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Premessa 
 

 

L’agricoltura di montagna vive nel nuovo millennio una 

seconda giovinezza, non certo semplice, ma sicuramente 

stimolante. A partire dal 2007 la Comunità del Mais Spinato 

di Gandino ha sviluppato un intenso lavoro di promozione e 

valorizzazione del mais locale, attraverso attività scientifiche, 

culturali e ricreative che hanno favorito la crescita 

complessiva di uno specifico settore, sia per quanto riguarda 

il “ritorno alla terra”, sia per ciò che concerne l’attenzione e 

l’educazione di cittadini e consumatori rispetto a tematiche 

fondamentali come la resilienza e la sostenibilità. Ecco 

allora che da alcuni chicchi tornati a germogliare grazie 

all’impegno del Crea – Centro di Ricerca per la Ceralicoltura 

di Bergamo, si è arrivati in pochi anni ad un contesto ben più 

ampio ed articolato, che ha coinvolto ulteriori realtà delle 

Orobie Bergamasche come il Mais Rostrato Rosso di 

Rovetta, l’Associazione Grani Asta del Serio e il Nostrano 

Orobico della Val Brembana, che rendono necessario e 

condiviso il presente Regolamento. Lo sforzo sinergico trae 

spunto dal lavoro sviluppato a partire da Expo Milano 2015 

con la rete nazionale Slow Mays di Slow Food, ma anche dai 

rapporti internazionali, partendo dal Network Internazionale 

dei Mais Antichi (siglato a Gandino nel 2013), a vari livelli 

instaurati con realtà agricole ed universitarie italiane ed 

europee, del Sud America, degli Stati Uniti e dello Zimbabwe. 

A tutto questo si aggiunge l’istituzione (a Gandino, Rovetta e 

Clusone, Cusio) della Denominazione Comunale di Origine 

(De.CO.) che certifica la provenienza di un prodotto da uno 

specifico territorio.  

Il Regolamento non ha il solo scopo tecnico di stabilire linee 

comuni, ma si propone di dare concreta attuazione delle 

istanze di sostenibilità, qualità e genuinità che nascono dai 

vari attori della filiera in primis coltivatori e consumatori. La 

territorialità delle coltivazioni, con precisa delimitazione delle aree di cultura tutelate e relativo marchio di 

certificazione, è un valore inalienabile che affonda le proprie radici nella tradizione stessa dell’agricoltura locale. 

Altrettanto l’utilizzo di metodi di coltivazione il più possibile naturali (es. biointensivo e bioattivo) costituisce un plus 

che qualifica e tutela il lavoro manuale, la qualità delle relazioni e più in generale il livello del progetto e dei prodotti 

della filiera. L’impegno per regolamentare la coltivazione montana dei mais ad impollinazione libera delle OROBIE 

BERGAMASCHE è garanzia di tutela della biodiversità locale e di montagna e base ideale per la promozione 

territoriale, turistica ed enogastronomica, che sempre più privilegia il dialogo esperienziale fra turisti ed attori locali 

di filiere virtuose. Chi coltiva mais locali ad impollinazione libera nelle Orobie Bergamasche, non è un semplice 

nostalgico di tempi ormai andati, ma l’indiscusso pioniere di un’epoca nuova che torna ad avere nell’Uomo e nella 

Terra le proprie radici ed i propri valori. 
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Mays - Timeline  

 

Da coltivazioni «isolate» di mais del territorio orobico realizzate da Privati per hobby e/o per uso familiare, a… 

 

 

2007 
Progetto per la Salvaguardia, caratterizzazione e valorizzazione della varietà locale Mais 

Spinato di Gandino® 

2008 Nasce DE.CO. Gandino® 

2011 
I Mais Spinato di Gandino® e Rostrato Rosso di Rovetta sono conservati nella nel 

Svalbard Global Seed Vault 

2011 Formalizzato il disciplinare per il Mais Spinato di Gandino® 

2013 
Estensione DE.CO. alla Val Gandino e condivisione del disciplinare con le comunità dei 

mais antichi 

2013 
Inizia la coltivazione del VA33 Mais Locale delle Fiorine di Clusone nel progetto di 

recupero cereali di montagna 

2013 Costituito a Gandino il Network Internazionale dei Mais Antichi  

2013 
Primo corso italiano di “Coltivazione Biointensivo" promosso dalla Comunità del Mais 

Spinato di Gandino 

2014 Costituto MEB 2015 – Mais Expo Bergamo 

2014 Nasce Grani Asta del Serio “Recupero cereali minori di montagna”. 

2014 
Iscrizione nel registro nazionale delle varietà da conservazione per il Mais Spinato 

Gandino® 

2014 Individuato a Lenna il seme del “Nostrano Orobico della Val Brembana” 

2015 

Expo Milano – la Comunità del Mais Spinato di Gandino è partner scientifico del cluster 

dei cereali e tuberi (permettendo a diversi stakeholder di raccontarsi in Expo) e ospite 

permanente di Slow Food con una coltivazione negli spazi del loro padiglione. 

2015 
Expo Milano – l’Associazione Grani Asta del Serio presenta il progetto “Cereali di 

Montagna: recupero mais locale Fiorine di Clusone” 

2015 Nasce ROSSO MAIS 

2016 Nasce regolamento De.CO. Di Rovetta 

2016 
Iscrizione nel registro nazionale delle varietà da conservazione per il Rostrato Rosso di 

Rovetta® 

2016 Nasce Slow Mays di Slow Food 

2016 Progetto di “Valorizzazione e lavorazione del mais di montagna” per l’orobico brembano 

2018 Redatte le Linee guida Slow Mays 

2019 
Nasce DE.CO. Clusone – presentazione del Mais locale Fiorine di Clusone alla fiera 

zootecnica. 

2019 
Redatto il regolamento dei mais ad impollinazione libera di montagna della media e alta 

Val Seriana 

2020 Il regolamento da media e alta Val Seriana si estende alle OROBIE BERGAMASCHE 

2020 Al via il progetto europeo Increase, con partner la Comunità del Mais Spinato. 

2021 
Pubblicato il regolamento dei mais locali ad impollinazione libera di montagna delle 

Orobie Bergamasche. 
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Criteri di adesione e conformità al disciplinare  

Per poter aderire al presente disciplinare e quindi poter adottare i requisiti in esso contenuti, un’ASSOCIAZIONE 

deve: 

 

1. Essere riconosciuta formalmente con proprio statuto e/o atto costitutivo e nelle proprie finalità 

comprendere delle attività coerenti ai principi del presente disciplinare 

2. Rappresentare un territorio definito compreso nelle Orobie Bergamasche. 

3. Coltivare, valorizzare e promuovere un “mais locale ad impollinazione libera” storicamente riconosciuto 

e/o identitario del territorio di appartenenza. 

