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 INDICAZIONE DI ORIGINE (IG) 

   (DOP, IGP, STG) 

 PRODOTTI AGROALIMENTARI 

TRADIZIONALI 

  PRESÌDI SLOW FOOD 



La denominazione d’Origine Protetta (DOP) identifica la 

denominazione di un prodotto la cui produzione, 

trasformazione ed elaborazione devono aver luogo in 

un’area geografica determinata e caratterizzata da una 

perizia riconosciuta e constatata (Regolamento CE 

510/2006). 

Nell’Indicazione Geografica Protetta (IGP), il legame con 

il territorio è presente in almeno uno degli stadi della 

produzione, della trasformazione o dell’elaborazione del 

prodotto. Inoltre, il prodotto gode di una certa fama 

(Regolamento CE 510/2006). 

Una Specialità Tradizionale Garantita (STG) non fa 

riferimento ad un’origine ma ha per oggetto quello di 

valorizzare una composizione tradizionale del prodotto o 

un metodo di produzione tradizionale (Regolamento CE 

509/2006). 





































FAMIGLIA DI PRODOTTO Mld € Incidenza % 

Tradizionale classico 85,1 64,5 

Tradizionale evoluto 22,9 17,3 

Denominazioni protette DOP/IGP 9,2 7,0 

Vini DOC 3,9 2,9 

Nuovi prodotti 10,4 7,9 

Biologico 0,5 0,4 

TOTALE 132 100 

Tradizionale 
classico 

Tradizionale 
evoluto 

Denominazioni 
protette DOP/IGP 

Vini DOC 

Nuovi prodotti 

Biologico 

Fonte: Ufficio Studi Federalimentare 2015 





















a. DISCIPLINARI DI PRODUZIONE NON VALIDATI DAL PUNTO DI VISTA TECNICO 

SCIENTIFICO (ANCHE PER I PRODOTTI DOP/IGP/STG) 

b. TRADIZIONE DECLINATA CON APPROCCIO NOSTALGICO IMMUTABILE E NON 

DINAMICO EVOLUTIVO (TRADIZIONALE EVOLUTO, INNOVAZIONE NELLA 

TRADIZIONE) 

c. MANCANZA DI CAPACITÀ NEL DEFINIRE STRATEGIE DI MARKETING PER LA 

COMMERCIALIZZAZIONE/VENDITA/SOMMINISTRAZIONE DEGLI ALIMENTI 

TRADIZIONALI 

d. GRAN PARTE DEI PRODOTTI TRADIZIONALI SONO VEICOLATI DA UNA 

INFORMAZIONE DISTORTA E DISORIENTANTE IL CONSUMATORE 

e. ASSENZA DI GARANZIE SULLA SICUREZZA D’USO 

f. CARENZA/INCOERENZA ASPETTI REGOLATORI/NORMATIVI E CONTROLLI 

CON ALTO RISCHIO DI CONTRAFFAZIONE/TRADITIONAL SOUNDING 

g. SCARSA REPERIBILITÀ DEL PRODOTTO 



Disciplinari di produzione non 

validati dal punto di vista 

tecnico/scientifico  





Regolamento (CE) n. 1065 del 12/06/1997 - Gazzetta Ufficiale n. L 156 del 13/06/1997 













Tradizione declinata con 

approccio nostalgico immutabile 

e non dinamico-evolutivo 









• Veicolati da informazione distorta 

• Mancanza di capacità di affrontare il 

mercato 

(RETE DI COMMERCIALIZZAZIONE/VENDITA/SOMMINISTRAZIONE) 



 ANTICHI/VECCHI 

 AUTOCTONI 

 VESTITI 

 BIOLOGICI 

 MONOVARIETALI 

 ECOTIPI LOCALI 

 NON MIGLIORATI 

GENETICAMENTE 

 MACINATI A PIETRA 

 FILIERA CORTA (km 0) 

