
Segnali positivi arrivano
dal mondo del commer-
cio tradizionale, segnali

negativi dal settore della gran-
de distribuzione.
Notiamo come, a fronte di
una crisi degli acquisti molto
acuta, il nostro settore, che
certamente non può compete-
re con le grandi offerte della
gdo, ha sostenuto il proprio
valore di mercato e, in alcune
situazioni, addirittura migliora-
to il proprio trend.
La prima riflessione possibile
è che, a fronte di una difficoltà
economica, si preferisca
acquistare meno, ma di qua-
lità. Inoltre, nei nostri negozi
lʼacquisto è mirato e non
viene disperso nei prodotti tal-
volta inutili, ma affascinanti,
che si trovano sugli scaffali
alla giusta altezza.
Altra riflessione viene dal fatto

che oggi la carne nella gdo
viene venduta quasi esclusi-
vamente se sorretta da un
forte sconto. Questo implica
provenienze e allevamenti “di
massa”: così, spesso, quello
che si acquista non è piena-
mente gradito al palato e il
risparmio può diventare un
costo.
Queste considerazioni dicono

delle cose importanti per il
nostro lavoro, il nostro futuro.
Possono dirci, in primo luogo,
che la qualità è sempre di
moda così come la professio-
nalità, e possono confermare
il lavoro svolto in questi anni
dai molti colleghi che hanno
puntato sulla qualità profes-
sionale, con una visione aper-
ta sul futuro del nostro lavoro.
Ma oggi dobbiamo fare qual-
che cosa in più: è necessario
puntare più in alto, trovare un
prodotto che possa esaltare la
nostra volontà di essere fonte
di salute per i nostri consuma-
tori.  

Gli studi recenti sulla carne di
qualità venduta nei nostri
negozi parlano di grassi buoni
e rendono i giudizi sul coleste-
rolo sorpassati. Dobbiamo
essere molto attenti ai cam-
biamenti del prodotto e cono-
scerli; dobbiamo essere con-
sulenti alimentari dando il giu-
sto valore anche alle quantità
utili ad una dieta sana.
Alcuni allevatori hanno iniziato
ad allevare con metodi nutri-
zionali nuovi, e i risultati sono
positivi: il colesterolo si riduce
e prevale il colesterolo
“buono” utile allʼorganismo
umano. Ma anche lʼalleva-

mento tradizionale può pro-
durre una carne più sana, a
basso contenuto di grassi, uti-
lizzando la genetica e le razze
più indicate a questo scopo.
Credo che dovremmo incenti-
vare queste produzioni e tro-
vare un mezzo per portare a
conoscenza dei consumatori
queste realtà. Questo impe-
gno può essere svolto con
maggiore facilità se lo svolgia-
mo insieme, con una comuni-
cazione costante e con la
forza dei numeri che insieme
possiamo esprimere.
Certamente è una sfida che
costerà un grande impegno,
grandi sacrifici. Ma non ci
spaventiamo perché abbiamo
dalla nostra parte la passione
per il nostro lavoro.

Maurizio Arosio
Presidente Federcarni
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Accordo tra Confcom -
mer cio Siena e Usem,
Unione sindacale eser-

centi macellai, per rappresen-
tare al meglio la categoria dei
macellai. 
Lʼaccordo è stato illustrato in
una conferenza stampa pre-
senti Stefano Bernardini, pre-
sidente Confcommercio
Siena; Daniele Pracchia, diret-
tore della Confcommercio
senese; Pierfranco Pandolfi,
presidente Usem e il direttore
di Usem Massimo Cerretani.
Usem manterrà la propria
autonomia sindacale e lʼauto-
nomia patrimoniale ricono-
scendo a Confcommercio il
ruolo di soggetto deputato alla
tutela degli interessi degli ope-
ratori. La rappresentanza dei
macellai verrà svolta da Usem
Siena sul territorio provinciale,
in sinergia con le delegazioni
territoriali di Confcommercio
Siena, mentre a
Confcommercio sarà ricono-
sciuta la titolarità della rappre-
sentanza generale e intercate-
goriale delle imprese associa-
te su tutto il territorio. Inoltre, i
macellai che aderiscono a
Usem diverranno soci di
Confcommercio Siena ed
avranno diritto ad ogni assi-
stenza che questʼultima eroga
alle imprese direttamente
associate. I soci di Usem
potranno dunque usufruire di
tutti i servizi forniti da

