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•VALORIZZARE 

•Conferire un valore 
o aggiungere un 
valore 

•MARCHIO 



 • PERCHE’ una denominazione ? 

• PERCHE’ un marchio ? 

• >>> UN ELEMENTO DI IDENTITA’ e di 

• RICONOSCIMENTO (nome e cognome, ‘ngiùria) 

• PER far EMERGERE un prodotto e/o un territorio 

 - dall’oblio, dall’anonimato, dall’indifferenza 

- per aumentarne il valore (“valorizzare”) 

- Per RAFFORZARE  il legame tra  

prodotto, territorio, istituzioni 

Denominazioni e marchi 



 • OCCORRE UN LEGAME FORTE COL TERRITORIO 
(l’origine !) 

• I DUE NOMI “VIAGGIANO” INSIEME 

• I marchi IGP, DOP, STG, BIO, Integrato,“Prodotti 
di montagna”,DECO, i Marchi d’Area, i Marchi 
collettivi 

 

Denominazioni e marchi 



 IGP 
- Clementine di Calabria 
- Cipolla rossa di Tropea-Calabria 
- Patata della Sila 
- Limone di Rocca Imperiale 
- “OLIO DI CALABRIA” 
- Torrone di Bagnara 
DOP 
- Oli: Bruzio, Lametia, Alto Crotonese; 
- Salumi: Pancetta, Capocollo, 
Soppressata, Salsiccia (di Calabria)  
-Caciocavallo silano 
-Liquirizia  di Calabria 
-Fichi di Cosenza 
- Essenza di Bergamotto 
- Pecorino crotonese 
 
 



LOGO - BOLLINO 



 

riconoscibilità 



 



 



 



• Valorizzare prodotto  

• e territorio INSIEME 

• Marchio RICONOSCIBILE ed UTILIZZABILE 

FATTORI DI ATTRAZIONE 
- Paesaggio e architettura – 

TRADIZIONI (feste, sagre, 
artigianato) 

- GENUINITA’, ambiente e 
biodiversità 

• COOKING SHOW e MENU a base 
dei prodotti a marchio 

• Prodotti a marchio 
• Prodotti TRASFORMATI a marchio 
• Strutture RICETTIVE e di 

RISTORAZIONE 



Azioni di promozione  
e marketing territoriale 

Riviste locali, regionali  e 

nazionali 

Web e siti on line 



Azioni di Marketing territoriale 

Fattori di attrazione 

Sistema  

TERRITORIO 

PRODUZIONI 

Prodotti di punta, tradizionali, conosciuti 

 

Eventi esistenti (fiere, manifestazioni),  

eventi da creare (DECO su DECO., villaggio Deco, ecc.) 

 

COLLOCAZIONE IN RETE (distretti, c.v.) ed esigenza di MARCHIO 

http://web.comune.calenzano.fi.it/portale/area-di-upload/ufficio_relazioni_con_il_pubblico/loghi/logo olio.jpg/image_view_fullscreen


PRODOTTO “EMBLEMATICO” 

 

PRODOTTO TRADIZIONALE 

 

PRODOTTO RICONOSCIBILE 

PANIERE DEI PRODOTTI IDENTITARI DEL 
COMUNE o DEL COMPRENSORIO 

Obiettivo del progetto di marketing territoriale 



 



 



 



 















































Da 5 ha a 190 ha potenziali, convertendo agrumeto 

seminativo e incolto e mantenendo l’oliveto secolare 





 



 



 



 



 



 



 



 





 



 



 



  















 



  



  



  





  



  



  Comune di Cittanova 

    Provincia di Reggio Calabria 

                                             

DISCIPLINARE 

di Utilizzo del Marchio e di Produzione  

delle “OLIVE AMMÒDU – De.C.O.” 
 



