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ra le prioritd del Centro Europeo Consumatori ECC-Net ltalia,
vi & quella di creare consapevolezza e conoscenza delle norme
europee e nazionali a tutela del consumatore, sensibilizzare ad
un corretto approccio al consumo in tutti i campi, sostenere la fiducia
e |'aftitudine all’acquisto transfrontaliero in ambito UE. Questo obietti-
vo viene perseguito offrendo una scrupolosa assistenza individuale,
anche semplicemente a livello informativo, ma anche producendo pub-
blicazioni e conducendo campagne educative.
Questa guida, dedicata ai temi della qualitd e sicurezza degli alimenti
ed alle politiche comunitarie di protezione dei consumatori in questo
settore, ha lo scopo di introdurre |'argomen-
to, offrendo nozioni di base e utili
spunti di approfondimento, grazie
ai quali ciascun lettore potra
credare un SUO Percorso perso-
nale di raccolta ed utilizzo delle
informazioni.
Scegliere un prodotto sullo

scaffale del negozio o consumar-

lo con attenzione alle sue qualita
saranno azioni piU consapevoli, grazie al bagaglio di conoscenza
ed al senso critico che intendiamo contribuire a sollecitare nelle
pagine che seguono.

Buona letftura.



| concetto di qualitd poggia sempre su criteri strettamente sog-
gettivi, e questo rende assai difficile formulare una definizione
univoca ed universalmente accettabile.
Nel campo dei prodotti alimentari,
perd, si deve necessariamente partire
dalla premessa che qualita e sicu-
rezza non possono essere assolu-
tamente confuse. In alire parole, il
consumatore che per motivi eco-
nomici & costretto a fare la spesa
nei discount, o ad orientare
comunqgue i propri acquisti verso
prodotti di seconda scelta, non deve
trovarsi per questo ad esporre la pro-
pria salute a rischi maggiori rispetto a chi
compra soltanto prodotti di qualitd. La sicurezza e la salubritd degli
alimenti, infatti, sono diritti di tutti, e sia le attivita di prevenzione che
di repressione volte a garantirle devono interessare I'intera filiera di
ogni prodotto immesso sul mercato.
Di fatto, nessuna delle norme comunitarie e nazionali in materia di
sicurezza degli alimenti opera distinzioni sulla base della qualita o
del prezzo: ogni consumatore, indipendentemente dal budget dedi-
cato alla spesa alimentare, ha diritto allo stesso livello di tutela.
Cid premesso, potremmo definire la qualitd di un prodotto alimen-
tare come la sua pib 0 meno buona rispondenza — dai punti di vista
chimico, fisico ed organolettico — ad uno standard di riferimento.
La scarsa “misurabilita” delle caratteristiche organolettiche, cosi
come |'astrazione propria di un concetto quale quello dello “stan-
dard di riferimento”, bastano a dare un’idea della difficoltd di defi-
nizione della qualita. Tuttavia sono le stesse disposizioni di legge
che, almeno per alcuni prodotti, ci vengono in aiuto, identifi-
cando una serie di “categorie” sulla base di criteri abbastanza
recisi e misurabili.
E il caso della carne, delle uova, dei prodotti ortofrutticoli, del-
I’olio d’oliva, ecc.
La qualita della carne, ad esempio, si basa sulle diverse percentua-
li di tessuto muscolare magro, ossa, tendini, legamenti e cartilagini.
Val la pena di ricordare che i diversi tagli di carne hanno pit o
meno lo stesso valore nutritivo. Le differenze di prezzo tra I'uno e
Ialtro, dunque, sebbene in parte siano giustificate dall’eventuale
presenza di scarti (ossa, cartilagini, grasso, ecc.), sono dovute in
gran parte proprio alle loro connotazioni gualitative.