Confcommercio Siena e dalle
sue strutture collegate, ad
eccezione dei servizi forniti
direttamente da Usem Siena.
Il percorso messo in atto con il
rientro di Usem dentro
Confcommercio lo ha eviden-
ziato nella conferenza di pre-
sentazione Massimo
Cerretani: “la nostra Associa -
zione fa parte di Federcarni,
cʼè stato anche un percorso di

rinnovamento per mettere in
primo piano la figura del
macellaio, a Siena e non solo,
per continuare a far vivere le
piccole botteghe. Ed allora è
importante la sinergia tra le
piccole associazioni e il
mondo Confcommercio.
Importante continuare a fare

corsi di formazione”.
“I corsi di formazione
per butcher (foto),
finanziati dal Fondo
sociale europeo e
svolti dalla nostra
agenzia formativa
Saiter – ha fatto
notare Daniele Pracchia, diret-
tore della Confcommercio
senese – mostrano risultati
importanti grazie allʼimpegno e

alla collaborazione con i
macellai professionisti, che si
sono prestati a fare da docen-
ti. E i risultati non mancano
sotto il profilo dellʼoccupazio-
ne. Già nel corso attualmente
in svolgimento abbiamo la
metà dei partecipanti con con-
tratti di lavoro”.

Usem ha attualmente 20 as -
sociati tra Siena e i Comuni
limitrofi, dove opera. Insieme a
Confcommercio saranno circa

50 i macellai che aderi-
ranno allʼAssociazione.

“Lʼintenzione – ha proseguito
Pracchia – è quella di amplia-
re lʼadesione ad altre imprese
verso le quali sarà nostro
impegno far conoscere i van-
taggi di associarsi”.

Usem e Confcommercio Siena
Accordo per una più forte

rappresentanza dei macellai

Partecipare, dopo una lunga
assenza, alla riunione del
Consiglio nazionale di

Federcarni è stata unʼoccasione
piacevole che mi ha indotto a
molte riflessioni.
Ho avvertito una squadra di
macellai orgogliosi, motivati e
con senso imprenditoriale: impe-
gnati nelle rispettive realtà a
rispondere allʼevolversi delle
situazioni commerciali e sociali.
E  ̓stato magnifico avvertire la
passione, lʼottimismo che li

caratterizza per far parte del
Direttivo nazionale. Nel loro
comportamento
lʼAssociazione è sentita non
come un peso da sopportare,
ma come un necessario inve-
stimento per crescere insie-
me; consapevoli che la forza
del fare e dellʼessere nasce
dalla quantità e dalla collabo-
razione, e non dalla disgrega-
zione autarchica.

Non è facile raggiungere un tale
livello di solidale maturità nellʼat-
tuale situazione economica e
sociale dove, invece, è facile
rimanere sul terreno delle accu-
se, delle lamentele e delle fru-
strazioni; fermarsi a piangerci a
dosso e subire. 
Nellʼattiva discussione si accu-
sano le disposizioni di una buro-
crazia assurda ed insidiosa con-
tro il buon senso e lʼequità, ma
emerge anche la forza delle

capacità creative, dellʼintrapren-
denza personale non aspettan-
do che altri risolvano i problemi
(la saggezza dei proverbi: Dio
aiuta chi si aiuta). 
Questa comune positività  trova
riscontro anche nella sapiente e
responsabile azione per il rias-
setto strutturale della Federa zio -
ne. 
Una squadra così, non può che
essere vincente e, se idealmen-
te tutti i nostri soci potessero
partecipare e vivere il clima del
lʼincontro romano, ne uscirebbe-
ro arricchiti dallo scambio delle
iniziative realizzate e degli impe-
gni sindacali delle associazioni
per testimoniare il ruolo e lʼiden-
tità di un mestiere antico quanto
rinnovato al servizio dei cittadini. 
Ma la squadra è vincente parti-
colarmente per il rapporto di
reciproca stima e fiducia che
rende preziosa ed efficace lʼinte-