• Le “Olive ammòdu” di Cittanova a marchio “De.c.o.” devono essere quelle esclusivamente definite dall’art.4. Le fasi di 
produzione di seguito indicate possono subire minime varianti non sostanziali, anche in termini di proporzione e presenza di 
ingredienti per la concia, a seconda della tradizione consolidata o delle capacità ed esigenze dell’azienda produttrice. La 
procedura produttiva prevede la selezione delle olive (da ottobre-novembre per l’oliva Ottobratica e fino a febbraio-marzo per 
l’oliva Sinopolese), il lavaggio e l’ammollatura delle stesse per 1-3 giorni in vasche o recipienti appositi (tradizionalmente in 
terracotta smaltata internamente detti “limba” o “limma” o “limmu”) con ricambio idrico fino all’ottenimento del livello 
massimo di pulizia dell’acqua di lavaggio. Successivamente, a lavaggio completato, le olive vengono disposte in appositi 
recipienti più capienti (tradizionalmente in giare di terracotta dette “quartare” o “cortare” oppure in vetro) e successivamente 
viene aggiunta l’acqua e il sale (a seconda della tradizione: 50 gr di sale fine per 1 Kg di olive oppure 1 Kg di sale grosso per 12-
14 Kg di olive equivalenti  a “un quarto” o “una misura”  o “venti litri” di olive) oppure in alternativa la salamoia già pronta, 
ovvero sale disciolto in acqua in dosi proporzionali alle quantità di olive da trattare. Gli aromi naturali-spezie possono essere 
aggiunti contestualmente alla salamoia oppure collocati per ogni strato di olive disposto nel recipiente oppure dopo il 
completamento dell’ammollatura in salamoia (“maturazione”). L’ammollatura in salamoia (da cui il termine “ammòdu”) ha lo 
scopo di addolcire le olive ovvero di consentirne la deamarizzazione naturale con la relativa idrolisi e solubilizzazione 
dell’oleuropeina (un polifenolo con funzione antiossidante e che conferisce l’amaro) e l’innesco della fermentazione primaria 
(ad opera di lieviti) e l’acidificazione ulteriore (diminuzione di pH e produzione di acido lattico) ad opera di microorganismi utili 
(lattobacilli), anche grazie all’assorbimento degli aromi-spezie naturali. Questi ultimi, in dosi variabili, consistono in: 
peperoncino intero (o sminuzzato), spicchi/o d’aglio, sedano (“accia”) e opzionalmente (a seconda della tradizione) anche 

origano (anche in rametto o “chiuso a corona”) oppure finocchietto selvatico (“curinèda”), alloro, aceto, limone piccolo intero. 
Gli aromi naturali possono essere inseriti nel recipiente contestualmente alla salamoia, direttamente o rinchiusi in garze sterili 
assorbenti o simili (aromatizzazione per infusione), oppure possono essere inseriti successivamente alle prime fasi 
dell’ammollatura in salamoia o successivamente al termine dell’ammollatura. L’ammollatura in salamoia delle “Olive ammòdu”, 
in quanto naturale, deve durare per un minimo di 60/90 giorni al fine di ottenere il giusto grado di deamarizzazione-
dolcificazione, la giusta fermentazione ed acidificazione naturale e la piena aromatizzazione da parte degli aromi-spezie naturali 
impiegati (ad eccezione della eventuale variante che prevede la conciatura con gli aromi dopo la completa maturazione delle 
olive in salamoia). 

 

 

 

•Il prodotto e il suo ottenimento 



  



  



  



  



  



  



  



  



Le De.c.o. di Mammola 

• CULATTA DI MAMMOLA • RICOTTA AFFUMICATA 
DI MAMMOLA 

• STOCCO DI MAMMOLA 



La ricotta affumicata  
di Mammola 

• La Ricotta affumicata di Mammola è conosciuta per le sue antiche origini e per la 
caratteristica forma a fungo o “fallica”, ancestrale simbolo ed auspicio di fecondità e 
prosperità. Si produce con il siero di latte misto vaccino (65%) e caprino (35%). La ricotta 
fresca viene inserita nelle “fasceje” o fascine di giunco per ottenere la parte lunga, 
mentre la parte piatta o “testa” si ottiene a mano. Le due parti vengono congiunte 
(tramite pezzetto di legno) e ricoperte da felci per un giorno, assumendo così il sapore 
fresco ed erbaceo. L’affumicatura, previa salatura, avviene su apposita griglia, anch’essa 
ricoperta di felci e dura due giorni (un giorno per lato della ricotta) tramite bruciatura di 
legno di castagno a fuoco lento. La ricotta diventa consistente e scura e si conserva a 
temperatura ambiente anche per 5 giorni. Si consuma fresca, semistagionata o 
stagionata. Quest’ultima in frigorifero può durare anche un anno e si utilizza moltissimo 
quale formaggio da grattugiare. 

