
Etichettatura

Allergeni, indicazione dell’origine e informazioni nutrizionali

L’etichettatura rappresenta, nel settore
agroalimentare, il principale strumento
d’informazione messo a disposizione del

consumatore, la cui disciplina necessita, nell’ot-
tica del c.d. “Mercato comune”, di una compiu-
ta armonizzazione a livello europeo.
Dal 13 dicembre 2014 le direttive 2000/13/CE e
90/496/CE (recepite in Italia dal d.lgs. 109/92 e
d.lgs. 77/1993) saranno soppiantate dall’ormai
noto regolamento UE 1169/2011, volto a sem-
plificare, aggiornare e rifondere in un unico te-
sto normativo, uniformemente e simultanea-
mente efficace in tutti gli Stati membri dell’UE,
l’attuale disciplina su etichettatura, presenta-

zione e pubblicità degli alimenti nonché quella
sulle informazioni nutrizionali fornite ai consu-
matori.
La nuova normativa, oltre a codificare importan-
ti principi maturati in ambito giurisprudenziale in
materia di responsabilità concernenti l’etichetta-
tura del prodotto, rivoluziona anche in ambito
terminologico ed, infatti, l’“etichettatura” di-
venta “informazione al consumatore”, il “divie-
to di ingannevolezza” diventa “pratiche leali
d’informazione” e così via.
Tra le principali innovazioni che la nuova discipli-
na comunitaria introduce si ricordano, in questa
sede, l’evidenziazione degli allergeni, una più
compiuta disciplina in materia di indicazione
d’origine in etichetta, nonché l’obbligatorietà
della dichiarazione nutrizionale che, viceversa, in
base alla attuale disciplina è, di regola, salvo il
caso in cui in etichetta siano riportati claims nu-
trizionali o salutistici, facoltativa.

Allergeni più evidenti

La disciplina sull’etichettatura degli allergeni
tende a renderne l’indicazione sempre più chia-
ra e visibile e, per certi aspetti, addirittura ri-
dondante. 
Viene mantenuta la regola generale in base alla
quale ingredienti o coadiuvanti tecnologici figu-
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ranti nell’elenco dei c.d. “allergeni” o derivati da
una sostanza o un prodotto incluso in detto
elenco, se usati nella fabbricazione o nella pre-
parazione di un alimento e ancora presente nel
prodotto finito, anche se in forma modificata,
devono figurare nell’elenco ingredienti con un ri-
ferimento chiaro alla denominazione della so-
stanza, a meno che la denominazione di vendita
del prodotto non faccia chiaramente riferimento
all’allergene in questione.

Sempre più chiara e visibile 
l’indicazione degli allergeni 
in etichetta

A ciò è aggiunto che, oltre a figurare nell’elenco
ingredienti con un riferimento chiaro alla deno-
minazione della sostanza o del prodotto allergiz-
zante, tale denominazione della sostanza o del
prodotto dovrà essere evidenziata attraverso un
tipo di carattere chiaramente distinto dagli altri
ingredienti elencati, per esempio per dimensioni,
stile o colore di sfondo.
Come si può notare per le neo introdotte moda-
lità di indicazione degli allergeni, è al momento
lasciata una certa discrezionalità all’operatore,
che potrà utilizzare, ad esempio, un grassetto,
stampatello ovvero dimensioni o colori più evi-
denti.
In mancanza di un elenco degli ingredienti, l’in-
dicazione include il termine «contiene» seguito
dalla denominazione della sostanza o del pro-
dotto figurante nell’elenco dell’allegato II.
La norma chiarisce, inoltre, che (e questa rappre-
senta un’ulteriore novità rispetto alla interpreta-
zione attualmente vigente in Italia), quando più
ingredienti o coadiuvanti tecnologici di un ali-
mento provengono da un’unica sostanza o da
un unico prodotto allergizzante, ciò deve essere
precisato nell’etichettatura per ciascun ingre-
diente o coadiuvante tecnologico in questione. 
In sostanza, se in una preparazione gastronomi-
ca utilizzo la soia, la sua menzione in etichetta
non mi esonererebbe da evidenziare la stessa
matrice – ad esempio della lecitina – utilizzata
nella stessa preparazione come additivo.
In materia di allergie alimentari è stato inoltre os-

servato che la maggior parte dei problemi han-
no origine in relazione ad alimenti non preimbal-
lati; di conseguenza, è previsto che le informa-
zioni sui potenziali allergeni dovranno sempre
essere fornite al consumatore anche e soprattut-
to in tali casi. 
Congiuntamente all’estensione dell’ambito di
applicazione della nuova normativa ai prodotti
forniti dalle collettività, intendendo con tale
espressione qualunque struttura (compreso un
veicolo o un banco di vendita fisso o mobile),
come ristoranti, mense, scuole, ospedali e im-
prese di ristorazione in cui, nel quadro di un’at-
tività imprenditoriale, sono preparati alimenti
destinati al consumo immediato da parte del
consumatore finale, la norma renderà obbliga-
toria, dal 13 dicembre 2014, la segnalazione
degli allergeni anche per i prodotti consumati
presso i ristoranti.