 GLUTEN FREE 

 TRAFILATI AL BRONZO 



 EFFETTO NOSTALGICO 

 EMOTIVITÀ DEL CONSUMATORE 

 PRECONCETTI/PREGIUDIZI 

 MODE/MODELLI NUTRIZIONALI 

salutistici/ambientali non supportati da evidenze 

scientifiche 

 LUOGHI COMUNI 

 INTERESSI DI PARTE 

 MISTIFICAZIONE DELLA REALTÀ 



CORRIERE DELLA SERA 10 giugno 2016 – pag. 35 







Assenza di garanzie sulla 

sicurezza d’uso 



“Prodotto ottenuto mediante secrezione della ghiandola 
mammaria di animali d’allevamento che non è stato 
riscaldato a più di 40°C e non è stato sottoposto ad alcun 
trattamento avente un effetto equivalente” 
 
Come tale rientra tra le tipologie di latte destinate al 
consumo umano diretto 



Decreto 12 dicembre 2012 del Ministero della Salute 
Informazioni obbligatorie e misure a tutela del consumatore di latte crudo o crema cruda, in attuazione dell'art. 8, 
commi 6 e 9, del decreto-legge 13 settembre 2012, n. 158, recante "Disposizioni urgenti per promuovere lo sviluppo 
del Paese mediante un più alto livello di tutela della salute" convertito, con modificazioni, dalla legge 8 novembre 
2012, n. 189. (GU Serie Generale n.24 del 29-1-2013).  
 

Art. 1  
L'operatore del settore alimentare che immette sul mercato latte crudo o crema cruda destinati 
all'alimentazione umana diretta deve riportare sulla confezione del prodotto o in etichetta la dicitura: 
«prodotto da consumarsi previa bollitura».  
 

Art. 2 
1. L'operatore del settore alimentare che utilizza distributori automatici per la vendita diretta di latte 
crudo deve:  
a) riportare in maniera chiara e visibile sul frontale del distributore automatico, in rosso e con caratteri  
di almeno 4 centimetri, la dicitura: «prodotto da consumarsi previa bollitura»;  
b) indicare in maniera chiara e visibile la data di mungitura del latte e la data di scadenza dello stesso, 
che non deve superare i tre giorni dalla data di mungitura;  
c) escludere la disponibilità di contenitori destinati al consumo in loco del prodotto. 
2. Nel caso in cui il distributore di cui al comma 1 disponga di un sistema di imbottigliamento, detti 
contenitori dovranno riportare in etichetta le indicazioni di cui alle lettere a) e b) con caratteri di almeno 
un centimetro e di colore rosso.  

Ordinanza 10 dicembre 2008 Ministero della salute e delle politiche sociali 
Misure urgenti in materia di produzione, commercializzazione e vendita diretta di latte crudo per l’alimentazione umana 

 
Art.3 

È vietata la somministrazione di latte crudo nell’ambito della ristorazione collettiva comprese le mense 
scolastiche. 
 



Il Decreto 12 dicembre 2012 sul consumo del latte crudo solo dopo bollitura nasce dalla 

segnalazione di alcuni casi di sindrome emolitico uremica probabilmente 
riconducibili al consumo di latte crudo. 

La sindrome emolitico-uremica (SEU) o Hemolytic-Uremic Syndrome (HUS) è  
caratterizzata dall’associazione di manifestazioni patologiche a carico del sangue e dei reni, quali 
l'anemia emolitica, la trombocitopenia (anche detta piastrinopenia) e l'insufficienza renale acuta. 
 
 Colpisce prevalentemente, ma non esclusivamente, i bambini.  
 
Nella maggior parte dei casi è preceduta da episodi di diarrea, causati da un ceppo di 
Escherichia coli enteroemorragico (O157: H7), considerati come disturbi alimentari. La mortalità 
della sindrome si aggira tra il 5 e il 10% dei casi. 
 
