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Avete mai letto
I'etichetta di un

prodotto alimentare?



'

Cosa vorreste leggere
su un’etichetta che di
solito non trovate?



il Regolamento UE 1169/2011

«relativo alla fornitura di informazioni sugli alimenti ai
consumatori«

denominazione dell'alimento;

elenco degli ingredienti;

‘indicazione di sostanze o prodotti che provocano allergie o
intolleranze

-quantita di tali ingredienti o categorie di ingredienti;
-quantita netta dell'alimento;

termine minimo di conservazione o data di scadenza;
«condizioni particolari di conservazione e/o condizioni di
Impiego;



y

‘nome o ragione sociale e indirizzo dell'operatore del settore
alimentare;

‘paese di origine o luogo di provenienza;

sistruzioni per l'uso (nei casi in cui la mancanza di tale
indicazione possa rendere difficile un uso adeguato
dell'alimento);

‘titolo alcolometrico volumico effettivo, per bevande che
contengono piu di 1,2% di alcol in volume;

dichiarazione nutrizionale (con valore energetico e quantita di
grassi, acidi grassi saturi, carboidrati, zuccheri, proteine e sale).

il Regolamento UE 1169/2011

«relativo alla fornitura di informazioni sugli alimenti ali
consumatori»



Fonte:

https://www.safetygroupitalia.it/etichettatura-prodotti-alimentari-13-12-16/

Mini guida al
cambiamento:
ecco le novita

Legqgibilita delfe informazioni
Tutte le indicazioni devono essere stampatein modo chiaro e leggiblle
In carattere pari o superiore a 1,2 mm. Nelle confezioni pil piccale |l
carattere deve essere parl 0 superiore a 0,3 mm.
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Ogni Presidio Slow Food ha anche
la sua ETICHETTA NARRANTE.



I 'etichetta narrante e

una contro-etichetta che si aggiunge
all’etichetta obbligatoria per legge.

Fornisce informazioni sui produttori,
sulle loro aziende, sulle varieta coltivate
o le razze animali allevate, sul benessere
animale, sulle tecniche di lavorazione, sui

territori di provenienza.




.....................................................

Si puo usare
il codice QR?
E i, .E-l! Quando non C'e spazio sufficiente

.....................................................
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Provate a leggerla voi:
quali informazioni ci sono che
solitamente non trovate?



I L 'Etichetta Narrante dei Presidi Slow Food - Slow Food Italia

* https://www.youtube.com/watch?v=R1gLAIPilLg&


http://www.youtube.com/watch?v=R1gLAlPilLg&t=21s

Fai la tua etichetta!

Quali sono le informazioni necessarie per un'etichetta
narrante? Quali sono le linee guida da seguire?

Ecco le indicazioni di Slow Food, scoprile e realizza la tua etichetta!

Formaggi >>
Frutta >>
Legumi >>

Olio >>

Ortaggi >>

Pane >>

Razze animali >>

Salumi>>



y

Come si fa l'etichetta narrante
di un formaggio

L'etichetta narrante si compone di quattro sezioni. Per compilarle occorre
rispondere alle domande che abbiamo riportato nelle sezioni a seguire.

Fonte: https://www.fondazioneslowfood.com/wp-content/uploads/2021/06/GUIDA Etichettatura narrante formaggi 2021.pdf



http://www.fondazioneslowfood.com/wp-content/uploads/2021/06/GUIDA_Etichettatura_narrante_formaggi_2021.pdf

1 - Il prodotto

Descrivi le caratteristiche salienti del formaggio (o del latticino), la sua storia,
segnala eventuali curiosita o particolarita legate alla sua produzione.

In particolare, indica:

- tipo di latte (crudo, vaccino, caprino..., intero, scremato...)
- forma, dimensione, peso, crosta...