 



La Culatta di Mammola 

• I coniugi Silvia Scali e Antonio Napoli prestano la massima cura nella realizzazione 
della Culatta mammolese, come se ognuna fosse una propria creatura da far 
crescere nel migliore dei modi. La “Culatta di Mammola” viene preparata con la 
salatura prolungata (12 giorni con rivoltamento quotidiano nel sale al 40%) del 
girello di maiale (con la cotenna) opportunamente e continuamente “stretto” da 
legatura. Al successivo lavaggio con acqua e vino, segue l’asciugatura e 
l’aromatizzazione esterna con finocchio selvatico e peperoncino (“pipi stricàtu”). Il 
salume viene successivamente appeso sotto tettoie ventilate ed affumicato con 
legno di olivo e quercia la cui brace viene mantenuta viva per circa un mese. 
Dopodicchè la stagionatura in cantina avviene per circa 2-3 mesi: la “Culatta di 
Mammola” è pronta per essere gustata o conservata sottovuoto.  

 



• Col termine “Stocco di Mammola” si intende l’insieme delle parti o porzioni del Merluzzo 
(Gadus morhua) pescato nei mari del Nord (area FAO 27), selezionato, pulito ed essiccato 
naturalmente all’aria aperta in Norvegia, importato a Mammola ed ivi lavorato (eviscerato e 
reidratato) con la tradizionale tecnica artigianale dell’ “ammollatura” o “spugnatura” tramite 
l’utilizzo dell’acqua a bassa temperatura di Mammola proveniente dalle sorgenti montane 
circostanti (Limina). Storicamente si hanno notizie frammentario del prodotto lavorato in loco 
sia nel 1600 sia nel 1800 essendo il “passo della Limina” e quindi Mammola ed il suo territorio 
un valico di transito importante. Ma le notizie certe si hanno rispetto ai primi anni del ‘900 ed in 
particolare rispetto all’utilizzo dello stocco essiccato in corrispondenza degli aiuti giunti in 
seguito al terremoto del 1908. 

• Le parti dello “Stocco di Mammola” così come definito, vengono denominate a seconda delle 
caratteristiche derivanti dal taglio e dal peso, come di seguito indicato: “pinna”, “filetto”, “ritagli 
o “tranci”, “ventresche” o “ventricelle” o “ventrelle” (interiora).  

 



MARCHIO D’AREA 



  



 



  





  



I distretti rurali  e i distretti 
agroalimentari di qualità: 

programmazione integrata ed 
opportunità di sviluppo 

 
 

http://santacristinadaspromonte.asmenet.it/img/public/fotogallery/Torre_dell__orologio.jpg
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Programmazione e sviluppo 

• INTEGRAZIONE 

• - Azioni integrate tra LUOGHI (comuni, siti, 
aree omogenee) tra SETTORI (agricoltura, 
turismo, ambiente, cultura) 

•  - PSA - PSSE 

• SVILUPPO INTEGRATO:  

• crescita dei settori 

• valorizzazione delle risorse 

• sinergia complessiva (2+2+2=8) 

 



I “distretti rurali” in Calabria 

• Legge Regionale  13 ottobre 2004, n. 21  

• Istituzione dei distretti rurali ed agroalimentari 
di qualità. Istituzione del distretto 
agroalimentare di qualità di Sibari. 