L'Escherichia coli O157: H7 o Escherichia coli enteroemorragico o EHEC è un ceppo entero-
emorragico del batterio Escherichia coli che è causa di malattie a trasmissione alimentare. 
L'infezione porta spesso a diarrea emorragica e, occasionalmente, a insufficienza renale,  
soprattutto nei giovani, nei bambini e negli anziani. 
 
La trasmissione avviene attraverso la via oro-fecale, e la maggior parte dei casi di malattia sono 
associati all'assunzione alimentare di cibi crudi o poco cotti, contaminati dalla terra o da acque 
contaminate, o al consumo di verdure inquinate da queste acque. 
 



http://www.slowfood.it/resistenzacasearia/ita/17/i-benefici-del-latte-crudo 

Dibattito Slow Food - Società Scientifiche 

Il latte crudo è un alimento integro che non è stato sottoposto ad alcun trattamento di scrematura, 
omogeneizzazione, pastorizzazione, ultrafiltrazione...È un alimento vivo, che - se conservato in maniera 
adeguata e consumato in breve tempo (due-tre giorni) - mantiene inalterate tutte le sue caratteristiche di 
partenza: nutrienti, vitamine, provitamine, enzimi, fermenti lattici... E mantiene inalterato anche il gusto, 
risultato dell'influenza di molteplici fattori……… 
La pastorizzazione, invece, sottrae al latte molte delle sostanze chimiche responsabili dei suoi profumi e 
dei suoi aromi. Il latte crudo è ricco di vitamine e di batteri utili a migliorare il sistema immunitario dei 
bambini, ma anche degli adulti……….. 
  
Alcune osservazioni delle Società Scientifiche (SiSTAL – SIMTREA): 
 

Comunicazione mendace nel metodo e in molti punti anche nel merito 
La composizione centesimale del latte crudo è assolutamente analoga a quella del latte trattato 
termicamente 
Le caratteristiche sensoriali subiscono modificazioni certamente inferiori rispetto a quelle che sono 
causate dalla bollitura 
 Le indagini epidemiologiche svolte nel corso degli ultimi anni confermano come il latte crudo e i suoi 
derivati freschi non pastorizzati rimangano una delle principali fonti di tossinfezioni alimentari  

J. Food Prot. 2011, 74(8):1268-81 
 

Quantitative risk assessment of listeriosis due to consumption of raw milk 
 

Latorre AA, Pradhan AK, Van Kessel JA, Karns JS, Boor KJ, Rice DH, Mangione KJ, Gröhn YT, Schukken YH 
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Carenza/incoerenza aspetti 

regolatori/normativi 



ORIGINE IN 

ETICHETTA 



mise.AOO PIT. REGISTRO UFFICIALE.U.0036799.02-02-2017 







Scarsa reperibilità del prodotto 





- I prodotti tradizionali potranno essere un volano di sviluppo per il 

sistema socio-economico delle aree interne e marginali solo se gestiti 

in maniera appropriata a partire dalla conoscenza e caratterizzazione 

delle materie prime, del  processo di trasformazione e della “qualità” 

del prodotto finito (nutrizionale, microbiologica, sensoriale, igienico-

sanitaria, ambientale).  

- Il contributo che gli esperti del settore (ricercatori, professionisti) 

possono fornire alla valorizzazione delle produzioni IG/tradizionali 

con particolare riferimento alle aree interne, è significativo: 

a) Disciplinari di produzione validati scientificamente 

b) Lotta alla contraffazione e al «traditional sounding» 

c) Informazione onesta e corretta a tutela del consumatore e del prodotto 

d) Innovazione (TRADIZIONALE EVOLUTO) 

e) Aggiornamento/integrazione della normativa e degli aspetti regolatori 

(sulla base di scienza e conoscenza)  

f) Marketing mirato (non competere con il prodotto generico) 

g) Assicurare la sicurezza d’uso 
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