sa e la collaborazione fra gene-
razioni. 
Si parla di globalizzazione e
delle tendenze degli acquisti a
chilometro zero non per fare
accademia o chiedere normati-
ve protettive, tipiche dellʼazione
sindacale del passato, ma per
far sì che le regole siano uguali
per tutti e, innanzi tutto, sia sem-
pre garantita la salute dei cittadi-
ni. Perché la carne è una derra-
ta nobile da curare con abilità e
professionalità che strutture e
manualità improprie non garanti-
scono. Sʼinnescano, così, amore
e cultura della carne accumulati
nel tempo e lʼuso dei nuovi lin-

guaggi della moderna comuni-
cazione, alle testimonianze di
ardite occasioni di somministra-
zioni documentate da tavole
imbandite che ci richiamano a
quelle fastose delle Signorie
rinascimentali. Agli albi fotografi-
ci  si affianca la tecnologia e
lʼuso di mezzi telematici con ric-
chi blog specifici. Lʼinsieme di
tutto ciò concorre a definire il
profilo del nuovo macellaio doc
che è proiettato nel prossimo
futuro.
Ringrazio i consiglieri per la
stima e per lʼamicizia che ci uni-
sce.

Vasco Tacconi

Al ristorante DecimoQuinto di Barberino Val dʼElsa si
è svolto il tradizionale convivio annuale dei macellai
aderenti allʼUsem, lʼUnione sindacale esercenti

macellai di Siena. Il presidente di Usem Pierfranco
Pandolfi ha rimarcato la funzione di primo piano del
macellaio nella moderna commercializzazione: “le nostre
macellerie – ha affermato - continuano a svolgere un ruolo
decisivo nella moderna distribuzione. Il nostro cliente trova

massima fiducia e garanzia di qualità. Bisogna valorizzare e
potenziare il nostro mestiere rilanciandolo e facendo conoscere
al mondo del lavoro che sono le nostre piccole imprese il futuro
dellʼeconomia”. Un lavoro fatto “di soddisfazione, creatività e pro-
fessionalità commerciale”. 
Il direttore di Usem Massimo Cerretani ha rilevato come “Dalle
piccole imprese la nostra economia potrà ricevere un forte
impulso al riassetto e alla modernizzazione. Investire in questo
settore che, per il suo valore culturale, economico e sociale,
costituisce un bene comune, significa compiere una scelta stra-
tegica a favore di una crescita che abbia come segno distintivo
la qualità dei prodotti commercializzati.
Il futuro si costruisce valorizzando la storia produttiva. Saper fare
il mestiere di macellaio, con la propria identità sul  territorio – rile-
va Usem - può dare un contributo importante alla diffusione della
conoscenza delle produzioni di qualità locali per la tutela e la
continuità della professionalità che rischiamo di perdere.
Al termine della serata il presidente dellʼAccademia della
Fiorentina Vasco Tacconi (in questa pagina un suo intervento
n.d.r.) ha voluto insignire il presidente Pierfranco Pandolfi dellʼo-
norificenza di “Ambasciatore della Fiorentina nel Mondo”, ricono-
scimento al merito per la professionalità di macellaio.

Convivio dell’Usem senese
Il presidente 

Pierfranco Pandolfi 
“Ambasciatore” 
della Fiorentina

L̓ intervento Dal dibattito in Federcarni
passione e senso di squadra

per il macellaio “doc” del futuro
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La nuova serie di coltelli
SteriGrip di Dick è il risultato
di un’intensa collaborazione
tra ricerca ed esperienza.
Friedr. Dick presenta una tec-
nologia all’avanguardia nel
massimo rispetto dei criteri
igienici e dei più severi stan-
dard imposti dall’Ue. 
Questi coltelli sono dotati di
un agente antibatterico nel
manico. Diversamente dalle
sostanze chimiche germicide
(es. triclosan), esso agisce su
base naturale. Dei preziosi
ioni di metallo nobile costitui-
scono una protezione sicura,
intervengono solo dove
richiesto e sono sicuri per gli
alimenti. Quest’efficace profi-
lassi assicura maggiore sicu-
rezza nella catena di produ-
zione e sul lavoro. 
L’agente antibatterico nel
materiale dell’impugnatura
offre un’ulteriore protezione
igienica e impedisce la conta-
minazione incrociata e la tra-
smissione di infezioni alla
mano. Vengono ostacolati i
batteri e la loro proliferazione
sul manico del coltello, por-
tando così all’abbattimento
delle colture batteriche.
Questa protezione perma-
nente e duratura viene inseri-