4. Perseguire l’obiettivo dell’iscrizione al registro DE.CO. (Denominazione Comunale) se presente nel 

Comune di appartenenza. 

5. Perseguire l’obiettivo dell’iscrizione al Registro Nazionale delle varietà da conservazione di Regione 

Lombardia. 

 

Un’Associazione interessata all’adesione al presente disciplinare, può effettuare richiesta formale ad una delle 

Associazioni redigenti il presente documento, allegando le evidenze ai cinque punti sopraindicati.  

 

Sarà cura dell’Associazione che ha ricevuto la richiesta di adesione coinvolgere il Gruppo di Lavoro (composto 

dalle Associazioni / Enti redigenti) per la valutazione della conformità del richiedente ai requisiti espressi dal 

presente disciplinare e fornire risposta scritta al richiedente relativamente all’accettazione o meno della richiesta. 

 

Sarà cura del CREA (sede di Bergamo) la supervisione scientifica, per il Gruppo di Lavoro, della conformità delle 

varietà locali richiedenti alle specifiche di riferimento. 
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Il territorio (Analisi Ambientale Iniziale) 

Contestualizzazione orografica del territorio 

Inquadrato nella Regione Lombardia, nella Provincia di Bergamo e più precisamente nella parte nord di questa, ci 

si sta riferendo ai territori delle Orobie Bergamasche ed in particolare ai comprensori di: 

 VAL GANDINO, comprendente i Comuni di Gandino, Cazzano Sant’Andrea, Casnigo, Peia, Leffe. 

 ALTOPIANO di CLUSONE e ALTA VAL BORLEZZA, comprendente i Comuni di Clusone, Rovetta, Fino del 

Monte, Castione della Presolana, Onore, Songavazzo, Cerete. 

 ASTA del SERIO, comprendente i comuni di Piario, Villa d’Ogna, Oltressenda Alta, Ardesio, Gromo, 

Valgoglio, Gandellino, Valbondione. 

 ALTA VAL BREMBANA, comprende i comuni di Cusio, Lenna, Roncobello, Branzi, Carona, Olmo al Brembo, 

Piazza Brembana.  

Detti Comprensori rappresentano delle agglomerazione territoriali su cui si sviluppano le attività di Cerealicoltura e 

Maidicoltura condotte dalle quattro Associazioni promotrici del presente regolamento di Coltivazione Montana. 

 

I fiumi Serio e Brembo caratterizzano le valli ed accolgono tutti i torrenti immissari laterali, formando un bacino 

idrografico molto caratterizzato. 

 

Costituzione e morfologia 

Non si vuole entrare nella descrizione della evoluzione geologica dei territori interessati, ma solo fare un riferimento 

alle formazioni risalenti a 400 mila anni fa, al Periodo Glaciale ed in particolare all’ultima Glaciazione accorsa 15 

mila anni fa. 

I numerosi movimenti tellurici che si sono susseguiti nella formazione, sempre in seppur lentissimo movimento, 

delle nostre montagne prima e tutte le alternanze tra i ‘periodi caldi’ ed i ‘periodi freddi’ hanno provocato enormi 

movimenti ed assestamenti del territorio montano di riferimento. In particolare il continuo muoversi e scorrimenti 

dei ghiacciai ci hanno definitivamente consegnato la morfologia con cui oggi ci misuriamo. 

Mais Spinato 

di Gandino 

Mais Rostrato 
Rosso di 

Rovetta 

Mais 
Locale Fiorine 

di Clusone 

Comprensorio Mais locali ad 

impollinazione libera OROBIE 

BERGAMASCA:  

 Val Gandino 

 Asta del Serio 

 Altopiano di Clusone e 

Alta Val Borlezza 

 Alta Val Brembana 

Nostrano 
Orobico 

Brembano 
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In particolare il citato continuo movimento dei ghiacciai, il formarsi di grandi laghi alpini ed il loro successivo 

svuotamento, l’azione di corrosione dei fiumi ed il deposito di materiali su parti più pianeggianti originate da processi 

deposizionali e corrosivi hanno plasmato quattro grandi zone morfologiche, grossolanamente così definibili: 

 Terrazzamenti alti, come risultato di azioni deposizionali remote sino a circa 400 mila anni fa. 

 Altopiani intermedi generatisi circa 200 mila anni or sono, da svuotamento di laghi glaciali e/o processi di 

deposito materiali mossi e trasportati da corsi d’acqua più lenti rispetto alle vorticosità tipiche dei rilievi 

montani. 

 Zone di poca pendenze più basse come eredità dell’ultima glaciazione risalente, come detto, a 15 mila anni 

passati. 

 Piccole pianure si sono formate sul fondo valle in prossimità del fiume o dei corsi d’acqua come conseguenza 

di processi deposizionali dei materiali (terreni e rocce) portate a valle dallo scorrere torrentizio dell’acqua. 

Un territorio decisamente morfologicamente variegato passando dai 360 m slm del fondovalle in Media Valle sino 

agli oltre 2000 m slm delle malghe pascolive dell’Alta Val Seriana e Brembana. 

Utilizzo del suolo ed aree a seminativi 

Prendendo ispirazione da studi attendibili e senza pretese di offrire una visione esauriente ed esatta si evince che, 

dopo aver tolto circa il 9% relativo alle aree idriche e/o rocciose sterili, un 70% del territorio è occupato da boschi 

e vegetazioni naturali, prati stabili e pascoli occupano un 14% le aree urbanizzate occupano più del 6%, lasciando 

così meno dell’1% ai seminativi. 

Sin da tempi remoti le Genti delle nostre montagne hanno “rubato” al territorio tutti i seppur modesti spazi 

trasformabili in coltivi e seminativi, previlegiando quelli più fruibili per accessibilità, esposizione a su, fecondità e 

rese dei terreni.  

