Delizia di Sedano Nero di Trevi
INGREDIENTI: Sedano Nero di Trevi fresco (dpium graveolens L. var. dulce) (64,5%),

zucchero, acqua, succo di limone.
DIAGRAMMA DI FLUSSO DEL PROCESSO PRODUTTIVO
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Crema di formaggi al Sedano Nero di Trevi
INGREDIENTI: Sedano Nero di Trevi fresco (4dpium graveolens L. var. dulce) (53%), burro,

Fontal, Emmental, Maasdammer, acqua, grana padano, sali di fusione, correttore di acidita.
DIAGRAMMA DI FLUSSO DEL PROCESSO PRODUTTIVO
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PRODOTTO FINITO (confezione da 180 g): Crema di formaggi al Sedano Nero di Trevi
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Per consentire la conservazione a temperatura ambiente dei trasformati realizzati, permettendone
il consumo differito, ¢ stata operata la stabilizzazione microbiologica ed enzimatica mediante
sterilizzazione. In particolare per ciascun prodotto & stato individuato un adeguato “ciclo di

sterilizzazione”, che ha permesso di assegnare una scadenza ai trasformati finiti pari a 35 mesi.

Come descritto in precedenza nella messa a punto del “Sedano Nero di Trevi ripieno” sono state
riscontrate delle difficolta, determinate dal processo di trasformazione che ha causato un
decadimento qualitativo ed una modifica delle caratteristiche organolettiche rispetto al prodotto
fresco ed inoltre si sono evidenziati problemi legati alla conservabilita e stabilizzazione che
hanno condizionato la shelf life di tale derivato.

Per tale trasformato vengono, comunque di seguito riportati gli ingredienti utilizzati e le fasi
operative adottate:

1. Ricevimento/Stoccaggio delle materie prime

2. Lavaggio e preparazione delle piante: le piante di Sedano Nero di Trevi lasciate intere,
vengono sottoposte a mondatura e lavatura (con acqua potabile) e da esse vengono
eliminate le foglie verdi ed esterne, in quanto vengono utilizzate solo le coste interne.

3. Cottura: i sedani cosi preparati vengono cotti in acqua bollente e lasciati quindi
raffreddare.

4. Farcitura: I'interno dei sedani viene farcito con un impasto di carne costituito da carne di
vitello, maiale.

5. Infarinatura/doratura: i sedani cosi preparati si passano prima nella farina e poi nell’'uovo

6. Frittura: i sedani sono quindi fritti in olio extravergine di oliva.

7. Condimento: i sedani fritti sono conditi con ragi di carne, costituito da carne di vitello,
pollo, maiale e salsiccia suina (carne suina, sale, pepe, aglio) e con Parmigiano Reggiano
grattugiato.

8. Cottura: 1 sedani conditi vengono quindi cotti.

9. Confezionamento.
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S. CONCLUSIONI

Le prove agronomiche condotte nelle due annate (2010-2011) permettono di trarre le
seguenti conclusioni:

» Le due popolazioni si differenziano principalmente per i caratteri morfologici:

- Altezza (Popolazione “Bartolomei” > Popolazione “Mattioli”).
- Tendenza ad emettere germogli ascellari  (Popolazione
“Bartolomei” > Popolazione “Mattioli)

» Dal punto di vista produttivo si evidenzia una tendenza comune, la Popolazione
“Bartolomei” ha fornito Produzioni alla raccolta piu elevate, tuttavia
la maggiore presenza di scarto ha consentito alla Popolazione “Mattioli” di
raggiungere produzioni alla vendita circa uguali od anche superiori.

» Per I'irrigazione del Sedano Nero di Trevi ¢ possibile introdurre sistemi di
irrigazione a maggiore efficienza come quello a goccia. Infatti dalle prove
condotte con I'irrigazione a goccia si ottengono produzioni alla vendita uguali o
superiori, con meno scarto e una riduzione dei tempi per 1’operazione di
“pulitura™.