e emergenze alimentari che si

sono succedute negli ultimi anni,

con grande rilievo mediatico,
hanno sollecitato una maggiore atten-
zione ai temi della sicurezza, sia nell’o-
pinione pubblica che nel legislatore e
negli stessi produttori, mostrando
peraliro gli effetti disastrosi sul mercato
della mancanza di fiducia nella sicu-
rezza del cibo.
Fra le diverse tipologie di rischio per la
sicurezza, ricordiamo le principali cate-
gorie di alterazione (modificazione
naturale o accidentale) degli alimenti,
le cui cause possono
essere fisiche, chimi-
che o biologiche.
Sono cause fisiche e
chimiche di alterazio-
ne il calore, la luce, @
I'acqua e I'aria: una B
temperatura compre-
sa fra 10° e 60° M
accelera la riprodu- |
zione microbica, cosi
come un alto tasso di
umidita; temperature Il
troppo alte possono
anche modificare la
struttura delle sostan- M
ze, trasformando sapori, odori e colo-
ri; la luce causa decolorazione; |'ac-
qua favorisce la macerazione; I'aria
provoca ossidazioni e, come conse-
guenza, l’irrancidimento dei grassi.
Anche i contaminanti fisici (particelle
fisiche estranee come frammenti di
vetro, plastica o metalli) e quelli chimi-
ci (residui di fitofarmaci, ormoni, anti-
biotici, ecc.) possono pregiudicare la
sicurezza degli alimenti.
Le cause biologiche, responsabili della

maggior parte delle alterazioni dei pro-
dotti alimentari, sono invece quelle
dovute a virus, a muffe o batteri (e a
loro tossine), a parassiti come larve di
tenia o vova di ascaridi. Anche agenti
biologici composti di una sola moleco-
la, come gli enzimi che accelerano il
deterioramento dei cibi, o il prione
responsabile del morbo della mucca
pazza, rientrano in questa categoria.

Prima dell’adozione di specifiche leggi
europee, alcuni Stati Membri — proprio
con l'intento di recuperare la fiducia
dei consumatori — avevano per lungo
tempo legiferato
autonomamente
sulla sicurezza del
cibo, ma applicando
criteri di base diversi.
Questa diversita di
approcci, unitamente
alla totale assenza di
legislazione in mate-
ria in altri  Stati
Membri, iniziava
perd a minacciare
seriamente il corretto
funzionamento del
Mercato Interno. Era

EEEEEEEREN necessaria, dunque,

la definizione di un sistema di regole e
di garanzie comune. E cosi che si giun-
se, fra le altre misure, alla creazione di
un “sistema di allerta rapido” anche
per i prodotti alimentari, sulla falsariga
di quello gia esistente sulla sicurezza
generale dei prodotti (Direttiva (CEE)
29/06/1992 n.59). Un sistema che
rendesse possibile un migliore coordi-
namento delle autoritd preposte alla
prevenzione e alla gestione delle emer-
genze, e che — all’occorrenza — per-
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mettesse |’adozione di misure piv efficaci sulla base di informazioni
scientifiche precise.

Il Parlamento europeo ed il Consiglio adottarono cosi il
Regolamento (CE) 28/12/2002 n.178, in vigore dal Gennaio
2005, che traccia i principi generali e i requisiti di una nuova legis-
lazione alimentare, istituendo I'Autoritd Europea per la Sicurezza
Alimentare (European Food Safety Agency = EFSA) e definendo
procedure in materia di sicurezza degli alimenti.

Una delle principali innovazioni del Regolamento consiste nell’im-
posizione all’industria alimentare della rintracciabilitd degli alimen-
ti durante tutte le fasi della filiera produttiva. Una misura atta a per-
mettere, in caso di emergenza, ritiri dal mercato di lotti specifici di
prodotti, evitando cosi interventi piU drastici ed inutilmente distrutti-
vi, e contribuendo nel contempo a trasmettere ai consumatori
un’immagine di efficienza tale da arginare in qualche modo la loro
progressiva perdita di fiducia.

L'introduzione dell’obbligo di rintracciabilitd, olire a facilitare il compi-
to delle autoritd poste a garanzia della salute dei consumatori, eserci-
ta anche un’importante funzione di deterrente a commettere irregola-
ritd o imprudenze, nei confronti di tutti gli operatori della filiera pro-
duttiva agroalimentare, consentendo di attribuire responsabilitd preci-
samente definite a chiungue abbia preso parte al processo produttivo.