ta già al momento della pro-
duzione nel manico del coltel-
lo.
Il materiale dell’impugnatura
della serie SteriGrip è stato
testato e certificato da NSF e
FDA. Il Fraunhofer Institut per
l’ingegneria interfacciale e
biotecnologia di Stoccarda ha
testato le impugnature della
serie SteriGrip secondo lo
standard industriale giappo-
nese JIS Z 2801:2000 e ne
ha confermato la modalità di
azione.
La protezione antibatterica
non sostituisce la pulizia, ma

supporta l’utente con una
protezione affidabile, costante
e integrata contro la contami-
nazione batterica nel rispetto
delle norme d’igiene; Friedr.
Dick fornisce, così, un altro
fondamento per la sicurezza
nella manipolazione di ali-
menti. 
Nella lavorazione della carne
possono essere impiegati
solo coltelli e attrezzi con
manici di plastica. Friedr. Dick
si pone inoltre l’obiettivo di
contribuire all’impiego effetti-
vo di soli attrezzi pulibili per-
fettamente e in modo igieni-

co. I manici di materiale pla-
stico morbido nascondono il
rischio di abrasione: delle pic-
colissime particelle possono,
perciò, finire nel cibo. La pla-
stica utilizzata da Friedr. Dick,
con agente antibatterico della
serie SteriGrip, è garantita
contro l’abrasione in superfi-
cie. Il suo processo di produ-
zione, appositamente selezio-
nato, ostacola la formazione
di fessure tra lama e manico.
Ciò impedisce l’accumulo di
residui di cibo e batteri. 
La serie SteriGrip si è aggiu-
dicata il marchio di qualità

americano NSF. È disponibile
presso rivenditori specializzati
con lame di diverse forme e
lunghezze. Si possono anche
richiedere impugnature di
colori diversi.
La Friedr. Dick è l’unico pro-
duttore al mondo ad offrire un
programma completo di col-
telli, acciaini e attrezzi per la
lavorazione delle carni e la
ristorazione, nonché insacca-
trici, affilatrici e strumenti per
la pulizia dei coltelli. La lunga
tradizione ed esperienza nella
produzione di attrezzi per
cuo chi e macellai, permette di
sviluppare costantemente
prodotti innovativi. 
Desideri dei nostri clienti, sug-
gerimenti dettati dall’esperien-
za pratica e idee proprie sono
trasformati in prodotti di alta
qualità.

Ulteriori informazioni sono
disponibili presso: 
Friedr. Dick Italia, 
via Mascagni 2, 
I-20020 Lainate, 
tel.: 02 / 9373399  
Fax: 02 / 9373433 

Email: info@dick.191.it
www.dick.de

www.facebook.com/Friedr.Dick

SteriGrip Friedr. Dick
La più igienica serie di coltelli

DICK INFORMA

Federcarni n 2 2015:Federcarni n 2 2015.qxp  27/02/15  14:34  Pagina 5



www.galloniprosciutto.it

Dal 1960 il Prosciutto Galloni è ricco di sapori e sapere.
Ed è con un sapere solido, una cultura di prodotto maturata 

nel tempo, capace di innovarsi senza perdere il proprio 
significato originario, che si spiegano la ricchezza di sapore, 

il profumo, la morbidezza, il colore naturalmente brillante 
di questo Prosciutto che incanta. Un Parma di qualità 

superiore realizzato ancora nel rigoroso rispetto 
dei procedimenti della lavorazione tradizionale.