• Modifiche di cui alla L.R. 5 ottobre 2007, n. 22 
e L.R. 31 marzo 2009, n. 6) 

 



Finalità dei distretti rurali 

•   
Art. 1 

(Finalità) 
•   

• 1. La Regione, con la presente legge, valorizza, 
sostiene e promuove il consolidamento e lo 
sviluppo di sistemi produttivi locali, individuati 
quali distretti rurali e quali distretti agroalimentari 
di qualità, ai sensi dell'articolo 13, commi 1 e 2 del 
decreto legislativo 18 maggio 2001, n. 228 
(Orientamento e modernizzazione del settore 
agricolo, a norma dell'articolo 7 della legge 5 
marzo, 2001, n. 57). 

•   
 



Finalità 
• 2. La Regione, a questo scopo e coerentemente con l'art. 21 del decreto legislativo 18 maggio 2001, n. 228 

(Orientamento e modernizzazione del settore agricolo, a norma dell'articolo 7 della legge 5 marzo, 2001,n. 
57) e la legge Regionale 16 aprile 2002 n° 19: “Norme per la tutela, governo ed uso del territorio, - Legge 
Urbanistica della Calabria” - interviene mediante politiche finalizzate a: 

•   
• a) valorizzare le produzione agricole ed agro-alimentari enfatizzando la relazione tra prodotto e territorio; 
•   
• b) favorire la concentrazione dell'offerta in logica di filiera e di multifiliera; 
•   
• c) predisporre condizioni infrastrutturali di servizio e alle esigenze delle produzioni agricole ed 

agro-alimentari; 
•   
• d) garantire la sicurezza degli alimenti; 
•   
• e) sostenere la proiezione sui mercati nazionali ed internazionali delle imprese; 
•   

• f) migliorare la qualità territoriale, ambientale e paesaggistica dello spazio rurale; 
•   
• g) predisporre strumenti tecnici che favoriscono investimenti aventi quali precipuo obiettivo 

l'ispessimento delle relazioni tra imprese dell'agro-alimentare; 
•   
• h) contribuire al mantenimento ed alla crescita dell'occupazione. 
•   
• 3. La Regione pertanto realizza, attraverso strumenti di programmazione negoziata, il coordinamento degli 

strumenti di politica agraria e rurale, con il coinvolgimento delle altre istituzioni e soggetti operanti nel 
territorio del distretto. 
 



Definizione di distretto rurale 

• Art. 2 
• (Individuazione - Definizioni) 

•   
• 1. Si definiscono distretti rurali i sistemi produttivi locali 

di cui all'articolo 36, comma 1, della legge 5 ottobre 
1991, n. 317 (Interventi per l'innovazione e lo sviluppo 
delle piccole imprese), caratterizzati da identità storica 
e territoriale omogenee derivante dall'integrazione tra 
attività agricole e altre attività locali, nonché dalla 
produzione di beni e servizi di particolare specificità, 
coerenti con le tradizioni e le vocazioni naturali e 
territoriali. 
 



Requisiti dei distretti rurali 

• Art. 3 
• (Requisiti per l'individuazione dei distretti rurali) 

•   
• 1. Ai fini della loro individuazione, i distretti rurali devono possedere i seguenti requisiti:  
•   

• a) che la produzione agricola realizzata nell'area distrettuale risulti coerente con le vocazioni 
naturali dei territori e sia significativa in rapporto con l'economia locale; 

•   
• b) che vi sia la presenza di un sistema consolidato di relazioni tra le imprese agricole e le imprese 

locali operanti in altri settori;  
•   
• c) che parte rilevante dell'innovazione tecnologica ed organizzativa delle imprese agricole, nonché 

dell'assistenza tecnica ed economica e della formazione professionale sia soddisfatta dall'offerta 
locale; 

•   

• d) che vi sia integrazione tra produzione agricola e fenomeni culturali e turistici; 
•   

• e) che le imprese agricole possiedano le risorse aziendali necessarie per attività di valorizzazione 
dei prodotti agricoli e del patrimonio rurale e forestale, nonché di tutela del territorio e del 
paesaggio rurale; 

•   
• f) che vi sia forte interesse delle istituzioni locali verso la realtà distrettuale a stabilire rapporti di 

tipo collaborativo e convenzionale con le imprese agricole e con quelle di altri settori locali. 
•   

 