umerose politiche comunitarie
N hanno avuto, negli anni, rifles-

si diretti o indiretti sulla tutela
dei consumatori, anche in campo ali-
mentare. La competenza piv diretta-
mente collegata & quella della DG
Industria, quella della DG Agricoltura,
e, soprattutto, quella della DG
SANCO (Salute e protezione dei con-
sumatori), il cui precipuo obiettivo &
quello di garantire ai cittadini europei il
diritto alla salute ed alla sicurezza.
Le citate Direzioni Generali hanno con-
dotto attivita finalizzate, sostanzialmen-
te, alla promozione di un Mercato
Unico solido e ben govermnato, favoren-
do il riavvicinamento delle legislazioni
nazionali e creando un sistema omo-
geneo di regole dirette alla produzio-
ne, alla trasformazione e alla commer-
cializzazione degli alimenti, che avesse
l'effetto di garantire una uniforme tute-
la dei consumatori ed una maggiore
concorrenza (leale) fra le imprese. E
stato inoltre predisposto un complesso
sistema di filtro alle frontiere esterne,
per escludere dal Mercato Interno i
prodotti extraeuropei non conformi alla
normativa comunitaria.
A sostegno delle tante e complesse
politiche comunitarie legate al settore
alimentare, che in questa sede non
potremo analizzare (ma che suggeria-
mo di consultare con attenzione sul sito
web della DG SANCO), sono interve-
nuti numerosissimi studi scientifici,
ricerche di mercato, pareri dei comita-
ti di esperti e di rappresentanti dei con-
sumatori, consultazioni dirette ed indi-
rette condotte dalla CE in relazione a
proposte normative ed iniziative di
infervento, oltre ad una consistente

raccolta di dati e notizie svolta in
occasione di emergenze e su que-
stioni di attualita.

Tra i vari documenti che hanno segna-
to le tappe del cammino dell'Unione
europea verso l'attuale sistema norma-
tivo in materia, meritano una menzione
particolare il Libro verde della
Commissione sui principi generali
della legislazione alimentare (COM
(1997) 176 def.), il Libro bianco sulla
sicurezza alimentare (COM (1999)
719 def.) ed il citato regolamento (CE)
28/12/2002, n. 178, che "stabilisce i
principi e i requisiti generali della legis-
lazione alimentare, istituisce I'Autorita
europea per la sicurezza alimentare e
fissa procedure nel campo della sicu-
rezza alimentare".

Riassumendo in breve il percorso,
potremmo dire che il dibattito pubblico
awiato dal Libro Verde sui principi
generali della sicurezza alimentare &
sfociato, nel gennaio 2000, nella pub-
blicazione del Libro Bianco, che traccia
il solco entro il quale dovra incanalarsi
tutta la legislazione successiva. Nel
Libro Bianco la Commissione annuncia
lo sviluppo di un quadro giuridico che
copra l'insieme della filiera alimentare
"dal campo alla tavola", secondo un
approccio globale e integrato. Si pone
l'esigenza di perseguire gli standard piv
elevati possibili di sicurezza alimentare
attraverso:

Listituzione di un'Autorita indi-
pendente cui affidare compiti "che
vanno dal parere scientifico indipen-
dente su tutti gli aspetti relativi alla
sicurezza alimentare, alla gestione di
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sistemi di allarme rapido, alla comunicazione e al dialogo con i
consumatori in materia di sicurezza alimentare e di questioni sani-
tarie e alla realizzazione di reti con le Agenzie nazionali e gli orga-
nismi scientifici".

L'adozione di una serie di misure per migliorare e rendere

coerente il corpus della legislazione concernente tutti gli aspetti
della produzione alimentare.

L'elaborazione di un quadro comunitario per lo sviluppo e la
gestione di sistemi di controllo nazionali, in modo di ridurre le
divergenze nel modo in cui la normativa comunitaria & applicata
e fatta rispettare, al fine di garantire ai consumatori lo stesso livel-
lo di protezione su tutto il territorio della Comunita.

La promozione da parte della Commissione, assieme alla nuova
Autorita alimentare europea, del dialogo con i consumatori, onde
incoraggiare il loro coinvolgimento nella nuova politica di sicurez-
za alimentare.

Secondo la logica introdotta dal Libro Bianco, la sicurezza ali-
mentare concerne aspetti molteplici e articolati: I'alimentazione,
la salute, la protezione e il benessere degli animali, i controlli

veterinari, le misure di polizia sanitaria, i controlli fitosanitari, la
preparazione e l'igiene dei prodotti alimentari.

Sulla scorta di tali indicazioni, nel febbraio del 2002 viene adot-
tato il Regolamento n. 178, che pone la prima pietra della
nuova legislazione alimentare e ne definisce i cinque principi
fondamentali:

l'affermazione del carattere integrato della filiera alimentare;
l'analisi del rischio quale fondamento essenziale di tale politica;
I'impegno della responsabilita degli operatori del settore;

La definizione della tracciabilitd dei prodotti in tutte le fasi
della filiera;

il diritto dei cittadini a un'informazione chiara e precisa.