Siamo presenti a 

PAD B STAND 50

Venite a trovarci e riceverete 
una gradita sorpresa

Federcarni n 2 2015:Federcarni n 2 2015.qxp  27/02/15  14:34  Pagina 6



ALanghirano, organizza-
to dalla F.lli Galloni, si è
svolta la quinta edizio-

ne della “Festa del Sacrificio
del maiale” (manifestazione
ad invito presso la sede della
Società). Una giornata convi-
viale e informale, con lʼobietti-
vo di rievocare lʼantica tradi-
zione contadina presentando
la lavora-
zione del
maiale: con
la prepara-
zione di tutti
i prodotti
della norci-
neria offerti
durante il
pranzo,
dove sono
stati degu-
stati anche
altri piatti
tipici della

tradizione parmense quali, ad
esempio, la porchetta a cin-
que teste cucinata alla brace.
Ad accompagnare la Festa:
cori di musica popolare e la
visita alle cantine di stagiona-
tura ed alla produzione della
F.lli Galloni.
In occasione della “Festa del
Sacrificio del maiale”, la F.lli

Galloni  ha promosso la
tavola rotonda sul tema “Il
valore della professionalità
per i negozi specializzati”.
Obiettivo dellʼincontro: indi-
viduare quali sono i fattori
critici di successo per fornire
indicazioni importanti utili al
rilancio di un comparto –
rileva la F.lli Galloni - parte

integrante della tradizione ita-
liana. Infatti, nonostante la
crisi di questi anni, molti sono
gli esempi virtuosi di detta-
glianti che hanno saputo uti-
lizzare al meglio tutti gli stru-
menti per il successo della
loro attività. 

Fra i partecipanti
allʼiniziativa, con
Carlo Gall o ni (presi-

dente F.lli Galloni), il presi-
dente na zionale Feder carni
Maurizio Arosio.

La bottega 
della carne  

Circa cinquecento perso-
ne hanno affollato il
Centro polifunzionale

di Trivento (Campobasso)
per la quarta edizione, in
Molise, della “Spezzatura
del maiale”, manifestazione
che questʼanno ha raggiun-
to un grande successo.
Protagonisti dellʼevento i
Maestri macellai molisani,
in collaborazione con i col-
leghi di Trivento, per la  rie-
vocazione della festa di
SantʼAn tonio Abate e delle
sue più antiche tradizioni.
Insieme a Francesco
Montecarlo, organizzatore
della manifestazione, si è
avuta la partecipazione dei
Maestri ma cellai guidati dal
presidente Federcarni
Molise Michele Natilli:
Daniela e Mirella

Mastroiacovo; Patrizia
Gargaro; Daniele e Pietro

Scarano; Lorenzo Fiore;
Leo nardo Albanese. Natilli

ha illustrato nel dettaglio le
fasi dellʼallestimento delle

preparazioni gastronomiche
e i loro ingredienti, con i

modi per cucinarli nella
maniera migliore. 
Per la “Spezzatura del
maiale” sono stati preparati
i piatti tipici legati a questa
ricorrenza, tra cui spicca la
celebre “fressora”. 
E  ̓stato poi annunciato ai
partecipanti lʼacquisto di
un defibrillatore acquista-
to grazie al ricavato rac-
colto nella precedente
edizione; ed anche que-
stʼanno gli oltre 1.300
euro raccolti nel corso
della manifestazione sa -
ranno devoluti alla locale
associazione “Cielo e
terra” per essere investiti
nuovamente con scopi
sociali al servizio della
comunità di Trivento. 

7

Tutto esaurito al Centro polifunzionale di Trivento (Campobasso) 

Molise: successo per la quarta edizione
della “Spezzatura del maiale”

F.lli Galloni E ̓una storica azienda specializzata nella produ-
zione di Prosciutto di Parma e si distingue per avere mante-
nuto i procedimenti della lavorazione tradizionale a salva-
guardia dellʼaltissima qualità del prodotto.
Destinatari del prosciutto Galloni sono qualificati punti vendita
e prestigiosi ristoranti in Italia e all̓ estero: la società ha infatti
una presenza capillare sul territorio nazionale e una forte
vocazione all̓ export sia in paesi europei sia extraeuropei,
dove detiene posizioni di leadership assoluta nella fascia pre-
mium.