Individuazione dei distretti rurali 
•   

• Art. 5 
• (Individuazione dei distretti rurali e dei distretti agro-alimentari di qualità) 

•   
• 1. I distretti rurali e i distretti agro-alimentari di qualità sono individuati con deliberazione della 

Giunta regionale, previo parere vincolante della Commissione consiliare competente, in base ai 
requisiti di cui agli articoli 3 e 4, sulla base di proposte documentate e motivate presentate da 
comitati promotori costituiti dalle O.O.P.P. provinciali e regionali e/o da enti e organismi 
rappresentativi del territorio e del sistema economico locale, fatto salvi i distretti rurali e agro-
alimentari di qualità già istituiti con legge regionale. 

•   
• 2. La deliberazione di individuazione dei distretti è pubblicata sul Bollettino Ufficiale della Regione 

Calabria (BURC). 
•  Art. 6 

(Costituzione società di distretto) 
•   
• 1. Entro sessanta giorni dalla pubblicazione sul BURC della deliberazione di individuazione del 

distretto, il comitato promotore, gli enti locali, le rappresentanze economiche e sociali nonché le 
autonomie funzionali e le strutture dello sviluppo locale, che operano sul territorio del distretto, gli 
imprenditori agricoli, agro-alimentari, agrituristici e agro-industriali rappresentativi del distretto, di 
concerto con le O.O.P.P., con i rappresentanti delle filiere organizzate con le O.P. di riferimento, 
promuovono la costituzione del soggetto giuridico, denominato società di distretto. 
 

• 2. Possono far parte della società di distretto anche i soggetti gestori di strumenti quali programmi 
leader, strade dei prodotti tipici, piani di sviluppo socio-economico delle comunità montane, 
interessanti le aree del distretto. 
 



La società di distretto 
• Art. 6 bis 

(Competenze e funzioni della società di Distretto) 
•   

• 1. La società di distretto elabora e cura l'attuazione del piano di distretto sulla scorta degli indirizzi forniti dal comitato di distretto di cui 
all'articolo 7. 

•   
• Il Piano deve essere elaborato entro 120 giorni dalla costituzione della società di distretto e del comitato di distretto. 
•   
• La società di distretto svolge altresì le seguenti funzioni: 
•   
• a) rappresenta in modo unitario gli interessi del distretto; 
•   
• b) promuove e coordina, anche attraverso forme di programmazione negoziata tra i soggetti pubblici e privati interessati, l'elaborazione, 

il cofinanziamento e la realizzazione dei progetti di cui all'articolo 7 ter, in coerenza con gli obiettivi individuati dal piano di distretto, e li 
presenta alla Regione per il relativo finanziamento; 

•   
• c) presenta per i relativi finanziamenti i progetti di cui all'articolo 7 ter, secondo le modalità previste per ciascuna forma di 

finanziamento dalla normativa vigente; 
•   
• d) propone l’aggiornamento del piano di distretto, previo parere del comitato di distretto di cui all’articolo 7 sulla base di nuovi scenari e 

mutamenti di contesto socio-economico; 
•   
• e) raccoglie ed elabora i dati relativi all'attuazione del piano di distretto e li trasmette, con cadenza annuale, alla direzione regionale 

competente in materia di agricoltura, ai fini dell'attività di monitoraggio e controllo; 
•   

• f) gestisce le risorse finanziarie destinate all'attuazione del piano di distretto e presenta, annualmente, alla Giunta Regionale 
una relazione che illustri gli aspetti qualitativi e quantitativi dell'attività del distretto ed, in particolare: 

•   
• 1) il grado di raggiungimento degli obiettivi individuati dal piano di distretto; 
•   
• 2) il grado di attuazione del piano di distretto e di realizzazione delle azioni e dei progetti finanziati; 
•   
• 3) il livello di spesa impegnata ed erogata, con l'indicazione delle diverse forme di finanziamento attivate, pubbliche e private. 
•   

 



Comitato di distretto 
• Art. 7 

• (Comitato di distretto) 