Come visto la conformazione morfologica del territorio è molto varia e spazia da coltivi pianeggianti a pendenze 

accentuate, che spesso nel passato erano terrazzate per ricavarne "campi” seppur di dimensioni ridotte per la 

coltivazione ei “grani” (cerealicoltura e maidicoltura) finalizzati per lo più all’auto consumo. 

Trattandosi di “colture di montagna” gli appezzamenti possono variare da anche meno di 1.000 mq (una pertica) 

sino raramente ad un massimo di 1 ha (10.000 mq, quindici pertiche), dove è utilizzabile solo una meccanizzazione 

leggera. 

Sul territorio in considerazione si trovano anche delle rare ma importanti zone che risultano pianeggiante e che 

sino alla metà degli anni ’50 del secolo scorso erano variamente ed in rotazione adibiti alla coltivazione di “grani”; 

a livello indicativo e non esaustivo: gli “Aghèer” di Gandino, Casnigo, Leffe, Songavazzo e Cerete, dei “prati Mini” 

alle Fiorine, alle “Piane” di Clusone e Rovetta. 

A memoria di Persone e dalla cartografia disponibile precedente agli anni ’60 si può facilmente individuare come 

tutto il nostro territorio fosse caratterizzato da una massiccia presenza di “coltivi” localizzati su terrazzi sul fianco 

delle valli, in terrazzamenti morfologicamente ben esposti e in piccole pianure assolutamente dedicate alla “pratica 

agricola di coltivazione” mentre gli agglomerati urbanistici trovavano un loro sviluppo ordinato all’interno di perimetri 

storici sapientemente mantenuti. 

Lo scellerato modello di sviluppo affermatosi negli anni ’60-’70 ha visto l’abbandono e in qualche caso addirittura 

praticamente la sparizione di molti di questi coltivi, dettato da troppo facili convenienze economiche: 

 L’allargamento dell’urbanizzazione dovuto all’allargamento degli abitati con consumo di suolo in favore di 

edilizia residenziale.  
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 Insediamenti industriali che sono andati ad occupare le zone più pianeggianti, facilmente accessibili e più 

vicini alla viabilità esistente e costruita per servire dette aree industriali. 

 Edilizia a scopo turistico-ricettiva troppo spesso avulsi dal contesto “agri” dei suoli che sono andati ad 

occupare. 

In conclusione si può affermare che, fatta eccezione per la parte ancora integra della Piana di Clusone, la Conca 

di Rovetta, parte dell’Aghèer di Casnigo e Leffe, e similari zone in Alta Val Brembana, oggi le aree disponibili per 

le coltivazioni son veramente ridotte e risibili rispetto al recente passato. 

I mais locali da impollinazione libera delle OROBIE BERGAMASCHE 

Mais iscritti nel Registro Nazionale delle Varietà da conservazione di Regione Lombardia (la registrazione va 

rinnovata ogni 10 anni): 

N 

iscrizione 

Id registro 

Gazzetta Ufficiale 

Codice 

mais 
Denominazione 

Responsabile della conservazione 

in purezza 

1 
14A08508 GU 258 

del 6/11/14 
16342 Spinato di Gandino 

Comunità del Mais Spinato di 

Gandino 

2 
16A07652 GU 251 

del 26/10/16 
17856 Rostrato rosso di Rovetta 

CREA-MAC Unità di ricerca per la 

maiscoltura 

3 
In corso di 

iscrizione 
/// 

Mais locale Fiorine di 

Clusone 
Associazione Grani Asta Serio 

4 
In corso di 

iscrizione 
/// 

Nostrano Orobico 

Brembano 
/// 

Mais in corso d’iscrizione nel Registro Nazionale delle Varietà di conservazione di Regione Lombardia. 

 Mais locale Fiorine di Clusone (VAL33) – Asta del Serio e Altipiano di Clusone. 

 Nostrano Orobico Brembano - Associazione Cerealicoltori Brembani. 

 
 
Mais Spinato Gandino 
 
 
 
Mais Rostrato Rosso di Rovetta 
 
 
 
Mais Locale Fiorine di Clusone 
 
 
 

Mais Nostrano Orobico Brembano 
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Disciplinare per la produzione di GRANELLA 
di mais locali ad impollinazione libera delle 
OROBIE BERGAMASCHE  
 

Le modalità di coltivazione 

 

 

Tecniche di coltivazione: la coltura può essere realizzata secondo i principi dell’agricoltura da coltivazione 
biologica fino a tecniche colturali iper specializzate quali: il Bio-Intensivo1, il Bio-Dinamico e il Bio-Attivo.  
 

Per tutto l’intero ciclo della coltivazione e della lavorazione una particolare attenzione è riservata alla mitigazione 

degli impatti ambientali, questo in coerenza con Vision, Mission e Valori. Per dare evidenza a ciò alcune realtà 

misurano tramite PEF2 (Product Environmental footprint alias impronta ambientale di prodotto) i propri impatti 

ambientali. La priorità di operare tramite attività a basso impatto ambientale si concretizza anche nelle scelte di 

attrezzature e di macchine agricole in base alla logica delle BAT (Best Available Techniques alias le migliori 

tecnologie disponibili); difatti le nuove macchine agricole permettono di effettuare le lavorazioni con sempre minor 

consumo di combustibili da fonte fossile e con una riduzione delle emissioni ad essi associate oltre ad essere meno 

invasive nei confronti del terreno e delle colture.  

                                                           
1 Maggiori informazioni nel libro “COLTIVAZIONE BIOINTENSIVA – L’ORTO SOSTENIBILE, PIÙ ALIMENTI IN MENO SPAZIO” di John Jeavons e Karol 

Cox. Edizioni Villadiseriane (traduzione in italiano a cura: Comunità Mais Spinato di Gandino in collaborazione con ProGandino, Orto Botanico di Bergamo 
Lorenzo Rota, ISIS Romero Albino (BG). 
2 PEF: Nel 2013 la Commissione Europea ha pubblicato una Raccomandazione (179/2013) relativa all'uso di metodologie comuni per misurare e comunicare 
le prestazioni ambientali nel corso del ciclo di vita delle organizzazioni. L’impronta ambientale di prodotto PEF (Product Environmental Footprint) è un metodo 
basato sul Life Cycle Assessment (LCA), impiegato al fine di calcolare la performance ambientale di un prodotto o di un servizio. La Comunità del Mais Spinato 
di Gandino ha effettuato le misurazioni con IEFE Bocconi di Milano nel 2015 e ripetute nel 2019 per la coltivazione di mais, produzione di farina e gallette. 