- caratteristiche organolettiche identificative

Fonte: https://www.fondazioneslowfood.com/wp-content/uploads/2021/06/GUIDA Etichettatura narrante formaggi 2021.pdf



http://www.fondazioneslowfood.com/wp-content/uploads/2021/06/GUIDA_Etichettatura_narrante_formaggi_2021.pdf

1 - Il prodotto

Descrivi le caratteristiche salienti del formaggio (o del latticino), la sua storia,
segnala eventuali curiosita o particolarita legate alla sua produzione.

In particolare, indica:

- tipo di latte (crudo, vaccino, caprino..., intero, scremato...)
- forma, dimensione, peso, crosta...

- caratteristiche organolettiche identificative

Gia citato nel 1859 nella Nuova Enciclopedia Agraria, il pallone di Gravina é un formaggio
ESEMPIO 0 pasta filata prodotto con latte vaccino, intero e crudo. Spesso é confuso con il comune
caciocavallo, ma la sua caratteristica distintiva e che non ha testina: la forma, infatti, é sferica
@D’ come un pallone, da cui il nome. Le forme pesano da 0,500 a 3 kg. In base al periodo
di produzione esprime sentori che richiamano il verde dei pascoli o il fieno.

Fonte: https://www.fondazioneslowfood.com/wp-content/uploads/2021/06/GUIDA Etichettatura narrante formaggi 2021.pdf



http://www.fondazioneslowfood.com/wp-content/uploads/2021/06/GUIDA_Etichettatura_narrante_formaggi_2021.pdf

Ci metto la faccia!

- ,.g;,;» \ Le affermazioni riportate in etichetta sono rilasciate
dal produttore stesso, sono un‘autocertificazione.
Devono essere veritiere e documentabili, non trarre
in inganno il consumatore o costituire concorrenza
sleale. Nel caso di controllo in azienda da parte
degli organismi di vigilanza previsti dalla legge,
devono essere dimostrabili esattamente come
accade per letichetta legale.

Sa)
oy

Esempio

Se si scrive che lazienda alleva 45 bovini di razza
piemontese, tutti i capi devono essere registrati
nel libro genealogico della razza bovina piemontese.

____________________________________________________




2 - Il territorio

Indica il territorio in cui sono allevati gli animali e in cui si produce e stagiona
il formaggio nei diversi periodi dellanno.

In particolare, specifica:
- la localita in cui si trova lazienda (paese, valle, provincia...)
- il nome della malga, nel caso in cui si pratichi l'alpeggio, o l'altitudine dell'azienda,
se e un elemento significativo nel determinare la qualita e I'interesse del prodotto
- le caratteristiche pedoclimatiche che conferiscono al formaggio caratteristiche identitarie e organolettiche

particolari (ad esempio: territorio collinare, montuoso, caratterizzato da estati piovose, compreso in
un parco, etc.).

Fonte: https://www.fondazioneslowfood.com/wp-content/uploads/2021/06/GUIDA Etichettatura narrante formaggi 2021.pdf



http://www.fondazioneslowfood.com/wp-content/uploads/2021/06/GUIDA_Etichettatura_narrante_formaggi_2021.pdf

La Paisanella alleva gli animali e lavora il latte a Mirto, a circa 400 metri di altitudine, e stagiona
ESEMPIO  //formaggio a CastellUmberto, a circa 800 metri di altitudine. Da fine maggio a dicembre
@ gli animali pascolano in alpeggio tra Randazzo e Floresta, a circa 1400 metri.
Larea si estende sui monti Nebrodi, in provincia di Messina; il territorio e collinare e montano.

Fonte: https://www.fondazioneslowfood.com/wp-content/uploads/2021/06/GUIDA Etichettatura narrante formaggi 2021.pdf



http://www.fondazioneslowfood.com/wp-content/uploads/2021/06/GUIDA_Etichettatura_narrante_formaggi_2021.pdf

3 - Gli animall

Fornisci indicazioni sugli animali e sulle modalita di allevamento.

In particolare, indica:

- quanti sono all'incirca i capi allevati in azienda (é importante non indicare il numero esatto perché
nel tempo il numero dei capi puo variare..)

