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Serie generale - n. 7

Il vero legame tra questo prodotto e la zona geografica di produzio-
ne ¢ dato, oltre che dai fattori umani e dalla sua reputazione, anche dalle
particolari caratteristiche climatiche, pedologiche e geomorfologiche.

In genere le Murge vengono distinte in Murge di SE e Murge di
NW a causa delle non poche differenze di ordine climatico e geomorfo-
logico. In particolare, per quanto attiene agli aspetti climatici, le Murge
di NW, cosi come ’adiacente Fossa Pre-Murgiana, risentono dell’af-
flusso delle correnti umide provenienti dagli Appennini.

11 territorio summenzionato, interessato alla produzione di Lentic-
chia di Altamura, ¢ caratterizzato da un clima mediterraneo, con inverni
miti ed estati calde e secche. Le precipitazioni oscillano intorno a 604
mm/anno, con minimi di pioggia che si verificano nel mese di luglio
mentre i massimi nei mesi di novembre e dicembre. Per quanto concerne
la termometria della zona geografica interessata, gli andamenti dei va-
lori medi mensili di temperatura mostrano che le minime, che possono
scendere sotto zero, si verificano nel mese di gennaio mentre le tempe-
rature massime possono raggiungere i 40°C nei mesi di luglio e agosto.
La temperatura media annua ¢ pari a 15°C.

I suoli, perlopiu profondi e di medio impasto presentano una com-
posizione granulometrica tendenzialmente argillosa, con scheletro ab-
bondante dotato di sostanza organica e azoto con molto calcare, con un
pH compreso tra 7,6 e 8.

Queste specificita del suolo e del clima della zona di produzione
della Lenticchia di Altamura contribuiscono a conferire al prodotto ca-
ratteristiche distintive in termini di alto tenore proteico e di notevole
contenuto in ferro.

Come ben si sa, in generale, la quantita di proteine presenti nella
granella ¢ molto variabile e dipende dalla quantita di azoto che la pian-
ta trova disponibile e riesce ad assorbire. La quantita di azoto dipende
dalla presenza di azotofissatori simbionti, appartenenti al genere Rhi-
zobium, che possono infettare le radici delle leguminose con la forma-
zione di noduli radicali sede del processo di azoto-fissazione. L’azoto-
fissazione non avviene al di sotto di 9°C cosi come un pH inferiore a 5.6
o superiore a 8.0 crea un contesto difficile per la funzionalita dei batteri.
I terreni circoscritti nella zona geografica interessata alla produzione
di Lenticchie di Altamura hanno un pH variabile tra 7,6 ¢ 8 mentre la
temperatura media della zona ¢ di 15°C. Queste condizioni favoriscono
la diffusione dell’infezione batterica nelle radici, lo sviluppo del nodulo
radicale e della struttura simbiontica nonché 1’azoto-fissazione a segui-
to dell’inizio del rapporto simbiontico e garantiscono alla Lenticchia
di Altamura un elevato contenuto in proteine. Questo ha permesso nel
corso dei secoli alle popolazioni locali di sostituire la carne e di fornire
allo stesso tempo un adeguato apporto proteico nella loro alimentazione.
Del resto la dieta mediterranea, oggi patrimonio mondiale dell’'umanita,
¢ caratterizzata dall’apporto proteico di origine vegetale e non animale.

I terreni calcarei come quelli della Murgia Barese e Materana e del-
la Fossa Pre-murgiana sono mediamente ricchi in ferro la cui solubilita
nel terreno ¢ legata ad alcuni fattori tra i quali quello che la influenza
maggiormente ¢ il pH. In terreni a pH elevato con valori compresi tra
8 ¢ 10, il calcare tende a legarsi con il ferro in composti insolubili ed
indisponibili per le piante. I terreni della zona interessata alla produzio-
ne di Lenticchia di Altamura hanno valori di pH compresi tra 7,6 ¢ 8 e
questo permette alle piante di Lenticchia di Altamura di avere disponi-
bilita di ferro solubile in acqua, pertanto, la quantita di questo importan-
te microelemento nella Lenticchia di Altamura ¢ superiore rispetto alle
stesse varieta coltivate fuori dell’area di produzione. Il ferro favorisce
la produzione di emoglobina e di globuli rossi: assicurando una corretta
ossigenazione delle cellule del corpo, garantisce cosi la vitalita e la cre-
scita armoniosa dell’intero organismo. Stimola le funzioni del fegato,
della milza, dell’intestino e del midollo osseo. Il ferro € inoltre fonda-
mentale per i neurotrasmettitori come serotonina e dopamina, garantisce
resistenza alle malattie,¢ utile contro lo stress ed ¢ indispensabile per
mantenere efficiente il sistema immunitario.