•   
• 1. Al fine di assicurare unicità d'intenti e coordinamento politico amministrativo è costituito un comitato di 

indirizzo del distretto, di seguito denominato comitato di distretto. 
•   
• 2. Il comitato di distretto è costituito da: 
•   
• 1 rappresentante indicato dalla Coldiretti Provinciale; 
•   
• 1 rappresentante indicato dalla Unione Agricoltori Provinciale; 
•   
• 1 rappresentante indicato dalla Confederazione Italiana Agricoltori Provinciale; 
•   
• 1 rappresentante indicato dall’ordine degli Agronomi Provinciale; 
•   
• 1 rappresentante indicato dalla Camera di Commercio e/o Centro Estero; 
•   
• 1 rappresentante indicato dall’Istituto Commercio Estero; 
•   
• 1 rappresentante indicato dall’Unical e/o dall’Università degli Studi di Reggio Calabria; 
•   
• 1 rappresentante indicato dalla CGIL, UIL e CISL; 
•   
• 1 rappresentante indicato dall’Amministrazione provinciale; 
•   
• 3 rappresentanti indicati dai comuni del distretto. 
•   



Il Comitato di distretto - responsabilità 

• 3. Il comitato di distretto avrà la responsabilità: 
 

• a) di determinare politiche, proposte, progetti finalizzati a garantire un generale quadro di convenienza e 
proficua agibilità alle imprese agricole, agrituristiche, agro-alimentari, agroindustriali del distretto; 

•   
• b) di predisporre politiche, proposte, progetti per la infrastrutturazione del distretto coerentemente con le 

esigenze di qualità delle produzioni esitate, di salvaguardia ambientale e paesaggistica; 
•   
• c) di supportare tutte quelle attività che favoriscano il consolidamento di politiche intersettoriali tra 

produzione agricola, produzione agro-alimentare, ospitalità rurale agriturismo, artigianato, valorizzazione 
dei beni storico – culturali; 

•   
• d) predisporre politiche finalizzate a saldare gli elementi storico culturali del distretto con le produzioni 

sottese con l’obiettivo di un comune processo identitario; 
•   
• e) a dare, per quanto di propria competenza, unicità nei tempi e nelle metodologie amministrative, al fine 

di velocizzare gli investimenti che si proporranno; 
•   
• f) di accettare e verificare la relazione annuale, di cui all’art. 6, punto g) della presente legge, predisposta 

dalla società di distretto; 
•   
• g) di predisporre una relazione annuale in cui sintetizzare le attività economiche e istituzionali svolte nel 

distretto da trasmettere al Presidente della Giunta regionale e al Presidente del Consiglio regionale. 
• Parole aggiunte dall’art. 4, comma 1 della L.R. 31 marzo 2009, n. 6. 

 
 



Il Piano di Distretto 

•   
• Art. 7 bis 
• (Criteri per l'elaborazione e l'adozione del Piano di Distretto) 
•   
• 1. Il piano di distretto è elaborato per lo sviluppo economico e la 

valorizzazione delle risorse del territorio, tenendo conto della 
programmazione regionale di settore e in conformità alla vigente 
normativa comunitaria. 

•   
• 2. La Giunta regionale, con propria deliberazione, approva il piano di ogni 

singolo distretto, previo parere di un'apposita commissione di valutazione 
nominata dall'assessorato all'agricoltura e coordinata dal Dirigente 
Generale dello stesso dipartimento. 

•   
• 3. Il piano di distretto, in particolare, deve contenere: 

 



Elementi del Piano di Distretto 
• a) una dettagliata relazione concernente: 
•   
• - la situazione esistente e le prospettive in materia di produzione, trasformazione, distribuzione e consumo dei prodotti del 

distretto; 
•  

- la rappresentazione cartografica dell'area interessata dal piano, con identificazione dei comuni e dei loro confini 
amministrativi; 

•  
- l'analisi del territorio, da cui emergano i punti di forza e i punti di debolezza, le opportunità ed i rischi nello sviluppo del 
territorio; 

•  
- la descrizione degli elementi che caratterizzano il distretto come rurale o agroalimentare di qualità, in base ai requisiti 
stabiliti dagli articoli 3 e 4 ed in coerenza con le analisi e le strategie del PSR; 