- a quale razza o popolazione appartengono e quali sono le sue caratteristiche (nel caso si tratti di una
razza locale)

- caratteristiche ed estensione del pascolo (e se & un pascolo polifita, oppure seminato), specificando se
e in alpeggio

- composizione della razione alimentare, elencando le componenti e le proporzioni in percentuale tra i vari
alimenti (foraggio fresco, fieno, mais, favino, ecc..). Specifica se i prodotti sono coltivati nell'azienda, se sono
acquistati e dove, se sono Ogm free o certificati bio.

- caratteristiche dei ricoveri e spazi a disposizione. Indica la quantita di tempo trascorsa in stalla dagli
animali nei vari periodi dellfanno

- eventuali mutilazioni, e quali

- tempo trascorso dai piccoli accanto alla madre

- trattamenti veterinari e utilizzo o meno di antibiotici

Fonte: https://www.fondazioneslowfood.com/wp-content/uploads/2021/06/GUIDA Etichettatura narrante formaggi 2021.pdf



http://www.fondazioneslowfood.com/wp-content/uploads/2021/06/GUIDA_Etichettatura_narrante_formaggi_2021.pdf

L'azienda possiede circa 80 capre di razza camosciata delle Alpi. Nei mesi invernali, quando
ESEMPIO /e condizioni climatiche non consentono il pascolamento, gli animali sono tenuti in stalla e

alimentati con foraggio essiccato di provenienza aziendale e con un 15% di granella germinabile
di orzo, frumento e pisello proteico prodotti da aziende locali. Nel resto dellanno le capre
pascolano su circa 40 ettari e si alimentano con le essenze di prati polifiti. Non si somministrano
insilati di mais, fasciati, paglia, antibiotici e ormoni. Non si praticano mutilazioni. Nei ricoveri ogni
capo dispone circa di 4 mq di spazio in liberta. I capretti vivono accanto alla madre nutriti di latte

O)’ materno fino allo svezzamento. La macellazione dei capretti awiene a circa 40 giorni e per i capi
a fine carriera a circa 8-10 anni.



4 - La lavorazione e la stagionatura

Descrivi la tecnica di lavorazione.

In particolare, specifica:

- tipo di mungitura: meccanica o0 manuale

- indica se il latte proviene da piu mungiture e specifica quante

- materiale della caldaia, se rilevante (es. caldaia di rame)

- tipologia di coagulazione: indicando tempi e temperature della coagulazione acida, spiega che caglio
utilizzi per la coagulazione presamica

- indica se usi fermenti, e se si, di che tipo (industriali, naturali e autoctoni, selezionati in ambito territoriale,
lattoinnesto, sieroinnesto)

- modalita di rottura e di raccolta della cagliata

- formatura ed eventuale pressatura e salatura (a secco o in salamoia, sale marino o salgemma)

- locale in cui avviene la stagionatura (celle climatizzate, cantine con gestione della temperatura e
dell'umidita, etc.); indica anche le operazioni che richiede la stagionatura

- periodo di stagionatura minimo

- spiega se produci formaggio tutto I'anno oppure solo in alcuni periodi

Se il prodotto e una DOP: precisa quali sono gli aspetti produttivi che rendono piu restrittiva la produzione
del Presidio rispetto al disciplinare della DOP.

Fonte: https://www.fondazioneslowfood.com/wp-content/uploads/2021/06/GUIDA Etichettatura narrante formaggi 2021.pdf



http://www.fondazioneslowfood.com/wp-content/uploads/2021/06/GUIDA_Etichettatura_narrante_formaggi_2021.pdf

Il formaggio di latteria turnaria Presidio Slow Food si produce tutto I'anno. Il latte della sera,
ESEMPIO  privato di parte del grasso per affioramento naturale della panna, si addiziona a quello del
mattino e si trasferisce nella caldaia in rame. Si aggiunge il latte innesto autoprodotto (una coltura
di fermenti lattici ottenuta dallacidificazione spontanea del latte) e il caglio di vitello. Si forma
la cagliata che si rompe in granuli dalla dimensione di un chicco di riso e si riscalda. La massa
si raccoglie, si pone negli stampi e si pressa fino a sera. La salatura é a secco e la stagionatura,
di almeno 60 giorni, awiene sopra ad assi in legno nel locale climatizzato della latteria e
successivamente nelle cantine dei soci. Non si utilizzano fermenti selezionati industrialmente.