Anche nell’ambito culinario, non solo nell’areale di produzione,
bensi a livello nazionale, ¢ rinomato I’impiego di Lenticchia di Altamu-
ra. E facile trovarla nella grande distribuzione organizzata dell’intero
territorio nazionale e sono molti i siti web e le trasmissioni televisive
che parlano di Lenticchia di Altamura come ingrediente base per ricchi
piatti non solo legati al tradizionale consumo di capodanno.

Art. 7.

Controlli

La conformita del prodotto al disciplinare ¢ svolto da una strut-
tura di controllo conformemente a quanto stabilito dagli articoli 36 e
37 del reg. UE n. 1151/2012. Tale struttura ¢: CSQA Certificazioni srl
— P.Iva 02603680246, via San Gaetano 74 - 36016 Thiene (VI). Tele-
fono 0445.313011, fax 0445.313070. web: http://www.csqa.it; PEC:
csqa@legalmail.it; e-mail regolamentato@csqa.it

Art. 8.

Confezionamento ed etichettatura

La «Lenticchia di Altamuray si presenta in granella secca deve essere
immessa al consumo in confezioni della capacita massima di kg 10 per uso
alimentare, conformi alla legislazione vigente, in modo da garantire la inal-
terabilita delle caratteristiche di salubrita ed organolettiche del prodotto.

Esclusivamente per le transazioni commerciali all’ingrosso il pro-
dotto pronto per essere confezionato puo essere confezionato in big bags
della capacita massima di 30 q.li o in sacchi della capacita massima di
25 kg idonei all’uso alimentare.

La confezione, reca obbligatoriamente sulla etichetta a caratteri di
stampa chiari e leggibili, oltre al simbolo grafico europeo della IGP ed alle
informazioni corrispondenti ai requisiti di legge le seguenti ulteriori indica-
zioni: il nome, la ragione sociale, I’indirizzo dell’azienda produttrice o con-
fezionatrice. E ammesso 1’utilizzo di marchi privati, purché questi non trag-
gano in inganno il consumatore e siano consentiti dalla legislazione vigente.

La confezione deve altresi recare obbligatoriamente il logo come
di seguito descritto.

Logo.

I1 logo della denominazione Lenticchia di Altamura IGP ¢ costi-
tuito da 19 lenticchie stilizzate di dimensioni variabili, proporzionate e
disposte secondo la grandezza e 1’ubicazione dei comuni che rientrano
nel territorio di produzione. Tale logo sovrasta la dicitura «Lenticchia
di Altamura IGP» disposta su tre righi ¢ proporzionata in modo da evi-
denziare la parola Altamura che si trova nel rigo centrale. La scritta e
le lenticchie stilizzate sono disposte su sfondo bianco circolare senza
contorno della dimensione minima di 25 mm.

1l carattere della scritta ¢ Pluto bold ed il colore delle lenticchie
stilizzate nonche della scritta ¢ Pantone 582.

Indici colorimetrici:
Lenticchie e scritta: Pantone 582;
C=25M=9Y=100K=39
R= 142 G= 140 B= 19
HEX/HTML 8E8C13

LENTICCHIA DI

ALTAMURA
IGP

Pur rispettando la dimensione minima consigliata, il logo si potra
adattare proporzionalmente ai vari utilizzi e potra anche essere stampato
in bianco e nero se necessario.
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