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PROTOCOLLO DELLA DENOMINAZIONE 

COMUNALE (DE.CO.) DI PRODUZIONE E 
TRASFORMAZIONE DELLA MELANZANA 

VIOLETTA DI LONGOBARDI 
  



 

 

ART. 1- DENOMINAZIONE GEOGRAFICA E ZONA DI PRODUZIONE 

 

La denominazione “melanzana violetta di Longobardi” (conosciuta storicamente in loco come: ‘a 

milingiana violetta ‘de Luanguvardi) De.Co. è riservata al frutto della pianta Solonum melongena 

nelle varietà indicate nel presente protocollo, le cui fasi di coltivazione, trasformazione e 

conservazione devono rispettare le prescrizioni ivi indicate (notizie raccolte in forma orale che si 

tramandano da generazione in generazione) ed essere localizzate nel solo territorio di Longobardi. 

Tuttavia può essere concessa la De.Co. in casi particolari in cui il territorio del richiedente è 

confinante con il comune di Longobardi ed avendone il prodotto stesso, caratteristiche simili ed 

assimilabili. La commissione, nell’ipotesi sopra citata, valuta l’eccezionalità del caso, e si riserva di 

autorizzare la De.Co. 

 

ART. 2 - CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO FRESCO 

 

Una la varietà di melanzana tipica di Longobardi (ecotipo autoctono, seme derivante da popolazione 

locale): 

- È una pianta erbacea annuale che può raggiungere il metro e mezza di altezza, le foglie sono 

di forma acuta di colore verde con una nervatura pronunciata quasi priva di spine. I fiori si 

presentano piuttosto grandi di colore violetto e possono essere solitari, mentre il frutto è una 

bacca di forma allungata e clariforme la cui buccia è liscia, sottile e lucida di colore viola 

medio che sfuma al bianco vicino al calice poco spinoso. Il peduncolo è lungo e legnoso, 

mentre la polpa è soda non spugnosa, con poca acqua, di colore bianco-verdastro con un grado 

di ossidazione medio. I semi poco presenti. Matura da 60 giorni in poi dal trapianto con una 

pezzatura che può raggiungere anche il chilo. Si presta a tutti gli impieghi. 

 

 

ART. 3 - MODALITA' DI PRODUZIONE DEL PRODOTTO FRESCO 

 

Le diverse fasi di coltivazione del prodotto fresco possono così sintetizzarsi: 

 

a) Modalità e periodo di semina. 

Il seme di colore giallo paglierino viene messo a semenzaio dal mese di febbraio in poi, sotto strutture 

protette. Le giovani piantine saranno pronte quando avranno raggiunto un’altezza di almeno 8 cm e 

con n. 4 foglie vere. 

È una pianta che si adatta a tutti i terreni, esclusi quelli argillosi, da trapiantare, in pieno campo tra 

fine aprile ed inizio maggio (mentre non è da escludere in futuro sotto serra, in maniera sperimentale, 

agli inizi di marzo). Lo stesso, viene effettuato su terreni lavorati in precedenza ad una profondità di 

almeno 40 cm. La concimazione di fondo deve essere fatta con letame maturo alla dose di 20 quintali 

per ettaro senza eccedere perché gli accessi di azoto nella fase iniziale provocherebbe un eccesso di 

vegetazione a discapito della produzione e della qualità. Quello di cui ha bisogno in maggiore 

quantità, sempre nella fase iniziale, è il fosforo che stimola la radicazione, la fioritura e l’allegagione. 

Dopo l’allegagione, usare azoto in maniera equilibrata, nonché il potassio che stimola la maturazione 

e un micro elemento fondamentale che è il magnesio, di cui la pianta ha necessariamente bisogno. 

È possibile utilizzare il seme riprodotto direttamente in azienda o riprodotto da aziende specializzate. 

 

 

 

 

 



b) Modalità di coltivazione. 

Per la melanzana violetta di Longobardi (di seguito denominata violetta di Longobardi) è ammessa 

esclusivamente la coltivazione in pieno campo (non è da escludere in futuro una prima 

sperimentazione in serra). 