» Non si ¢ evidenziato un effetto significativo dei materiali per 1’imbiamchimento
(carta vs film biodegradabile Novamont) nel condizionare gli aspetti morfologici,
produttivi € compositivi delle Popolazioni in prova.

» Dalle analisi di caratterizzazione chimica e chimico-fisica non si sono messe in

evidenza differenze significative tra le tesi messe in prova.

e Dalle analisi di caratterizzazione sensoriale dei prodotti derivati dalla lavorazione del

Sedano Nero di Trevi (Pesto di Sedano Nero di Trevi, Sugo di Sedano Nero di Trevi e
Salsiccia, Delizia di Sedano Nero di Trevi, Crema di formaggi al Sedano Nero di Trevi),
condotte dalla Societa Analysis per 3A-PTA ¢ emersa, per quasi tutti gli attributi
sensoriali, una netta distinzione tra i due prodotti maggiormente premiati dai consumatori
“Sugo di Sedano Nero di Trevi e Salsiccia” e “Crema di formaggi al Sedano Nero di
Trevi”, rispetto ai due piu penalizzati “Pesto di Sedano Nero di Trevi” e “Delizia di
Sedano Nero di Trevi”. Tali risultati sono apparsi in leggero contrasto con quelli
provenienti dalle “degustazioni-consumer test” organizzate dalla 3A-PTA in occasione
della Mostra Mercato del Sedano Nero di Trevi (17 ottobre 2010) e del Salone
Internazionale del Gusto 2010 (22-23 ottobre 2010), nell’ambito delle quali sono stati
sottoposti a valutazione il “Sugo di Sedano Nero di Trevi e Salsiccia” ed il “Pesto di

Sedano Nero di Trevi”. In particolare dalla analisi delle informazioni raccolte dalle due
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“degustazioni-consumer test” ¢ risultato come i consumatori coinvolti, pur esprimendo
giudizi positivi per entrambi i trasformati, hanno manifestato una preferenza nei confronti
del “Pesto di Sedano Nero di Trevi” rispetto al “Sugo di Sedano Nero di Trevi e
Salsiccia”, molto probabilmente perché hanno maggiormente apprezzato il gusto e
I"aroma del Sedano Nero di Trevi piu evidente nel “Pesto” rispetto al “Sugo”. Anche
relativamente alla “innovativitd” dei prodotti trasformati sviluppati, dalle analisi
condotte, si sono avuti riscontri positivi.

Dalla analisi di mercato si & evidenziato come il Sedano Nero di Trevi fresco risulta ben
conosciuto e molto apprezzato per le sue caratteristiche organolettiche che risultano
uniche e ben distinguibili. Quindi per garantire lo sviluppo di tale prodotto questo deve
essere inserito ed utilizzato come materia prima nella ristorazione di qualita, che
rappresenta il riferimento ed traino per I’intero settore. Quando il Sedano Nero di Trevi
entrera nella quotidianita degli chef piu blasonati aumentera di conseguenza la schiera
degli estimatori e si ampliera la richiesta di tale prodotto. Anche i prodotti derivati dalla
lavorazione del Sedano Nero di Trevi sviluppati nell’ambito del progetto hanno
evidenziato elevate potenzialita relativamente al posizionamento nei singoli mercati di
riferimento. Tuttavia il loro posizionamento a scaffale nella G.d.O. & comunque molto
difficile e richiede forti investimenti nella promozione, in quanto si scontra con grandi
aziende e con brend affermati e consolidati. Tra le strategie di commercializzazione
alternative quella pit facilmente percorribile, ¢ anche in questo caso, il posizionamento
diretto di tali prodotti nell’alta cucina, sviluppando iniziative promozionali anche tramite
degustazioni e angoli conoscitivi monotematici. Per favorire lo sviluppo sia del prodotto
fresco sia dei derivati risulta pertanto fondamentale adottare adeguate strategie che
prevedano il coinvolgimento dell’intera filiera con I’obiettivo prioritario incrementare la

visibilita del Sedano Nero id Trevi come prodotto a forte connotazione territoriale.
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