1 

CONCIMATURA 
ORDINARIA

2

PREPARAZIONE 
TERRENO

3

SEMINA

4

LAVORI 
COLTURALI

5

CONTROLLI 
FITOSANITARIO 
COLTIVAZIONE

6

RACCOLTA

7

POST 
RACCOLTA

Il ciclo delle fasi 

agricole dei mais 

di montagna 
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1. Concimazione ordinaria 

Il mais è una coltura che svolge il suo ciclo nel periodo primaverile-estivo e beneficia della concimazione organica 
con letame bovino, pollina e/o compost.  
Nel periodo invernale è fondamentale un’adeguata concimazione del terreno al fine di riequilibrare i principali 
elementi nutritivi – quali azoto (N), fosforo (P) e potassio (K) - consumanti dalla colture che il terreno ha sostenuto 
nel corso dell’anno e non rintegrati dalle eventuali colture di rotazione effettuate. La concimazione invernale inoltre 
permette anche un’adeguata protezione, da condizioni climatiche rigide, della biomassa microbica. 
 
Per la concimazione si consiglia l’utilizzo di concime organico, bio pellettizzato o di letame (paglia + sostanza 
organica secca) prodotto localmente che abbia avuto una fermentazione / maturazione non inferiore agli 8 - 12 
mesi al fine di permettere la trasformazione delle sostanze volatili.   
 
La quantità annua di concime “tradizionale” a secco consigliata varia dai 400 agli 800 q/ha, per il bio pellettizzato 
la quantità varia dai 4 ai 8 q/ha in relazione alle modalità di distribuzione dei pellet. 
 
Ai fine dell’iscrizione nel registro De.CO. del territorio di appartenenza devono essere prodotte informazioni 
documentate relative alla tipologia di concime utilizzato, la quantità distribuita e le modalità di produzione del 
concime stesso (scheda tecnica/lotto nel caso di bio-pellettizzato o le modalità di produzione e fermentazione del 
concime autoprodotto). 

2. Preparazione del terreno 

In riferimento alla geomorfologia3, alla composizione e alla struttura del terreno vanno effettuate lavorazioni che 

salvaguardino sia la distribuzione granulometrica che quella organica4 del terreno stesso, questo per garantirne 

vitalità e fertilità attraverso il mantenimento di varia ed elevata biomassa microbica, elevato livello di Humus stabile 

e una struttura “granulometrica” stabile.  

La morfologia dei terreni montani è prevalentemente costituita da un scheletro sassoso di profondità ricoperto da 

uno strato di terreno coltivabile. 

La lavorazione dovrà consistere in un “aratura” leggera che muova solo lo strato coltivabile con una 

profondità tra 20 ~30 cm. 

Di fatti la percentuale di fertilità è inversamente 

proporzionale allo scavo. 

 

Le lavorazioni meccaniche pre-semina ammesse, in relazione alla struttura del terreno e alle condizioni climatiche 

(temperatura, umidità, ecc.) che possono incidere sulla consistenza del terreno stesso, possono essere:  

 ARATURA 

 FRESATURA / ERPICATURA  

 SARCHIATURA / ASSOLCATURA 

 

La macchina agricole (trattori) dovranno esercitare la minor pressione possibile per non danneggiare o modificare 

la struttura del terreno. 

                                                           
3 Geomorfologia: branca della geografia fisica che studia la morfologia della superficie terrestre. In particolare, studia le correlazioni tra la morfologia del 

terreno, le sue caratteristiche litologiche e gli agenti che lo hanno modellato 
4 http://www.chimicare.org/curiosita/la-chimica-delle-piante/da-cosa-e-fatto-il-terreno 

1°strato   10 cm 

2°strato 20 cm 

3°strato 30 cm 

S
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  80% 

60% 

40% F
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3. Semina 

Il seme di mais deve essere procurato esclusivamente presso l’AGRICOLTORE CUSTODE come indicato dal 

Registro nazionale dei semi da conservazione, poiché è solo l’agricoltore custode che può garantire la 

corrispondenza del seme al disciplinare per la produzione della semente in ottemperanza agli obblighi di conformità 

prescritti5.  

La semente non deve essere conciata con insetticidi/antiparassitari. L’operazione di semina potrà essere eseguita 

sia meccanicamente sia manualmente per ottenere un investimento finale di circa 5 - 8 piante/m2. 

4. Lavorazioni Colturali 

4.1 Controllo infestanti 
Il controllo delle infestanti è importante soprattutto nelle prime fasi di sviluppo del mais. Alcune pratiche 

agronomiche sono efficaci come la sarchiatura e la rincalzatura meccaniche oppure la zappatura manuale che, 

insieme a eventuali interventi agronomici (es. falsa semina), permettono di favorire la coltura a superare il periodo 

critico di circa 1 mese dalla semina. 

Si predilige il controllo delle infestanti attraverso operazioni meccaniche, quali la Sarchiatura, la Assolcatura 

o Rincalzatura, che devono essere effettuate prima che il mais vada in levata.  

 Sarchiatura: consiste nella “rimozione” meccanica dell’erba appena germogliata, mediante almeno due 

passaggi a distanza di tempo (10-20 giorni). 

 Assolcatura / Rincalzatura: viene effettuata prima della levata del mais (al max 80 cm di altezza) 

mediante passaggio con trattore e apposito attrezzo per coprire/soffocare sulla fila le erbe infestanti e nel 

contempo rafforzare la stabilità delle piante di mais e creare un solco per facilitare l’irrigazione. 

 

Il “controllo delle infestanti” è determinato dalle condizioni climatiche che hanno caratterizzato il terreno in fase 

di preparazione, condizioni estreme e avverse (gelate, freddo, siccità, troppa piovosità, ecc.) influenzano lo sviluppo 

o meno delle infestanti nonché la varietà delle stesse. 

 

Ai fine dell’iscrizione nel registro De.CO. del territorio di appartenenza devono essere prodotte informazioni 
documentate relative alla tipologia dell’eventuale defogliante6, se utilizzato, e la quantità distribuita. 