a competenza in materia di ali-
Lmenﬁ, sotto i diversi profili, spetta

ad un gran numero di istituzioni
nazionali e comunitarie, la cui attivita di
studio, regolamentazione, prevenzione
e controllo in taluni casi si sovrappone.
In questo paragrafo, per aiutare il letto-
re ad avere un quadro chiaro sulla tito-
larita delle funzioni di base, offriremo le
informazioni essenziali sui principali
organismi nazionali, suggerendo di
consultare il sito Web del Ministero
della Salute (http://www.ministerosalu-
te.it) e gli altri che di seguito indichere-
mo per una panoramica dettagliata
delle competenze ed i relativi link a
livello nazionale, mentre il sito Web
della DG SANCO della CE
(http://ec.europa.eu/consumers/index_
it.htm) offre notizie sugli organismi e
comitati creati a livello europeo.
Le autoritd italiane
Purtroppo in ltalia non esiste ancora, dl
momento, un ente indipendente verso il
quadle far confluire tutte le informazioni che
fanno capo ai singoli Ministeri competenti
per i controlli nel setiore agroalimentare
(Ministero della Salute, Ministero delle
Politiche Agricole, Ministero dellEconomia). Il
Comitato Interministeriale insediatosi
alcuni anni fa a questo scopo, infatti,
non & mai divenuto di fatto operativo,
e I'Agenzia nazionale per la sicurezza
alimentare - che avrebbe dovuto sop-
piantarlo - la cui sede & stata indivi-
duata a Foggia dal Consiglio dei
Ministri del 27 luglio 2007, esiste sol-
tanto sulla carta.
Rimane ancora irrisolto, pertanto, il
problema della polverizzazione delle
competenze nel campo dei controlli
sulle produzioni alimentari nel nostro

Paese, vista la mancanza di un sog-
getto unico in grado di coordinare le
attivitd oftimizzando l'impiego di per-
sonale e risorse.

Bl le competenze del Ministero della
Salute

IA. Comando Carabinieri per la
Tutela della Salute (www.carabinie-
ri.it/Internet/Cittadino/Informazioni/
Tutela/Salute). Meglio noti con il
vecchio nome di Nucleo anti sofisti-
cazioni (NAS), conducono in accor-
do con il Ministero della Salute
controlli sanitari periodici in tutte le
fasi della filiera alimentare (produ-
zione, trasformazione, conservazio-
ne, somministrazione e vendifc).

[=]. Uffici di sanitd marittima, aerea e
di frontiera (USMAF). Situati allinter-
no dei maggiori porti ed aeroporti
nazionali, costituiscono un "filtro
protettivo contro il rischio di impor-
tazione di malattie". Sono chiamati
ad effettuare vigilanza igienico-
sanitaria su mezzi, merci e persone
in arrivo sul territorio italiano e
comunitario. Per quanto concerne
la sicurezza dei prodotti alimentari,
sono deputati al controllo degli ali-
menti di provenienza non animale
importati da Paesi extracomunitari.

[®. Posti di ispezione frontaliera
(PIF). Uffici veterinari periferici del
Ministero della Salute riconosciuti
ed abilitati, secondo procedure
comunitarie, ad effettuare i con-
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trolli veterinari su animali vivi e prodotti di origine animale pro-
venienti da Paesi terzi e destinati al mercato comunitario o in
transito verso altri Paesi terzi.

Enti sanitari di
diritto pubblico dotati di autonomia gestionale ed amministrativa,
che rappresentano lo strumento tecnico ed operativo del Servizio
Sanitario Nazionale per quanto riguarda sanitd animale, control-
lo di salubrita e qualitd degli alimenti di origine animale, igiene
degli allevamenti e corretto rapporto tra insediamenti umani, ani-
mali ed ambientali.

IN.Comando Carabinieri Politiche Agricole e Alimentari
(www.carabinieri.it/Internet/Cittadino/Informazioni/Tutela/Politich
e+Agricole). Svolge controlli straordinari sulla erogazione e per-
cepimento di aiuti comunitari nel settore agroalimentare e della
pesca ed acquacoltura, sulle operazioni di ritiro e vendita di pro-
dotti agroalimentari, ivi compresi gli aiuti a Paesi in via di svilup-
po e indigenti. Esercita, inoltre, controlli specifici sulla regolare
applicazione di regolamenti comunitari.

(www.politicheagricole.it/Ministero/ICQ/default). Gia noto come
"Ispettorato centrale repressione frodi", & competente in materia
di prevenzione e repressione delle infrazioni nella preparazione
e nel commercio dei prodotti agroalimentari e dei mezzi tecnici
di produzione per il settore primario; vigila sulle produzioni di
qualitd registrata (marchi IGP, DOP, ecc.); attua programmi di
controllo per contrastare le irregolaritd della commercializza-
zione di prodotti alimentari introdotti da Stati Membri o Paesi
terzi e i fenomeni fraudolenti che generano situazioni di con-
correnza sleale.