- e e e e

Consigli per
il consumo

E importante precisare il momento in cui

il consumo del prodotto e ottimale (stagionatura).
Ma non solo, occorre spiegare come conservarlo
al meglio una volta acquistato, per mantenere

nel tempo la qualita.

- e e e e e e e e

Fonte: https://www.fondazioneslowfood.com/wp-content/uploads/2021/06/GUIDA Etichettatura narrante formaggi 2021.pdf



http://www.fondazioneslowfood.com/wp-content/uploads/2021/06/GUIDA_Etichettatura_narrante_formaggi_2021.pdf

Attenzione!

Aggiungere sempre prima

del testo ETICHETTA NARRANTE
e, preferibilmente in fondo

al testo, la frase:

L'etichetta narrante & un progetto
Slow Food e racconta il prodotto,
chi lo produce e tutta la filiera.

Esempio di etichetta
narrante del Presidio
Slow Food della
Arxidda di Escalaplano.

s g™

Fonte: https://www.fondazioneslowfood.com/wp-content/uploads/2021/06/GUIDA Etichettatura narrante formaggi
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MDQI®

INDicatori Ambientali e CO

* Indaco2 ha avviato una collaborazione con
Slow Food nelllambito del progetto di
Etichetta Narrante, un’iniziativa rivolta a
promuovere un’informazione completa ed
esaustiva sui prodotti agroalimentari di
eccellenza Scopo della collaborazione e
misurare specifici Indicatori di Sostenibilita su
base LCA (Life Cycle Assessment) per fornire
informazioni esaurienti sui potenziali impatti
ambientali di una produzione, individuare
azioni di mitigazione-compensazione di tali
impatti e valorizzare gli aspetti virtuosi e le
migliori pratiche

BUONI

PERIL PIANETA,
BUONI

PER LANOSTRA
SALUTE

#FOODFORCHANGE

Analisi del ciclo di vita di 6 prodotti
dei Presidi Slow Food e

di filiere sostenibili, a confronto
con analoghe produzioni industriali

Fonte: https://www.fondazioneslowfood.com/wp-content/uploads/2018/11/ITA Indaco schede.pdf



http://www.fondazioneslowfood.com/wp-content/uploads/2018/11/ITA_Indaco_schede.pdf

* In particolare, lo studio pilota ha riguardato le produzioni di una serie
di aziende zootecniche, Presidi Slow Food.

e Rispetto a produzioni intensive convenzionali, quali sono i principali
impatti ambientali generati dalla filiera produttiva dei Presidi?

* In cosa consistono le migliori pratiche per assicurare una produzione
sostenibile? Come valorizzare e comunicare quelle pratiche virtuose
utilizzate negli allevamenti di specie autoctone in relazione con |l

territorio e le risorse naturali?

Fonte: https://www.fondazioneslowfood.com/wp-content/uploads/2018/11/ITA Indaco schede.pdf



http://www.fondazioneslowfood.com/wp-content/uploads/2018/11/ITA_Indaco_schede.pdf

e Uanalisi del ciclo di vita € uno strumento consolidato (Life Cycle
Assessment) per individuare e misurare i potenziali impatti di un
sistema produttivo.

* || “ciclo di vita” indica tutti i processi che partecipano alla produzione
di un bene “dalla culla alla tomba” (from cradle to grave), ovvero dal
prelievo di materie prime alla destinazione di fine vita del prodotto.