4.2 Concimazione di copertura 
Per la concimazione di copertura si consiglia l’utilizzo di concime organico, bio pellettizzato o di letame (paglia 
+ sostanza organica secca) prodotto localmente che abbia avuto una fermentazione / maturazione non inferiore 
agli 8 - 12 mesi al fine di permettere la trasformazione delle sostanze volatili. 

4.3 Difesa 
Danni alla coltura del mais possono essere arrecati da avversità meteoriche (ritorni di freddo, vento e grandine) e 

da parassiti vegetali o animali.  

I parassiti animali più rischiosi per il mais sono: gli elateridi e le nottue nelle prime fasi di sviluppo della coltura e 

più tardivamente la piralide (Ostrinia nubilalis).  

Le principali crittogame che possono colpire la coltura del mais sono: Carbone (Ustilago zeae), Marciume dello 

stocco e della spiga dovuto a diversi patogeni (Gibberella zeae, Fusarium graminearum, Fusarium culmorum, ecc.). 

È da tener presente che i funghi responsabili della produzione di micotossine appartengono al genere FUSARIUM, 

                                                           
5 Coltivazione del seme: si veda il capitolo dedicato all’interno del presente regolamento. 
6 L’utilizzo del defogliante è sconsigliato ma può essere tollerato in modica quantità in situazioni fortemente critiche che rischiano di mettere a repentaglio la 

conformità del raccolto. 
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ASPERGILLUS, PENICILLUM e l’assenza di micotossine è uno dei principali indici di sanità/qualità della farina 

richiesti dalla normativa vigente. 

 

In caso di parassiti, insetti (Diabrotica, Piralide, Cimici, ecc.) e attacchi di funghi sono ammessi interventi con 

antagonisti.  

Ai fine dell’iscrizione nel registro De.CO. e/o associativo del territorio di appartenenza devono essere prodotte 
informazioni documentate relative alla tipologia degli eventuali trattamenti utilizzati (meccanici, biologici, ecc.) 

4.4 Irrigazione:  
Per il sostegno idrico alla coltura si può operare con forme di irrigazione per aspersione/pioggia oppure con sistemi 

di irrigazione a goccia secondo la fase di sviluppo della coltura di mais e l’andamento meteorologico annuale. 

5. Controlli fitosanitari (controllo malattie) 

 

Controlli e valutazioni = il mais è sensibile a diverse malattie che possono alterare la produzione, riducendone 

sia la quantità sia la qualità. Monitorare lo stato della coltivazione nei diversi stati fenologici e, quando presenti dei 

patogeni, utilizzare presidi biologici o strategie di lotta integrata con effetti collaterali nulli o trascurabili (nematodi e 

funghi entomopatogeni, piante biocide, ecc.).  

Un accurato campionamento è fondamentale per avere una fotografia corretta della qualità e salubrità del prodotto. 

 

Coltivatori – produttori: annualmente la commissione De.CO. effettuerà i controlli opportuni, presso i luoghi di 

coltivazione e produzione al fine di eseguire tutti i rilievi necessari alla valutazione del rispetto del presente 

regolamento e alla valutazione dei requisiti e delle caratteristiche della granella di mais. 

Hobbisti: per la coltivazione della granella per autoconsumo non sono necessari controlli e audit da parte della 

Commissione De.CO. 

6. Raccolta 

La raccolta “precoce”7 del mais è fatta in spiga, con 

spannocchiatrice o a mano per eliminare le spighe e 

le cariossidi malate e ammuffite, e può iniziare dalla 

maturazione fisiologica, segnalata dalla comparsa 

dello strato nero all’apice della cariosside (vedi figura 

a lato).  

7. Post Raccolta 

Pulitura campo  

È di massima importanza la manutenzione del campo attraverso lo sminuzzamento e/o la tranciatura degli stocchi 

al fine di evitare la proliferazione di parassiti e infestanti che si celano all’interno della pianta e possono trovare 

riparo per l’anno successivo 

 

Rotazione  

La monocultura non è sostenibile ed è prescritta la rotazione per la salvaguardia dell’equilibrio del terreno. L’anno 

successivo al ciclo di coltivazione del mais vanno introdotte altre coltivazioni, l’indice di rotazione dipende dalla 

fertilità del terreno (a seguito anche del tipo di concimazione) e dall’andamento climatico che ha condizionato i 

                                                           
7 Raccolta precoce: da intendersi tempestiva alla maturazione del chicco (caratterizzata dalla comparsa dello strato nero all’apice della cariosside) al fine di 

evitare l’essicamento della spiga in pianta e mitigando il rischio di attacco da parte di infestanti e parassiti che comprometterebbero la salubrità del mais.  
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raccolti. Buona prassi è garantita dal manuale di coltivazione in biologico, nel quale sono riportate le tabelle e gli 

obblighi sulla rotazione. Una corretta concimazione è fondamentale per un adeguato nutrimento del terreno, che 

così facendo può permettere la continuità della coltivazione del mais con un buon rendimento per un massimo di 

4 anni, anche se l’ottimo sarebbe di alternare di anno in anno le coltivazioni. Ogni 2 anni è un buon compromesso. 

Come coltivi di rotazione si consigliano: il frumento, la segale, orzo, farro, sorgo, grano saraceno, leguminose, le 

patate o erba medica (che in questo caso deve rimanere in campo per almeno 3-4 anni). 

Un’altra tecnica per mantenere l’equilibrio e salubrità del terreno è il “sovescio” con coltivazioni adeguate quali 

frumento, segale, leguminose, ecc. 

 

Le modalità di trasformazione 
 

 

8. Cernita-Selezione 

La cernita delle pannocchie è manuale al fine di eliminare le pannocchie o parti di esse qualitativamente non ideone 

al fine di garantire la salubrità del raccolto o mitigare eventuali fattori di rischio. Le pannocchie vanno stoccate in 

luoghi idonei al fine di evitare contaminazioni e garantire un pre-essicatura naturale del mais. Oltre al metodo 

tradizionale dell’appendere mazzetti di pannocchie sulle “stage” è consigliato lo stoccaggio in ceste o gabbie che 

permettano una buona areazione di tutte le pannocchie contenute, queste ceste sono dotate di un’anima interna 

che permette il passaggio d’aria anche all’interno. L’umidità della pannocchia deve essere inferiore al 14,5%. 