Effettua
controlli sulla qualit dei prodotti, soprattutio nel settore zootecni-
co e in quello delle produzioni certificate (compreso il comparto

vitivinicolo). Verifica la corretta
applicazione delle norme riguardan-
ti il sostegno di tecniche agricole
eco-compatibili.

[B]. Centro Nazionale di Controllo
Pesca delle Capitanerie di porto -
Guardia Costiera (www.guardiaco-
stiera.it/organizzazione/pesca.cfm).
In rapporto di dipendenza funziona-
le con la Direzione generale della
pesca del Ministero per le politiche
agricole alimentari e forestali, svolge
attivitd di sorveglianza sulla pesca e
sul commercio dei prodofti ittici,
accertando le infrazioni alle leggi ed
ai regolamenti che li riguardano.
Detta attivitd & rivolta nei confronti
dei pescherecci battenti bandiera
italiana (a prescindere dalle acque
nelle quali essi operino o dal porto
in cui facciano scalo) e nei confronti
delle unitd da pesca appartenenti a
Stati Membri o a Paesi terzi che ope-
rino in acque comunitarie. La com-
petenza CCNP & estesa a tutta la
filiera, comprese le fasi di vendita al
dettaglio e di somministrazione di
prodotti ittici.

Le competenze del Ministero

dellEconomia e delle Finanze

IN. Agenzia delle dogane
(www.agenziadogane.it). Controlla
con propri laboratori di analisi i
prodotti movimentati nei flussi di
importazione ed esportazione.

IEl. Guardia di finanza (www.gdf.it).

Interviene presso i posti di confine
nella prevenzione e nel controllo di
frodi e contraffazioni alimentari.

Le competenze locali

Aziende Sanitarie Locali (ASL). Enti
dotati di personalitd giuridica pub-
blica, di autonomia organizzativa,
amministrativa, patrimoniale, conta-
bile, gestionale e tecnica, che prov-
vedono ad organizzare lassistenza
sanitaria nel proprio ambito territo-
riale e ad erogarla attraverso struttu-
re pubbliche o private accreditate.
La loro aftivita di controllo sugli ali-
menti & suddivisa fra due diversi uffi-
ci: il Servizio Veterinario, competen-
te per il comparto della came, del
pesce e delle altre produzioni ani-
mali, e il Servizio Igiene e Sicurezza
degli Alimenti, competente per tutfi
gli altri prodotti. Le ASL vigilano sul-
ligiene delle aziende e degli esercizi
commerciali, e ad esse possono
rivolgersi anche i singoli cittadini per
reclami riconducibili al consumo di
alimenti.

[El. Polizia annonaria. Sezione
della Polizia Municipale deputata ai
controlli negli esercizi commerciali e
sui mercati per garantire la regolari-
ta delle licenze commerciali e l'os-
servanza degli obblighi di legge
relativi ad esposizione dei prezzi di
vendita e prescrizioni igienico-sani-
farie.

Le autorita dellUE

Direzione Generale Salute e
Consumatori (DG SANCO)
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(ec.europa.eu/dgs/health_consumer/index_en.htm). Il suo scopo
& quello di garantire che i prodotti alimentari ed i beni di consu-
mo venduti nellUnione europea siano sicuri, che il mercato inter-
no funzioni a beneficio di consumatori e che IEuropa protegga e
migliori la salute dei suoi cittadini. E responsabile dello sviluppo di
programmi per l'accertamento della sicurezza e per la regolamen-
tazione nei settori dei pesticidi, degli additivi per alimenti, degli
aromi, dei materiali destinati al contatto con gli alimenti (imbal-
laggi primari), degli integratori alimentari, dei contaminanti, degli
organismi geneticamente modificati, ecc.. Inolire la DG-SANCO
coordina, per conto della Commissione, lo sviluppo di un piano
d'azione della Comunitd per la protezione ed il benessere degli
Animali.