L’allevamento delle piante si effettua in verticale, con utilizzo di tutori in legno, ferro o spago in 

nylon. La distanza tra le piante deve mantenersi tra i 40 e i 50 cm, mentre la distanza interfilare tra i 

90 e 120 cm. 

Gli interventi su pianta si limitano a scacchiatura e agli interventi di difesa. 

L’irrigazione è uno strumento indispensabile per ottenere produzione e qualità, nella fase di 

ingrossamento. La pianta ha un fabbisogno quasi giornaliero di acqua, poiché la carenza porta una 

notevole diminuzione di peso e di sapore, che si rivela molto più amaro. Per questo bisogna prestare 

molta attenzione. Può essere effettuata mediante ala gocciolante, ad esclusione di casi particolari in 

cui sono ammesse altre forme di irrigazione.  

Per l’impollinazione, utilizzando accortezze specifiche, potrebbero essere utilizzati i Bombi (insetti 

impollinatori). 

 

c) Interventi fitosanitari. 

La pianta viene colpita da malattie funginee e batteriche, tra cui si riconosce la maculatura batterica 

e il cancro batterico. Tra le malattie funginee troviamo la botrite, l’oidio, la peronospora, il fjtium, la 

rizoctonia.  

Sono consentiti gli interventi di lotta biologica o integrata nel rispetto della normativa vigente, tra cui 

il rame, lo zolfo, il tricoderma, il bacillus amiloliquefacie. Per chi è a regime certificato biologico, 

biodinamico e/o altro vale regolamento leggi vigenti. 

 

d) Raccolta e stoccaggio. 

La raccolta è effettuata rigorosamente a mano dopo circa 60/ 90 giorni dal trapianto in pieno campo 

(anche sotto serra in caso di sperimentazione). In alcuni casi, intervenendo con operazioni di potatura, 

si può allungare il periodo di raccolta, anche fino ai primi freddi invernali. Il conferimento in cassette 

di legno, plastica o cartone denominate “platò”; lo stoccaggio deve avvenire in luogo fresco e asciutto 

per massimo 24 h. 

 

            e) Insetti dannosi. 

Si riconoscono gli afidi, la dorifora, la mosca bianca, la nottue, i tripidi, il ragnetto rosso e la tuta 

absoluta. I rimedi possibili, in prevenzione e in cura, possono essere il piretro naturale, l’azaractina, 

il bacillus turingensis e l’abauleria bastiana. Sono inoltre utilizzabili degli insetti predatori tra cui 

l’orius levigatus e il fitoseilis perfinilis. 

 

f) Smaltimento dei residui agricoli. 

Alla conclusione del ciclo colturale è di estrema importanza lo smaltimento corretto dei residui di 

vegetazione, attraverso la totale estirpazione e la distruzione, mediante la bruciatura. Il tutto, con il 

fine di salvaguardare i futuri trapianti, dato atto che il mancato e non corretto smaltimento, potrebbe 

causare un nuovo attacco di malattie e di insetti che riescono a sopravvivere nel tempo, sui resti delle 

colture precedenti. 

 

ART. 4 – MODALITA’ DI TRASFORMAZIONE E CONSERVAZIONE 

 

La modalità di trasformazione della melanzana ammessa per il riconoscimento della De.Co. è come 

melanzana sott’olio (conosciuta in loco come: milingiana sutt’uagliu), le cui fasi processuali sono 

riportate di seguito: 

 

 



a) Trattamenti preliminari 

Cernita iniziale dei frutti sani e maturi, lavaggio, pelatura. 

 

b) Taglio 

Il taglio può essere effettuato secondo due diverse modalità: a fettine verticali lunghe e sottili o a 

listelli di dimensioni variabili (“a funghetti”). Non è da escludere anche il taglio a fetta larga e sottile 

(detto a falda). 

 

c) Trasformazione 

Le fette di melanzana vengono messe sotto sale in un recipiente, coperte, per 8-12 h. 

Successivamente, dopo la premitura per l’eliminazione dei liquidi, per ogni chilogrammo di 

melanzane viene aggiunto un bicchiere (200 ml) di aceto. Terminato tale processo avviene la seconda 

torchiatura per l’eliminazione dei liquidi in eccesso.  