E a casa Galloni 
la Festa del “Sacrificio del maiale”

Iniziativa sul “valore della professionalità per i negozi specializzati”
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Il Ministero della Salute
ha emanato il 6 febbraio
una circolare, indirizzata

agli assessorati alla sanità
delle Regioni e delle
Province autonome, relativa
alle “indicazioni sulla presen-
za di allergeni negli alimenti
forniti dalle collettività”
(Regolamento Ce 1169/2011
art. 44 -  articolo 8 - all. II). 
In particolare il Ministero
chiarisce, in relazione alle
informazioni sulle sostanze o
sui prodotti che provocano
allergie o intolleranze (così
come elencate nellʼallegato II,
Reg. 1169), come qualsiasi
operatore che fornisce cibi
pronti per il consumo allʼinter-
no di una struttura (ad esem-
pio: gastronomie, gelaterie,
ristoranti, mense, scuole,
ospedali), o anche attraverso
un servizio di catering o per
mezzo di un veicolo o di un
supporto sia fisso sia mobile,
debba fornire al consumatore
finale le in formazioni richieste
(ossia le informazioni sugli
allergeni).

Lo stesso Ministero specifica
che tali informazioni possano
essere riportate “sui menu,
su appositi registri o cartelli o,
ancora, su altro sistema equi-
valente, anche tecnologico,
da tenere bene in vista, così
da consentire al consumatore
di accedervi facilmente e libe-
ramente”.
Il Ministero ritiene, inoltre,
possibile utilizzare, a tal fine,
sistemi elettronici quali appli-
cazioni per smartphone, codi-
ci a barre, codici Qr o altri, a
condizione, però, che questi
non siano gli unici strumenti
predisposti per informare i
consumatori.
Oltre alle suddette modalità, il
Ministero considera assolto
lʼobbligo informativo previsto
dal Regolamento anche nei
seguenti casi:
a) lʼoperatore del settore ali-
mentare si limiti ad indicare
per iscritto, in maniera chiara
ed in luogo ben visibile, una
dicitura del tipo: “le informa-
zioni circa la presenza di
sostanze o prodotti che pro-

vocano allergie o intolleranze
sono disponibili rivolgendosi
al personale in servizio”;
b) lʼoperatore del settore ali-
mentare riporti per iscritto, sul
menu, sul registro o su appo-
sito cartello, una dicitura del
tipo: “per qualsiasi informa-
zione su sostanze e allergeni
è possibile consultare lʼappo-
sita documentazione che

verrà fornita, a  richiesta, dal
personale in servizio”.
Eʼ, tuttavia, necessario che in
ciascuna delle ipotesi sopra
menzionate le informazioni
relative alla presenza di aller-

geni “risultino
da idonea
documenta-
zione scritta
(es. registro
ingredienti),
facilmente
reperibile sia
per lʼautorità
competente
sia per il

consumatore finale, di cui il
personale avrà preventiva-
mente preso visione e cono-
scenza con contestuale
approvazione per iscritto”.
La scelta tra le varie modalità

è rimessa alla discrezionalità
dellʼoperatore.
Per quanto riguarda la predi-
sposizione della documenta-
zione scritta richiesta, il
Ministero specifica che lʼope-
ratore è libero di indicare la
presenza degli allergeni in
rapporto alle singole prepara-
zioni secondo le modalità che
ritiene più opportune, a patto
che sia comunque garantita
la corretta informazione al
consumatore.

Dottor Luca Ballabio
(consulente veterinario

Federcarni)

La bottega 
della carne  

9

Le indicazioni del Ministero della Salute

L’informazione sulla presenza 
di allergeni negli alimenti

Frutta e verdura

Frutta guscio

LupiniSesamo Soia

Arachidi

Uova Latte

Pesci

Crostacei

SenapeFave

ALLERGIE?
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Etichettatura degli alimenti 
Le nuove norme

I l Regolamento CE 1169/2011 di informazioni sugli alimenti ai consumatori, recente-
mente entrato in vigore (13 dicembre 2014), innova sostanzialmente le precedenti
disposizioni sullʼetichettatura degli alimenti e delle bevande mandando in pensione la

vecchia norma  (il famoso D.109/92 e successivi) dopo una gloriosa carriera.