9. Sgranatura 

La sgranatura eseguita manualmente o meccanicamente deve essere effettuata con attrezzature che preservino 

le caratteristiche del chicco evitando principalmente la rottura o la “scalfitura” dello stesso poiché anche 

microfessurazioni della cariosside indeboliscono la resistenza all’attacco di tossine.  

 

Gestione delle brattee e tutoli: in ottica di economia circolare ne è raccomandato il recupero. Le modalità sono 

molteplici, dalla realizzazione di oggettistica e manufatti (bamboline, cesti, ecc.), all’utilizzo come trinciato per 

attività agricole e foraggio, oltre all’estrazione di sostanze coloranti o nutraceutiche. 

8 

CERNITA

9

SGRANATURA

10

ESSICCATURA

11

STOCCAGGIO

12

TRASFORMAZIONE

(MACINATURA,  
ESTRUSIONE, ECC.)

13

CONFEZIONAMENTO

14

DISTRIBUZIONE

Il ciclo delle fasi di 

trasformazione 

dei mais di 

montagna 

PRE-ESSICATURA 

IN PANNOCCHIE 

CONTROLLI DE.CO. 
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10. Essiccatura 

Dopo l’operazione di sgranatura, a mano o con sgranatrici meccaniche, la granella potrà essere immagazzinata in 

vasche oppure con sacchi di iuta (anche sintetica) in ambienti asciutti, ben areati e puliti oppure anche in cella 

frigorifera a +5°C.  
 

La granella è raccolta con un’umidità che non dovrebbe scendere sotto il 23-25% in campo, quindi è necessario 

prevedere una rapida essiccazione supplementare per ricondurla all’umidità di conservazione inferiore al 14,5%, 

attraverso un essiccatoio a flusso d’aria riscaldata con bassa temperatura tra i 40 – 50°C e non superiore ai 60 °C 

per non danneggiare il prodotto, in quanto la bassa temperatura permette di conservare tutte le qualità 

organolettiche che sono un plus per i nostri mais. L’essiccatura tempestiva è un’operazione è fondamentale per 

portare la granella ad un’umidità che la preservi da attacchi di muffe e micotossine e permetta uno stoccaggio che 

non comprometta la salubrità del mais. Metodi tradizionali, come l’essiccatura della granella al sole sull’aia, sono 

ammessi purché venga salvaguardata la salubrità della granella (per esempio utilizzando opportuni contenitori, 

graticci, ecc.) e venga garantito il raggiungimento di un’umidità inferiore al 14.5% richiesto.  

11. Stoccaggio 

La conservazione della granella deve essere effettuata in luoghi idonei, garantendo la corretta ventilazione per non 

compromettere la qualità e salubrità del prodotto. La granella potrà essere immagazzinata alla rinfusa oppure con 

sacchi di iuta in ambienti asciutti, ben areati e puliti oppure anche in cella frigorifera a + 5° C. 

 

12. Trasformazione  

Macinatura: Le operazioni della macinazione potranno essere svolte preferibilmente attraverso un molino a pietra 

(è consentito per motivi di forza maggiore un molino a cilindri) che consenta di ottenere prodotti con granulometrie 

differenziate in funzione dell’utilizzo delle diverse tipologie di farina: integrale (grossa o fine), bramata, fioretto e 

fumetto. 

 

Farina: Le farine estratte con due metodi principali hanno contenuti diversi in grassi: nella molitura a pietra il 

germe (parte del seme particolarmente ricca in olio) viene schiacciato insieme al resto del seme per cui l’olio in 

esso contenuto si distribuisce nella farina rendendola nello stesso tempo più nutritiva ma poco conservabile perché 

soggetta a rapido irrancidimento; questo non succede nella molitura a cilindri perché il seme viene preventivamente 

degerminato. La farina di mais ha un basso contenuto proteico ma è molto ricca di amido e non contiene glutine, 

quindi, può rappresentare un potenziale ingrediente per gli alimenti destinati a soggetti celiaci.  

 

Gallette e prodotti estrusi: Le gallette sono realizzate attraverso due metodologie definite a “chicco intero” e 

“chicco spezzato” che di fatto determino due diverse tipologie di prodotto differenziate principalmente dalla densità 

della galletta.  Il processo di estrusione a “chicco interno” permette di ottenere una galletta con maggior densità e 

quindi più strutturata e pressata, di contro il processo a “chicco spezzato” porta ad una galletta con minor densità, 

quasi “soffiata” e con un peso quasi dimezzato rispetto all’altro tipo di galletta a parità di forma. Pur se appartenenti 

alla stessa famiglia sono prodotti diversi e pertanto vanno diversamente identificati. Nella categoria delle gallette 

rientrano anche le mini gallette, i “triangolini” e altri anch’essi basati sulle due modalità di preparazione del chicco.  

  

Pasta (fresca ed essiccata) e prodotti da forno (biscotti, dolci, torte, pizze, ecc.): questi prodotti sono ottenuti 

dalla miscelazione della farina di mais8 con altre farine. Ai fini della tracciabilità e della verifica della conformità dei 

prodotti al presente regolamento viene richiesto ai produttori la ricetta di composizione del prodotto e la 

                                                           
8 Per farina di mais si intendono le farine oggetto del presente regolamento 
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dichiarazione della percentuale di farina di mais, che dovrà essere anche evidente in etichetta. Viene richiesta 

altresì la tracciabilità di filiera al fine di permettere alla commissione di tutela di verificare la provenienza qualitativa 

e quantitativa del mais utilizzato. 

 

Gelati, Birra e Bevande: analogamente come per la pasta e per i prodotti da forno, viene richiesta la formulazione 

e/o la ricetta e la dichiarazione della percentuale di mais utilizzata (che dovrà essere evidente in etichetta) al fine 

della tracciabilità della farina, oltre alla possibilità da parte della commissione di tutela e/o della commissione De.CO 

di poter effettuare tutti i controlli necessari a verificare la conformità dei prodotti al presente regolamento. Viene 

richiesta altresì la tracciabilità di filiera al fine di permettere alla commissione di tutela di verificare la provenienza 

qualitativa e quantitativa del mais utilizzato. 