 

 

d) Conservazione 

La conservazione avviene in vasetto di vetro, orcio e/o in vaschette di plastica termosaldate con 

aggiunta di olio extravergine da olive (EVO), aglio e spezie. Tutti gli ingredienti aggiunti per la 

trasformazione della violetta di Longobardi devono essere coltivati e prodotti esclusivamente sul 

territorio comunale e/o regionale ad eccezione di quelli non reperibili che comunque devono essere 

coltivati e prodotti in Italia. 

 

ART.5 - UTILIZZO DELLA DE.CO. 

 

La De.Co. viene attribuita esclusivamente alla melanzana fresca nelle varietà indicate all’art. 2, ed 

alla melanzana sott’olio. In entrambi i casi è necessario rispettare i dettami del presente protocollo. 

 La dicitura “melanzana violetta di Longobardi” De.Co. viene apposta sull’etichetta dei prodotti 

suddetti con caratteri chiari e indelebili, nettamente distinti da ogni altra scritta. Resta inteso che sia 

il confezionamento sia l’etichettatura devono essere realizzati in conformità alle normative vigenti. 

 

 

ART.6 - ATTIVITA’ DI MONITORAGGIO E CONTROLLO 

I produttori si impegnano a collaborare con l’amministrazione comunale ed i suoi incaricati per tutte 

le attività di monitoraggio e di controllo, sia nella fase di coltivazione che in quella di 

immagazzinamento e commercializzazione, garantendo l’accesso ai terreni, alle produzioni ottenute, 

alle documentazioni necessarie per la verifica di quanto dichiarato. 

 

ART.7 – MATERIALE RIPRODUTTIVO 

I produttori si impegnano perché per ciascuna annata sia garantita la possibilità di una “banca del 

seme” con materiale riproduttivo certo. Tale “banca” può essere utilizzata dall’ente sia a scopi 

scientifici sia a scopi riproduttivi affinché si abbia nel tempo un prodotto sempre più tracciato. 

 

ART.8 -  FINALITA’ 

La finalità del presente protocollo è di valorizzare le tradizioni agro-alimentari di Longobardi, di 

promuoverne la commercializzazione all’interno di più eventi per diffondere un prodotto di alta 



gastronomia, che sarebbe beneficio per il comune di Longobardi e di incentivare la coltivazione della 

“melanzana violetta di Longobardi” De.Co. come prodotto di eccellenza presso produttori 

professionali che intendano usare le consuetudini produttive evocate nella relazione. 

 

 

NORME DI PRODUZIONE DELLA 

MELANZANA VIOLETTA DI LONGOBARDI De.Co. 

 

Norme di produzione. 

 

Il produttore della “melanzana violetta di Longobardi” De.Co. è tenuto a compilare e tenere 

aggiornato il Quaderno di Campagna Aziendale, trasmetterne copia alla commissione De.Co. e 

renderlo disponibile per le fasi di prima audit per l’iscrizione al Registro dei Produttori e per i 

successivi controlli. 

 

Norme di Commercializzazione 

 

Il produttore è tenuto a riportare sulle fascette di identificazione del prodotto De.Co.: 

- La data di produzione 

- Il lotto di produzione 

 

 

                                                   COMUNICAZIONI 

 
A seguito di approvazione di questo documento che intende registrare un dato di fatto e dopo aver 

censito un passato, un presente, e ipotizzarne uno sviluppo futuro, ne verrà inviata copia a: 

 

- PRESIDENTE REGIONE CALABRIA CATANZARO 

- PRESIDENTE ASSOCIAZIONE CLUB DI PAPILLON ALESSANDRIA 

- PRESIDENTE ACCADEMIA INTERNAZIONALE DELLA DIETA MEDITERRANEA DI 

RIFERIMENTO NICOTERA (VV) 

- PRESIDENTE COLDIRETTI CALABRIA 

- PRESIDENTE CIA CALABRIA 

- PRESIDENTE CONFAGRICOLTURA CALABRIA 

- FACOLTA’ DI AGRARIA UNIVERSITA’ MEDITERRANEA REGGIO CALABRIA 

 