Autorita Europea per la Sicurezza Alimentare (www.efsa.eu.int). E
l'organismo europeo di riferimento in materia di valutazione dei
rischi per la sicurezza di alimenti e mangimi, benessere e salute
degli animali, nutrizione, protezione e salute delle piante. Produce
pareri scientifici e consulenza specialistica per fornire fondamento
al processo legislativo e di definizione delle politiche europee in
materia di gestione del rischio.

| principio di base che regola

I'importazione di alimenti e man-

gimi per gli animali da alleva-
mento destinati al consumo umano &
che “Gli alimenti e i mangimi impor-
tati nella Comunitd per esservi
immessi sul mercato devono rispetta-
re le pertinenti disposizioni della
legislazione alimentare o le
condizioni riconosciute
almeno equivalenti
dalla Comunita o,
quando tra la
Comunita e |l
paese esporta-
tore esiste un
accordo spe-
cifico, le
disposizioni ivi
contenute.”
Le prescrizioni
in materia di rin-
tracciabilita della
legislazione alimen-
tare generale non
hanno un effetto extraterri-
toriale all'esterno dellUE. Questa
prescrizione riguarda tutte le fasi di
produzione, trasformazione e distri-
buzione nell'UE, ovvero dall'importa-
tore fino alla vendita al dettaglio. La
legge comunitaria dispone che gli
alimenti/mangimi importati in UE
siano conformi alla sua legislazione
alimentare. Gli esportatori dei paesi
partner non sono legalmente obbli-
gati a soddisfare le prescrizioni di
rintracciabilitd imposte agli operatori
all'interno dell'UE: tuttavia, l'obiettivo
dell'articolo 18 del Regolamento n.
178/2002 & considerato soddisfatto
perché la prescrizione & estesa all'im-

dotto.
E inoltre previsto,
per il prodotto
importato, il
medesimo
principio  di

portatore, che deve essere in grado
di identificare la provenienza del
prodotto nel paese terzo da cui pro-
viene. Vi sono inoltre casi in cui esi-
stono particolari prescrizioni bilate-
rali per alcuni settori oppure prescri-
zioni comunitarie specifiche, ad
esempio nel settore veterinario, dove
le norme di certificazione
richiedono informazioni
sull'origine del pro-

responsabilita

dell’operatore

vigente in UE,

in caso di pro-

dotti non sicuri,

sia per le azioni di

ritiro dal mercato e

nofifica alle competenti

autoritd che per il risarci-

mento di danni eventualmente arre-

cati.

Lo Stato Membro nel quale vengono

importati alimenti o mangimi da

paesi terzi redige e rilascia all’impor-

tatore un documento ufficiale atte-

stante la conformitd e recante tutte le

informazioni obbligatorie sul prodot-

to e sul produttore. Alle frontiere

esterne dell’UE le autoritd doganali

svolgono controlli documentali ed

ispezioni sul prodotto, regolamentate

da protocolli specifici che vengono

aggiornati in occasione di eventuali

crisi in particolari settori alimentari
(es. epidemie animali).
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nire al consumatore informazioni che favoriscano I’esercizio

del diritto di scelta. Tuttavia nella realtd, purtroppo, I’etichetta
finisce spesso col diventare un insieme assai poco fruibile di men-
zioni che possono essere: facoltative; obbligatorie per la normativa
nazionale; obbligatorie per la normativa europea; ancora ammes-
se in via transitoria; a scopo puramente promozionale, ecc.
Questo eccesso di informazioni scoraggia il consumatore dalla let-
tura, con il risultato che I'efichetta nel suo complesso & general-
mente sottoutilizzata.
Una buona efichetta deve raggiungere essenzialmente tre obiettivi:

I o scopo principale dell’etichettatura deve essere quello di for-

M fornire informazioni sulla natura, sulle caratteristiche e sul quan-
titativo netto dell’alimento, affinché il consumatore sia in grado
di comparare qualita, quantitd e prezzo dei prodotti per opera-
re scelte consapevoli;

M fornire informazioni sulle modalité d’uso e sul periodo entro cui
il prodotto deve essere consumato, per evitare inconvenienti o
danni a seguito del suo utilizzo improprio;

B fornire informazioni sul produtiore, per tutelare il consumatore
contro possibili frodi e in caso di danni.

Naturalmente il produttore vede I'etichettatura anche come uno
strumento per sottolineare i vantaggi offerti dai propri prodotti aftra-
verso la comparazione con quelli della concorrenza. Tuttavia le
menzioni riportate non dovranno in nessun caso:

M indurre |'acquirente a fraintendere le caratteristiche del prodotto
alimentare, soprattutto in merito a natura, identita, qualita, com-
posizione, conservazione, origine e fabbricazione;

M evocare proprieta o effetti che il prodotto non possiede, come ad
esempio proprietd curative (prerogativa di alcuni prodotti aventi
caratteristiche particolari).