•   
• b) la rappresentazione della strategia perseguita con: 
•   
• - l'individuazione, sulla base dell'analisi del territorio effettuata, degli obiettivi di sviluppo economico da raggiungere informa 

integrata e coordinata nonché delle azioni necessarie per il raggiungimento degli obiettivi; 
•  

- l'illustrazione della coerenza degli obiettivi e delle azioni individuati in relazione agli ambiti di programmazione del PSR e 
alla integrazione degli stessi con le altre politiche di sviluppo insistenti sul territorio del distretto; 

•  
- la descrizione dell'impatto ambientale, economico e sociale delle azioni individuate; 

•   
• c) le risorse suddivise tra gli obiettivi e le azioni del piano, con l'indicazione dei finanziamenti, pubblici e privati, distinguendo 

le risorse che si intendono reperire attraverso altre forme di finanziamento previste dalla vigente normativa comunitaria, 
statale e regionale, con particolare riferimento a quelle in materia di sviluppo rurale e di coesione e sviluppo locale,e le altre 
risorse provenienti da soggetti pubblici e privati. 

•   
• 4. Il piano di distretto ha validità triennale e può essere aggiornato. 
•   

 



Attuazione del Piano di Distretto 
• Art. 7 ter 

• (Attuazione del Piano di Distretto) 

•   

• 1. La Regione, in conformità ai contenuti del piano di distretto di cui all'articolo 7 bis, finanzia progetti di sviluppo dei distretti 
rurali e dei distretti agroalimentari di qualità elaborati, attraverso strumenti di programmazione negoziata, dalle 
amministrazioni, dagli enti e dai soggetti, pubblici e privati, interessati. 

•   

• 2. Possono essere ammessi ai finanziamenti i progetti che, in linea con i contenuti del piano di distretto di cui all'articolo 7 bis, 
perseguono uno o più dei seguenti obiettivi: 

•   

• favorire i processi di coesione e correlazione tra i diversi settori produttivi presenti all'interno dei distretti rurali ed 
agroalimentari di qualità; 

•  
b) sostenere la creazione, riorganizzazione ed il completamento, in ambito distrettuale, delle filiere produttive 
agroalimentari; 

•  
c) incentivare le attività volte a garantire la sicurezza degli alimenti e la loro tracciabilità, anche alfine di elevare gli standard 
qualitativi delle produzioni agricole ed agroalimentari e favorire la loro penetrazione nei mercati nazionali ed internazionali; 

•  
d) contribuire al mantenimento ed alla crescita dei livelli occupazionali del settore, anche attraverso la valorizzazione delle 
risorse umane disponibili mediante qualificati programmi di formazione, finalizzati alla stabilizzazione dell'occupazione; 

•  
e) effettuare il monitoraggio delle problematiche socio-economiche, culturali, ambientali di ogni distretto, con speciale 
riferimento alla individuazione dell'esistenza di eventuali fattori negativi che possono impedirne o ritardarne lo sviluppo; 

•  
f) favorire la creazione e il miglioramento di strutture produttive ed infrastrutture di servizio adeguate per le esigenze 
funzionali dei distretti. 

•   



 



 
Turismo/cultura/ 

paesaggio/identità/prodotti/risorse 
 

• The travel & tourism competitiveness  

report 2015 

• - Italia passa dal 26° posto all’8° posto 

 nel settore viaggi 

• Country Brand Index (CBX) 2012-2013 

• - Italia in testa per indicatori “Tourism”  

e “Heritage and Culture” 

• Touring Club: “Forte del patrimonio culturale e di 
fattori di appetibilità (appeal) turistica come il cibo“ 

 



Il Sud è ricco 

• IL CIBO E’ CULTURA e storia 

• IL CIBO E’ FATTORE DI 
ATTRAZIONE E MOTIVAZIONE 
DI VIAGGIO (turismo 
enogastronomico) 
 



• Wendel Berry 

 

• MANGIARE E’ UN ATTO 
AGRICOLO 



Grazie per l’attenzione  