Cosa cambia e cosa innova 
la nuova norma? Molto
In buona sostanza due sono le
grandi innovazioni introdotte: 
3 lʼobbligo di identificare le sostan-

ze allergizzanti (o contenenti
allergeni) presenti negli alimenti
comunicandone la presenza al
consumatore anche a livello di
attività di somministrazione (vedi
articolo a pag. 9 n.d.r.);

3 lʼobbligo di riportare il valore
nutrizionale dei componenti lʼali-
mento. Lʼapplicazione di questʼul-
timo obbligo è differito, in sostan-
za, alla data del 13 dicembre
2016.  

In gran parte le indicazioni riguar-
dano, però, gli obblighi di etichetta-
tura dei prodotti confezionati che
ora vengono definiti “preimballati”
(art. 2 – definizioni - punto e) per i
quali sono ridefinite le indicazioni
che devono obbligatoriamente
comparire.

Indicazioni obbligatorie 
Tra lʼaltro, si sostiene che “le indica-
zioni obbligatorie devono essere facilmente comprensibili e
visibili, chiaramente leggibili ed eventualmente indelebili.
Lʼaltezza «x» dei caratteri deve essere di almeno 1,2 mm
(salvo per imballaggi o contenitori di piccole dimensioni)”.
Le indicazioni obbligatorie riguardano:
• la denominazione;
• lʼelenco degli ingredienti;
• le sostanze che provocano allergie o intolleranze (arachi-

di, latte, senape, pesce, cereali contenenti glutine, ecc.);
• la quantità di taluni ingredienti o categorie di ingredienti;
• la quantità netta dellʼalimento;
• il termine minimo di conservazione o la data di sca-

denza;
• le condizioni particolari di conservazione e/o le con-

dizioni dʼimpiego;
• il nome o la ragione sociale e l̓ indirizzo dell̓ operatore

o dell̓ importatore;
• il paese dʼorigine o il luogo di provenienza per taluni

tipi di carne, il latte o quando la sua omissione
potrebbe indurre il consumatore in errore;

• le istruzioni per lʼuso, per i casi in cui la loro omissio-
ne renda difficile un uso adeguato dellʼalimento;

• per le bevande che contengono più di 1,2% di alcol
in volume, il titolo alcolometrico volumico effettivo;

• una dichiarazione nutrizionale.

Articolo 39 - Disposizioni 
nazionali sulle indicazioni
obbligatorie complementari 
1. Oltre alle indicazioni obbligatorie di cui
allʼarticolo 9, paragrafo 1, e allʼarticolo
10, gli Stati membri possono adottare,
secondo la procedura di cui allʼarticolo
45, disposizioni che richiedono ulteriori
indicazioni obbligatorie per tipi o catego-

rie specifici di alimenti per
almeno uno dei seguenti motivi: 
a) protezione della salute pub-
blica; 
b) protezione dei consumatori; 
c) prevenzione delle frodi; 
d) protezione dei diritti di pro-
prietà industriale e commercia-
le, delle indicazioni di prove-
nienza, delle denominazioni
dʼorigine controllata e repres-
sione della concorrenza sleale. 
In base al paragrafo 1, gli Stati
membri possono introdurre
disposizioni concernenti lʼindi-
cazione obbligatoria del pae se
dʼorigine o del luogo di prove-
nienza degli alimenti solo ove
esista un nesso comprovato tra
talune qualità dellʼalimento e la
sua origine o provenienza. Al
momento di notificare tali dispo-
sizioni alla Commissione, gli
Stati membri forniscono ele-
menti a prova del fatto che la
maggior parte dei consumatori
attribuisce un valore significati-
vo alla fornitura di tali informa-
zioni…
Inoltre si stabilisce che “le indi-
cazioni siano apposte in un

punto evidente in modo
da essere facilmente
visibili, chiaramente leg-
gibili ed eventualmente
indelebili. Esse non
sono in alcun modo
nascoste, oscurate,
limitate o separate da
altre indicazioni scritte o
grafiche o altri elementi
suscettibili di interferire”
(ma ciò era già previsto
anche nella precedente
norma).