Il settore dell’etichettatura dei prodotti alimentari & in continuo fermen-
to. Sebbene il principale punto di riferimento sia ancora il Decreto
Legislativo 27 gennaio 1992, n. 109, "Attuazione delle direftive n.
89/395/CEE e n. 89/396/CEE concernenti 'etichettatura, la presenta-
zione e la pubblicita dei prodotti alimentari”, nuovi provvedimenti — sia
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| settore degli Organismi Geneticamente Modificati (OGM) &

regolato dai regolamenti (CE) n. 1829/2003 e 1830/2003,

in vigore dal 18 aprile 2004.
Il primo, relativo a mangimi e alimenti geneticamente modificati,
definisce la procedura di autorizzazione per I'immissione in com-
mercio di un OGM o di un alimento GM, stabilisce i requisiti spe-
cifici in materia di etichettatura e fissa le soglie di tolleranza della
presenza accidentale o tecnicamente inevitabile di OGM.
Il secondo prescrive nuove regole in materia di tracciabilitd e
stabilisce ulteriori prescrizioni di etichettatura degli alimenti
GM, da rispettare in tutte le fasi della loro immissione in com-
mercio. In particolare, dispone che vengano attuate ispezioni,
controlli e analisi necessari per garantire il rispetto del regola-
mento stesso.
Il Regolamento (CE) n. 882/2004, relativo al controllo ufficia-
le, prevede la predisposizione di piani nazionali pluriennali per
il controllo del rispetto delle specifiche disposizioni del settore
alimentare in tutte le fasi della filiera.
Dal punto di vista dell’etichettatura, le norme stabiliscono I’ob-
bligo di indicare se un prodotto contiene ingredienti genetica-
mente modificati. Le diciture previste sono due: "geneticamente
modificato" oppure "prodotto da (nome dell'ingrediente) geneti-
camente modificato".
Nel caso di alimenti preconfezionati, la dicitura deve compari-
re in modo ben visibile nell'elenco degli ingredienti, accanto
all'ingrediente transgenico cui si riferisce; per i prodotti sfusi
I'informazione deve essere fornita tramite cartelli o espositori.
Il vincolo di etichettatura non riguarda gli alimenti che, a causa
di contaminazioni accidentali, contengono ingredienti con una
quota di OGM inferiore allo 0,9%.
Di recente ha fatto molto discutere |’equiparazione del metodo
di produzione biologico a quello convenzionale in tema di
OGM determinata dal Regolamento sull’agricoltura biologica
approvato il 21 giugno 2007. Il Regolamento, in vigore dal 1°
gennaio 2009, definisce infatti la soglia dello 0,9% di inquina-
mento accidentale e non evitabile, al di sopra del quale scatta
I'obbligo di etichettatura “contenente OGM” e la conseguente
decertificazione per il bio. Con una contaminazione al di sotto
tale soglia, invece, il prodotto pud essere etichettato e venduto
come biologico.

hanno un impatto importante

sulla conservazione del territorio
e sulla valorizzazione delle produzio-
ni. Per questi prodotti esiste un forte
legame tra ali- ey
mento e pro- €
duzione
locale e di gy
conse-
guenza
un livello W

di prezzo @
piv elevato

rispetto  ai

normali pro-. ame *
dotti alimentari.

| prodotti tipici sono caratterizzati dai
marchi:

I prodotti con il marchio di qualita
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B Denominazione di origine protet-
ta (DOP): & un riconoscimento
assegnato ai prodotti agricoli ed
alimentari, le cui fasi del processo
produttivo vengono realizzate in
un’area geografica delimitata e il
cui processo produttivo risulta
essere conforme ad un disciplina-
re di produzione. Queste carat-
teristiche sono dovute essen- 'S
zialmente o esclusivamente
all’lambiente  geografico,
comprensivo dei suoi fattori il
naturali ed umani. m

B |ndicazione geografica pro- L
tetta (IGP): & relativo al ¥
nome di una regione o di un
luogo determinato che serve a
designare un prodotto agricolo o
alimentare che & originario di tale
regione, o di tale luogo determi-

nato, e che esprime una determi-
nata qualitd, una reputazione o
un’altra caratteristica che possa
essere attribuita all’origine geo-
grafica e la cui produzione e/o
trasformazione e/o elaborazione
avvengano nell’area geografica
determinata.