 

13. Confezionamento  

Il confezionamento è demandato ai produttori, in ottemperanza agli obblighi di conformità che regolamentano 

quest’ambito. Il produttore dovrà concordare con l’Associazione di riferimento l’utilizzo dei marchi in conformità al 

presente regolamento ed agli specifici regolamenti per l’utilizzo dei marchi di tutela. 

14. Distribuzione  

Al fine di tutelare sia il prodotto e sia i valori e gli asset intangibili e tangibili delle Associazioni, si richiede la 
possibilità della tracciabilità dei prodotti a base di mais dal coltivatore al trasformatore al fine di permettere alla 
commissione di tutela la stesura di un bilancio di massa circa le coltivazioni / produzione annuali oltre a 
sovraintendere alla salvaguardia della “catena del valore” promossa dalle associazioni.  
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Disciplinare per la produzione di SEMENTE 
di mais locali ad impollinazione libera delle 
OROBIE BERGAMASCHE 

Premessa 
Nel quadro legislativo nazionale, legge 25 novembre 1971, n. 1096 "Disciplina dell’attività sementiera" e legge n. 
195 del 1976, la produzione, controllo e certificazione delle sementi di mais hanno apposite prescrizioni, di cui 
condizione preliminare perché una varietà sia ammessa al controllo è che la medesima risulti iscritta nel registro 
ufficiale delle varietà, istituito in Italia. 
 
Il decreto legislativo 24 aprile 2001, n. 212, “Attuazione delle direttive 98/95/CE e 98/96/CE”, all’articolo 8, “…per 
tenere conto dei nuovi sviluppi per quanto riguarda la conservazione in situ e l'utilizzazione sostenibile di risorse 
fitogenetiche mediante la coltivazione e la commercializzazione di sementi di specie e varietà adatte alle condizioni 
naturali locali e regionali e minacciate dall'erosione genetica …tenendo conto altresì dei risultati di valutazioni non 
ufficiali, delle conoscenze acquisite con l'esperienza pratica durante la coltivazione, la riproduzione e l'impiego e 
delle descrizioni dettagliate delle varietà e delle loro rispettive denominazioni così come notificate: questi elementi, 
se sufficienti, danno luogo all'esenzione dall'obbligo dell'esame ufficiale”. 
 
Tali varietà, in seguito alla loro accettazione, sono indicate come: "Varietà da conservazione" nel registro delle 
varietà e sono soggette ad adeguate restrizioni quantitative “…per le varietà da conservazione di cui al comma 1 
e per le varietà prive di valore intrinseco di cui al comma 2, si può derogare, ai fini dell'iscrizione nei registri dalle 
condizioni di omogeneità, stabilità e differenziabilità”. 
 
Varietà da conservazione: la Regione Lombardia con Decreto 11 ottobre 2013, n. 9167 istituisce la “Procedura per 
la presentazione e l’istruttoria delle domande di iscrizione alla sezione varietà da conservazione del registro 
nazionale delle varietà di specie agrarie e ortive”. 
 
Condizioni essenziali per l’ammissione e iscrizione come VC, una varietà locale deve: 
• Presentare un interesse per la conservazione delle risorse fitogenetiche. 
• Essere stabile e distinguibile (Dir.2003/91/CE). 
• Essere omogenea (Dir.2003/91/CE). 
• Avere storicità dimostrabile e documentata. 
• Classificabile secondo caratteristiche morfologiche UPOV. 
• Provenire da zona d’origine definita. 

Mantenimento in purezza e produzione sementi di varietà locali di mais 
• Il mais è una pianta a normale fecondazione incrociata (ibridazione). 
• La fecondazione incrociata favorisce la variabilità genetica (popolazioni). 
• L’autofecondazione aumenta l’omozigosi e uniformità genetica (linee pure). 
• Dimostrato che l’uniformità assoluta del tipo e della forma della spiga usata per la semina poco o nulla 

aggiungono alla produttività delle piante. 

Condizioni produzione sementi – prescrizioni di carattere tecnico 
Isolamento: Ai fini della produzione di sementi della varietà da conservazione di MAIS LOCALI AD 
IMPOLLINAZIONE LIBERA, la moltiplicazione deve essere effettuata con coltivazioni isolate da altra coltura di 
mais per non meno di 200 metri. L’AGRICOLTORE CUSTODE è tenuto a segnalare la presenza di ogni altra eventuale 
coltura di mais adiacente, e che interferisca con la distanza minima prescritta ai fini dell’isolamento. Ogni barriera 
naturale e/o urbana quali, ad esempio, cigli, pareti, filari non sono considerate protettive. 
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Epurazione: le piante che manifestano aberrazioni o risultano evidenti “fuori tipo” devono essere eliminate prima 
della fioritura maschile. 
 

Emasculazione: Per favorire la fecondazione incrociata tra le piante, devono essere scelte le file con le piante 
“portaseme” che devono essere emasculate (eliminare il fiore maschile o pennacchio) prima della fioritura. 

 
Raccolta: La raccolta del mais da semente dalle piante “portaseme” è fatta in spiga, a mano per eliminare le spighe 
“fuori tipo” e quelle malate e ammuffite, e può iniziare dopo la maturazione fisiologica, segnalata dalla comparsa 
dello strato nero all’apice della cariosside. La granella è raccolta con un’umidità che non dovrebbe scendere sotto 
il 23-24%, quindi è necessario prevedere una rapida essiccazione supplementare per ricondurla all’umidità di 
conservazione inferiore al 14,5%, attraverso un essiccatoio a flusso d’aria riscaldata con bassa temperatura non 
superiore ai 40 °C. 
 

Lavorazione e conservazione: L’AGRICOLTORE CUSTODE è tenuto a porre ogni cura perché sia evitato, anche 
successivamente alla raccolta, l’inquinamento del seme. Egli è tenuto, altresì ad adottare le misure necessarie per 
assicurare la sistematica pulizia delle macchine utilizzate per la semina, raccolta, essiccazione, sgranatura e 
immagazzinamento del seme, nonché l’appropriata conservazione dello stesso in ambienti asciutti, ben areati e 
puliti oppure anche in cella frigorifera a +5°C. 
 

Tracciabilità: Al fine di garantire la tracciabilità L’AGRICOLTORE CUSTODE è obbligato a tenere un registro di carico 
e scarico sementi nel quale devono essere cronologicamente e analiticamente annotate l’entrata e l’uscita dei 
quantitativi delle sementi della varietà da conservazione di “MAIS LOCALI AD IMPOLLINAZIONE LIBERA”. 