Insomma: tutto appa-
rentemente più chiaro
o tutto più complicato?
Mah, speriamo che sia
veramente nellʼinteres-
se del consumatore.
Il Regolamento dice,
ovviamente, molte
altre cose (gli articoli
sugli allergeni sono
tutto un programma )
ma per il momento mi
fermo qui.
Un ultima considera-
zione: la nuova norma
dice “Le informazioni
obbligatorie appaiono
in una lingua facilmen-

te comprensibile da parte dei con-
sumatori ed eventualmente in più
lingue” (art.15 – requisiti linguistici).
Il sospetto è che lʼetichettatura
potrebbe anche non comparire
nella lingua nazionale. Ma forse la
mia è unʼinterpretazione parziale
perché se la lingua deve essere
facilmente comprensibile va da sé

che in Italia la lingua facilmente
comprensibile è lʼitaliano. 
Tuttavia, nel diritto vale il detto che
la legge “quod voluit dixit”, cioè “ciò
che si vuole dire o fare è detto
esplicitamente” e quindi, nel nostro
caso, poiché non sta chiaramente
scritto che le indicazioni debbano
essere in lingua italiana, la norma
europea è forse da interpretare con
una specifica disposizione del legi-
slatore nostrano (come disposto
dal secondo comma dellʼart 15 già
citato) che testualmente dice “sul
loro territorio gli Stati membri nei
quali è commercializzato un ali-
mento possono imporre che tali
indicazioni siano fornite in una o
più lingue ufficiali dellʼUnione”.
A proposito: al mo mento, per la
violazione del Regola mento sullʼeti-
chettatura non esistono sanzioni, a
meno che non si vogliano applicare
quelle previste per il decaduto
decreto D.Lvo 109/92: quanti
dubbi!

Dottor Giovanni Pietro Pirola

Rispetto alla precedente norma scompare
lʼobbligo dellʼapposizione del lotto (che in
pratica rimane come obbligo di identifica-
zione del prodotto, ma viene ora espressa
in modo diverso parzialmente ricorrendo
alla data di scadenza o al tmc).
Scompare unʼaltra importante disposizio-
ne e cioè lʼobbligo di indicazione della
sede dello stabilimento di produzione del-
lʼalimento.
Non so se questo sia un bene per il con-
sumatore o se sia stato stabilito nellʼinte-
resse del produttore: personalmente mi

piace sapere dove effettivamente è pro-
dotto un determinato alimento.
Forse si crea anche uno squilibrio tra
diversi alimenti perché, ad esempio per
taluni, come le carni bovine, lʼorigine, la
provenienza e la lavorazione devono
essere chiaramente indicate al consuma-
tore.
Tuttavia, è previsto che gli Stati membri
possano richiedere ulteriori indicazioni
obbligatorie su certi alimenti, ma solo per
determinate situazioni, e secondo quanto
previsto dallʼart 39 che qui riportiamo.

Si chiama Chiaffredo
Ciancia ed è titolare di
un punto vendita a

Murello, zona di Savigliano,
il nuovo presidente del
Sindacato Macellai tradizio-

nali Federcarni della provin-
cia di Cuneo. Durante la riu-
nione che ha portato allʼele-

zione di Cian cia,
è stato ri cordato
con af fetto lo sto-
rico presidente
Alberto Aprato di
Bra, scomparso
lo scorso autun-
no.
Al fianco di Cian -
cia opereranno i
vicepresidenti:
Diego Davide
Viglietti di Mon -

dovì (vicario), Giovanni Batt i -
sta Gallo di Narzole (zona di
Bra) e Gianni Spada di De -

monte (zona di Cuneo).
Completano il nuovo Con -
siglio direttivo provinciale:
Alessandro Arborino e
Claudio Giuliano (Cuneo) e
Daniele Garelli (Peveragno)
per la zona di Cuneo; Flavio
Tomatis, Italo Portinaro e
Marco Torta per la zona di
Alba; Domenico Scaglia ed
Adriano Fissore per quella di
Bra; Massimo Favole di
Piozzo per lʼarea di Carrù;
Fiorenzo Gonella per quella
di Ceva e Paolo Paschetta
per la zona di Fossano.

5Chiaffredo Ciancia, nuovo presidente dei macellai cuneesi, è il secondo seduto da sinistra

E  ̓Chiaffredo Ciancia 

Cuneo, 
nuovo presidente 

per i macellai
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