B Specialitd tradizionale garantita
(STG): si riferisce a prodotti otte-
nuti secondo un metodo di produ-
zione tipico tradizionale di una
particolare zona geografica, al
fine di tutelarne la specificita.
L'aspetto che distingue le STG
dalle DOP e dalle IGP & la prove-
nienza geografica: la produzione
di Specialita Tradizionali
Garantite non deve appartenere
ad una zona geografica come i
prodotti DOP, ma deve solo
rispettare un metodo di produzio-
ne tipico.
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| metodo di coltivazione e di allevamento biologico ammette

solo I'impiego di sostanze naturali, cioé gid presenti in natu-

ra, escludendo |'utilizzo di concimi, diserbanti, insetticidi,
fitofarmaci o aliri prodotti di sintesi chimica. Le tecniche di col-
tivazione e di allevamento permettono il mantenimento dell’eco-
sistema, la salvaguardia dell’ambiente e il benessere animale. Si
raggiungono cosi due obiettivi:

un beneficio per la collettivita (salute, ambiente)

il risparmio di risorse non rinnovabili.
La garanzia che ci troviamo davanti ad un prodotto proveniente
da agricoltura biologica & data dall’etichettatura. L’etichetta dei

prodotti biologici, infatti, deve riportare le seguenti indicazioni:

nome dell’'organismo di controllo autorizzato, e suo codice,
preceduto dalla sigla IT

codice dell’azienda controllata

numero di autorizzazione (sia per i prodotti agricoli freschi

che trasformati)

dicitura “organismo di controllo autorizzato con D.M.
Mi.R.A.A.F. n... del ... in applicazione del Reg. CEE
n.2092/91”

on & mai semplice fornire con-
N sigli per fare buoni acquisti, e
questo & piU che mai vero nel
campo della spesa alimentare. Sono
molte le variabili da prendere in consi-
derazione, ed affidarsi al proprio buon
senso & spesso |'unica soluzione possibi-
le. L'importante & non farsi condizionare:
andare a fare la spesa con le idee ben
chiare, possibilmente con una lista di cid
che si deve comprare, e adottare ad una
serie di piccoli accorgimenti:
|
prestare molta attenzione al rispetto
dei requisiti igienici nel punto vendita
(pulizia e aerazione dei locali, funzio-
namento dei frigoriferi, uso di sopra-
vesti e, ove previsto, di copricapo e
guanti da parte del personale, ecc.)
|
preferire prodotti semplici e freschi
rispetto a preparazioni complesse e
conservate;
|
preferire prodotti di stagione e, ove
possibile, locali;
|
controllare sempre con cura l'integri-
ta delle confezioni;
|
verificare date di scadenza ed even-
tuali istruzioni per la conservazione e
I'uso riportate in etichetta;
|
nel caso di congelati o surgelati, veri-
ficare che non vi siano tracce di tota-
le o parziale scongelamento.
|
preferire i prodotti che privilegiano,
fra le informazioni in efichetta, le
notizie sulle caratteristiche del pro-

dotto e delle materie prime impiega-
te, sui metodi di lavorazione, le infor-
mazioni nutrizionali ed altre notizie
facoltative, e che comunque hanno
efichette “chiare e trasparenti”;

diffidare dei prodotti che vantano in
efichetta proprietd salutistiche o tera-
peutiche non dimostrate o dimostra-
bili, generiche o comunque tali da
condizionare in modo scorretto le
scelte di acquisto dei consumatori ed
indurli in pericolosi equivoci.
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| consumatore pud denunciare I’'eventuale ingannevolezza del
messaggio pubblicitario o delle informazioni in etichetta
all’Autoritd Garante della Concorrenza e del Mercato (il nume-
ro verde gratuito 800 166661 & appunto dedicato ai consumatori
che intendano segnalare presunti casi di pratiche commerciali scor-
rette, pubblicitd ingannevole e occulta).
Se invece si verificano inconvenienti di aliro tipo al momento del-
I'acquisto o conseguentemente al consumo di un alimento (o di un
integratore alimentare), le segnalazioni vanno indirizzate ai NAS,
alla polizia municipale e alla ASL di zona, che possono intervenire
in tempi rapidi.
E comunque buona regola inviare comunicazione delle irregolarita
riscontrate anche ad un’associazione di consumatori.
Nel caso di danno alla salute imputabile al consumo di alimenti o
di integratori alimentari, la responsabilita civile e penale pud esse-
re sia del produttore che del commerciante, ed il consumatore pud
rivolgersi al Giudice per far valere il suo diritto al risarcimento.
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