Sorveglianza & prescrizioni di carattere cogente 
Le colture di varietà da conservazione, iscritte nel registro nazionale, sono soggette a sorveglianza come previsto 
dal Dlgs 29/10/2009 n 149 e s.m.i. da parte degli Enti preposti. I produttori di seme di varietà da conservazione 
devono comunicare al Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali – DISR V – Servizio fitosanitario 
centrale, produzioni vegetali - Via XX Settembre 00187 Roma – ed al CREA – SCS competente per territorio, per 
ogni annata agraria, l’ubicazione degli appezzamenti destinati al mantenimento in purezza e degli appezzamenti 
destinati alla moltiplicazione delle varietà di cui sono responsabili. Tale comunicazione dovrà essere effettuata 
secondo quanto indicato dalla Circolare -47-2017-POS-Sorveglianza-varietà-da-conservazione e s.m.i. così come 
le attività di sorveglianza in campo, raccolta e conservazione del prodotto, selezione e distribuzione del seme, 
campionamento e analisi, pos-controllo. 
L’associazione responsabile della conservazione in purezza9, in condivisione con le De.CO10 del territorio di 
appartenenza, provvederà alla distribuzione controllata del seme ai propri consociati.  
Saranno considerati conformi al presente regolamento ed ai regolamenti De.CO dei comuni di riferimento SOLO 
i raccolti e le produzioni derivate da seme prodotto secondo i requisiti del presente disciplinare, verificato 
e distribuito dall’associazione di riferimento11 in conformità agli obblighi di conformità sopra descritti.  

                                                           
9 Associazione responsabili della coltivazione in purezza sono rispettivamente: Comunità del Mais Spinato di Gandino e Rosso Mais Rovetta   
10 Commissione De.CO – Gandino e Rovetta De.CO 
11 Associazione sono rispettivamente: Comunità del Mais Spinato di Gandino, Rosso Mais Rovetta, Associazione Grani Asta del Serio e Associazione 

Cerealicoltori Brembani. 
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Etichettatura dei mais locali ad 
impollinazione libera delle OROBIE 
BERGAMASCHE 

Premessa 
Il mais riferiti al presente regolamento ed i prodotti da essi derivati possono essere etichettati con i marchi delle 

Associazioni di rifermento, della DE.CO. e di Slow Mays solo se conformi ai requisiti del presente disciplinare e dei 

regolamenti, convenzioni e delibere che ogni Associazione/Ente ha stilato per validare i propri marchi e tutelare i 

propri prodotti.  

 Etichettatura Mais – riferimento regolamenti delle associazioni e dell’utilizzo dei marchi 

 Etichettatura DE.CO. – riferimento regolamenti comunali di Gandino, Rovetta, Clusone, Cusio 

 Etichettatura Slow Mays – riferimento linee guida Slow Food  

 
Coltivatori – produttori: annualmente la Commissione De.CO. in collaborazione con la Commissione di Tutela, 
in seno all’associazione, effettuerà i controlli opportuni, presso i luoghi di coltivazione e produzione al fine di 
eseguire tutti i rilievi necessari alla valutazione del rispetto del presente disciplinare e alla valutazione dei requisiti 
e delle caratteristiche del mais. 
 

Assegnazione del marchio di tutela.  
La commissione di tutela, parte dell’associazione di riferimento12 redigerà annualmente un elenco dei produttori – 
agricoltori la cui produzione di mais è risultata conforme ai controlli effettuati. Questi potranno qualificare il proprio 
prodotto, a seconda dell’associazione di Appartenenza e della locazione dei coltivi, con l’etichettatura “Mais Spinato 
di Gandino” – “Rostrato Rosso di Rovetta” – “Mais locale Fiorine” – “Nostrano Orobico Brembano” la quale ha 
valenza annuale e deve essere rinnovata ogni raccolto. 

Assegnazione del marchio De.CO.  
La commissione comunale De.CO.13 redigerà annualmente un elenco dei produttori – agricoltori che hanno 
effettuato l’iscrizione al registro DECO per l’anno di riferimento e la cui produzione di mais è risultata conforme ai 
controlli effettuati. Questi potranno qualificare il proprio prodotto con l’etichettatura De.CO. la quale ha valenza 
annuale e deve essere rinnovata ogni raccolto. 

Assegnazione del marchio Slow Mays.  
Il singolo produttore, se conforme e avente diritto ai suddetti marchi, potrà effettuare l’iscrizione presso Slow Food 
per poter avere l’autorizzazione all’utilizzo del marchio Slow Mays e la conseguente registrazione negli elenchi e 
nei canali di promozione Slow Food, a seguito di verifica di apposita commissione incaricata da Slow Food per la 
valutazione della conformità al presente disciplinare e alle line guida di Slow Mays.  

                                                           
12 Associazione sono rispettivamente: Comunità del Mais Spinato di Gandino, Rosso Mais Rovetta, Associazione Grani Asta Serio e Associazione 

Cerealicoltori Brembani. 
13 Commissione: De.CO. Gandino, De.CO. Rovetta. – De.CO. Clusone – futura/e commissioni in fase di costituzione i.e. De.CO. Cusio  

http://www.comune.gandino.bg.it/index.php/regolamenti/112-d-e-c-o/file
https://www.sportellotelematico.unionepresolana.bg.it/action:s_italia:registro.denominazione.comunale.origine
https://clusone.trasparenza-valutazione-merito.it/web/trasparenza/papca-ap?p_p_id=jcitygovalbopubblicazioni_WAR_jcitygovalbiportlet&p_p_lifecycle=2&p_p_state=pop_up&p_p_mode=view&p_p_resource_id=downloadAllegato&p_p_cacheability=cacheLevelPage&_jcitygovalbopubblicazioni_WAR_jcitygovalbiportlet_downloadSigned=true&_jcitygovalbopubblicazioni_WAR_jcitygovalbiportlet_id=11037155&_jcitygovalbopubblicazioni_WAR_jcitygovalbiportlet_action=mostraDettaglio&_jcitygovalbopubblicazioni_WAR_jcitygovalbiportlet_fromAction=recuperaDettaglio
https://www.slowfood.it/slow-mays/