* Nel caso di allevamenti zootecnici, ad esempio, un’analisi del ciclo di
vita si intende estesa ad un’intera filiera produttiva, dalla produzione
di mangimi, alle pratiche di riproduzione e allevamento, fino al
trattamento delle carni e gestione di scarti di produzione e deiezioni.
'analisi include la valutazione dei processi di trasporto di intermedi e
di fine vita di materiali di consumo.

Fonte: https://www.fondazioneslowfood.com/wp-content/uploads/2018/11/ITA Indaco schede.pdf
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MDQI®

INDicatori Ambientali e CO,
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Carbon Footprint
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Buone Pratiche

W Alimentazione basata su erba fresca di alpeggio e fieno, no insilati

‘ Foglie al posto della paglia come giaciglio

P
L\
i Mungitura a mano due volte al giorno (non si consuma energia elettrica)

Utilizzo di acqua di ruscello

" Lavorazione artigianale del formaggio due volte al giorno

* Energia prodotta totalmente da fonti rinnovabili




L'assorbimento degli ecosistemi vegetali presenti in azienda
(pari 1.161 tCO,/anno) consente di compensare totalmente le emissioni
dovute alla produzione del formaggio (paria 126 tCO_/anno).

Acquistando un formaggio d'alpeggio
aiutiil pianetal

Il risparmio di CO,, realizzato ogni anno dall‘azienda
Garbaccio per la produzione di macagn - a confronto
con la produzione di gas serra di un caseificio
industriale (per produrre la medesima quantita di
formaggio) - corrisponde alle emissioni di un‘auto
che percorre...

154100 Km!




| biologico

- regolamento CE n. 834/2007

“Un sistema globale di gestione dell’azienda agricola e di produzione
agroalimentare basato sull’interazione tra le migliori pratiche ambientali,
un alto livello di biodiversita, la salvaguardia delle risorse naturali,
I"applicazione di criteri rigorosi in materia di benessere degli animali e una
produzione confacente alle preferenze di taluni consumatori per prodotti
ottenuti con sostanze e procedimenti naturali.

Il metodo di produzione biologico esplica pertanto una duplice funzione
sociale, provvedendo da un lato a un mercato specifico che risponde alla
domanda di prodotti biologici dei consumatori e, dall’altro, fornendo beni
pubblici che contribuiscono alla tutela dell’'ambiente, al benessere degli
animali e allo sviluppo rurale.






Q

FAIRTRADE




Fairtrade e un’‘organizzazione
internazionale che lavora ogni giorno
per migliorare le condizioni dei
produttori agricoli dei Paesi in via di
sviluppo.

https://www.fairtrade.it/

FAIRTRADE



https://www.fairtrade.it/

	Diapositiva 1: Etichetta  Narrante  Lezione 2/11
	Diapositiva 2
	Diapositiva 3: Cosa vorreste leggere  su un’etichetta che di  solito non trovate?
	Diapositiva 4
	Diapositiva 5
	Diapositiva 6
	Diapositiva 7: Ogni Presidio Slow Food ha anche  la sua ETICHETTA NARRANTE.
	Diapositiva 8
	Diapositiva 9
	Diapositiva 10: Provate a leggerla voi:  quali informazioni ci sono che solitamente non trovate?
	Diapositiva 11: L'Etichetta Narrante dei Presìdi Slow Food - Slow Food Italia
	Diapositiva 12
	Diapositiva 13
	Diapositiva 14
	Diapositiva 15
	Diapositiva 16
	Diapositiva 17
	Diapositiva 18
	Diapositiva 19
	Diapositiva 20
	Diapositiva 21
	Diapositiva 22
	Diapositiva 23
	Diapositiva 24
	Diapositiva 25
	Diapositiva 26
	Diapositiva 27
	Diapositiva 28
	Diapositiva 29
	Diapositiva 30
	Diapositiva 31
	Diapositiva 32
	Diapositiva 33
	Diapositiva 34
	Diapositiva 35: Il biologico
	Diapositiva 36
	Diapositiva 37
	Diapositiva 38