Verso una maggiore trasparenza
nell’indicazione dell’origine

In quest’ambito, una rilevante novità è senza
dubbio costituita dal neo introdotto obbligo di
indicazione dell’origine per le carni suine, ovine,
caprine e di volatili fresche refrigerate e conge-
late.
L’applicazione di tale norma è però soggetta al-
l’adozione degli atti di esecuzione, che la Com-
missione dovrà adottare entro il 13 dicembre
2013, previa valutazione d’impatto, che, tra l’al-
tro, dovrà prendere in considerazione le opzioni
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sulle modalità di espressione del Paese d’origine
o del luogo di provenienza di detti alimenti, in
particolare per quanto riguarda ciascuno dei se-
guenti momenti determinanti nella vita di un
animale:

• luogo di nascita;
• luogo di allevamento;
• luogo di macellazione.

Obbligatorio indicare
in etichetta 
l’origine delle carni suine, ovine,
caprine e dei volatili

In generale, fatta eccezione per i prodotti ove
l’indicazione dell’origine è prescritta da una nor-
mativa verticale di settore (ad esempio, ortofrut-
ta, ittici, carni bovine, olio d’oliva ecc.), detta
menzione diventa obbligatoria nel caso in cui la
sua omissione possa indurre in errore il consu-
matore in merito alla reale origine o provenien-
za dell’alimento, in particolare se le informazioni
che accompagnano l’alimento o contenute nel-
l’etichetta nel loro insieme potrebbero altrimen-
ti far pensare che l’alimento abbia un differente
Paese d’origine o luogo di provenienza.
Il nuovo regolamento introduce l’importante
precisazione, mai codificata sin ora in una nor-
mativa concernente l’etichettatura, in base alla
quale, ai fini del regolamento, «il Paese di origi-
ne di un alimento si riferisce all’origine di tale
prodotto, come definita conformemente agli ar-
ticoli da 23 a 26 del regolamento CEE 2913/92,
che istituisce un codice doganale comunitario. A
tal proposito, si ricorda che, ai sensi dell’art. ar-
ticolo 24 di detto regolamento, «una merce alla
cui produzione hanno contribuito due o più Pae-
si è originaria del Paese in cui è avvenuta l’ultima
trasformazione o lavorazione sostanziale, econo-
micamente giustificata ed effettuata in un’im-
presa attrezzata a tale scopo, che si sia conclusa
con la fabbricazione di un prodotto nuovo od
abbia rappresentato una fase importante del
processo di fabbricazione».
Il «luogo di provenienza» assume un significato
residuale, ossia qualunque luogo indicato come

quello da cui proviene l’alimento, ma che non è
il «Paese d’origine» con l’importante precisazio-
ne in base alla quale il nome, la ragione sociale
o l’indirizzo dell’operatore del settore alimentare
apposto sull’etichetta non costituisce un’indica-
zione del Paese di origine o del luogo di prove-
nienza del prodotto alimentare ai sensi del pre-
sente regolamento.
A ciò è aggiunto che, quando il Paese d’origine
o il luogo di provenienza di un alimento è indi-
cato (ad esempio, Pandoro di Verona, Panettone
di Milano, Cioccolato belga ecc.) e non è lo stes-
so di quello del suo ingrediente primario: 

• è indicato anche il Paese d’origine o il luogo
di provenienza di tale ingrediente primario;
oppure 

• il Paese d’origine o il luogo di provenienza
dell’ingrediente primario è indicato come di-
verso da quello dell’alimento. 

Sembra davvero dirompente l’impatto di tale
nuova norma, la cui applicazione è però sogget-
ta all’adozione degli atti di esecuzione che la
Commissione è tenuta ad adottare entro il 2013.

Informazioni nutrizionali,
da facoltà ad obbligo

Dispone l’art. 4 del nuovo regolamento che le in-
formazioni sugli alimenti richieste dalla normati-
va in esame rientrano, in particolare, in tre cate-
gorie, tra cui quelle sulle caratteristiche nutrizio-
nali che consentano ai consumatori, compresi
quelli che devono seguire un regime alimentare
speciale, di effettuare scelte consapevoli.
Sulla base di tale principio, dal 13 dicembre
2016 l’etichettatura nutrizionale diverrà obbliga-
toria per la generalità dei prodotti alimentari,
fatte salve le esenzioni contemplate all’allegato
V del regolamento stesso1; inoltre, dal 13 dicem-
bre 2014, la “tabella nutrizionale” cambierà im-
postazione con conseguente archiviazione della
cosiddetta versione “ridotta” ovvero “estesa”,
come previsto dal d.lgs. 77/1993.
Il nuovo format di tabella nutrizionale può esse-
re adottato dagli operatori sin da ora, senza per
questo incorrere in una violazione del (ancora vi-
gente) d.lgs. 77/1993, avendo a tal proposito il
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legislatore comunitario previsto esplicitamente la
possibilità di adeguamento preventivo.
La nuova veste grafica della tabella nutrizionale
prevede l’indicazione dei nutrienti riportati di se-
guito, in tale ordine: 

• energia (kj e kcal);
• grassi;
• acidi grassi saturi;
• carboidrati;
• zuccheri;
• proteine;
• sale.

È stato ritenuto maggiormente rispondente ad
esigenze di trasparenza verso il consumatore che
l’etichetta rechi il termine “sale” invece del ter-
mine corrispondente della sostanza nutritiva
“sodio”.
Ove opportuno, in etichetta può figurare, imme-
diatamente accanto alla dichiarazione nutrizio-
nale, una dicitura indicante che il contenuto di
sale è dovuto esclusivamente al sodio natural-
mente presente. 
Oltre alle sopra elencate indicazioni, il contenu-
to della dichiarazione nutrizionale può essere in-
tegrato con l’indicazione della quantità di altri
elementi quali:

• acidi grassi monoinsaturi;
• acidi grassi polinsaturi; 
• polioli; 
• amido; 
• fibre (da inserire eventualmente tra gli zuc-

cheri e le proteine);

• i sali minerali e/o le vitamine presenti in
quantità significativa.

Come si può notare, tra i nutrienti che possono
essere indicati volontariamente non è più previ-
sto il colesterolo, che potrà eventualmente com-
parire nell’etichettatura dei prodotti alimentari
solo se inserito nel contesto di una indicazione
sulla salute autorizzata ai sensi del reg. CE
1924/2006.
Il nuovo regolamento prevede inoltre che il valo-
re energetico e le quantità di grassi, acidi grassi
saturi, carboidrati, zuccheri, proteine e sale pos-
sono essere espressi quale percentuale delle as-
sunzioni di riferimento indicate nella parte B del-
l’allegato XIII.
In questo caso, oltre o in luogo della forma di
espressione per 100 g o per 100 ml, il valore
energetico e le quantità di sostanze nutritive
possono essere espressi per porzione e/o per
unità di consumo, a condizione che siano quan-
tificate sull’etichetta la porzione o l’unità utiliz-
zate e sia indicato il numero di porzioni o unità
contenute nell’imballaggio.
Si tratta della regolamentazione, armonizzata a
livello europea, dell’indicazione delle (ex) Gda,
acronimo non più pertinente e che potrà even-
tualmente essere sostituto con la sigla Ar ovvero
Ri (Assunzioni di riferimento o Reference intake),
a condizione che la stessa sia spiegata nel suo si-
gnificato e ferma restando la necessità che in
stretta prossimità delle informazioni fornite figu-
ri la dicitura supplementare «Assunzioni di riferi-
mento di un adulto medio (8.400 kJ/2.000
kcal)».

1 «1. I prodotti non trasformati che comprendono un solo ingrediente o una sola categoria di ingredienti; 2. I prodotti
trasformati che sono stati sottoposti unicamente a maturazione e che comprendono un solo ingrediente o una sola
categoria di ingredienti; 3. Le acque destinate al consumo umano, comprese quelle che contengono come soli
ingredienti aggiunti anidride carbonica e/o aromi; 4. Le piante aromatiche, le spezie o le loro miscele; 5. Il sale e i
succedanei del sale; 6. Gli edulcoranti da tavola; 7. I prodotti contemplati dalla direttiva 1999/4/CE del Parlamento
europeo e del Consiglio, del 22 febbraio 1999, relativa agli estratti di caffè e agli estratti di cicoria, i chicchi di caffè
interi o macinati e i chicchi di caffè decaffeinati interi o macinati; 8. Le infusioni a base di erbe e di frutta, i tè, tè
decaffeinati, tè istantanei o solubili o estratti di tè, tè istantanei o solubili o estratti di tè decaffeinati, senza altri
ingredienti aggiunti tranne aromi che non modificano il valore nutrizionale del tè; 9. Gli aceti di fermentazione e i
loro succedanei, compresi quelli i cui soli ingredienti aggiunti sono aromi; 10. Gli aromi; 11. Gli additivi alimentari;
12. I coadiuvanti tecnologici; 13. Gli enzimi alimentari; 14. La gelatina; 15. I composti di gelificazione per marmellate;
16. I lieviti; 17. Le gomme da masticare; 18. Gli alimenti confezionati in imballaggi o contenitori la cui superficie
maggiore misura meno di 25 cm 2 ; 19. Gli alimenti, anche confezionati in maniera artigianale, forniti direttamente
dal fabbricante di piccole quantità di prodotti al consumatore finale o a strutture locali di vendita al dettaglio che
forniscono direttamente al consumatore finale».




