Normative legali riguardanti la produzione, l’immagazzinamento e la vendita di formaggi nell’Ordinanza del DFI sulle derrate alimentari di origine animale

del 23 novembre 2005 (stato 12 dicembre 2006)

L’Ordinanza del DFI sulle derrate alimentari di origine animale del 23 novembre 2005 è parte del diritto svizzero sulle derrate alimentari. Definisce le derrate alimentari di origine animale e i prodotti derivati. L’Ordinanza stabilisce i requisiti che queste derrate alimentari devono avere e ne disciplina la loro particolare caratterizzazione. Nel capitolo 8 sono contenute le normative sui prodotti di latte. Il seguente estratto ne dà un quadro d’assieme: 
• Disposizioni generali sui prodotti di latte (Art. 33 e ssgg.) » più
• Formaggi (Art. 36–42) » più

• Preparati di formaggio (Art. 43–47) » più
• L’intera Ordinanza del DFI sulle derrate alimentari di origine animale in Internet » più
http://www.admin.ch/ch/i/rs/c817_022_108.html
Capitolo 8: Prodotti di latte Sezione 1: Disposizioni generali 

Art. 33 Definizione

1 I prodotti di latte sono prodotti ottenuti dalla lavorazione del latte o dall’ulteriore lavorazione di prodotti di latte che possono contenere ingredienti e additivi specifici di un determinato prodotto o processo di produzione.

2 Sono fatte salve le disposizioni specifiche del prodotto.

Art. 34

Prodotti di latte con ingredienti non lattei

I prodotti di latte possono contenere al massimo 300 g di ingredienti non lattei per kg. Gli ingredienti non lattei non possono sostituire i componenti del latte dal profilo funzionale né interamente né in parte. 

Formaggio

Art. 36

Definizioni e requisiti

1 Il formaggio è un prodotto ricavato dal latte, che viene separato dal siero mediante presame, altre sostanze o procedimenti coagulanti. A seconda della sua natura, esso può essere sottoposto a ulteriore trattamento o a maturazione.

2 Il formaggio non maturato (formaggio fresco) è considerato formaggio pronto al consumo immediatamente dopo la fabbricazione; ne fanno parte segnatamente il quark, la mozzarella, il cottage cheese, la gelatina di formaggio e il mascarpone.

3 Il formaggio maturato è formaggio pronto al consumo soltanto se è maturato per un certo periodo di tempo e a condizioni ben definite; vi rientrano il formaggio a crosta fiorita, a crosta untuosa, a crosta secca o anche maturato senza crosta.

4 Nella fabbricazione di formaggio maturato devono essere aggiunti, oltre alle sostanze di cui all’articolo 37, soltanto componenti del latte.

Art. 37

Coadiuvanti tecnologici e procedimenti

1 Nella fabbricazione del formaggio sono permessi:

a. colture di batteri acidolattici e aromatizzanti (incluse colture speciali), lieviti e muffe innocue per la salute;

b. l’impiego di coadiuvanti tecnologici (art. 16 ODerr) e di sale commestibile.

2 Per conferire sapore sono permessi:

a. il trattamento con bevande spiritose secondo gli articoli 57–77 dell’ordinanza del DFI del 23 novembre 2005 sulle bevande alcoliche, e con vino, sidro e aceto;

b. l’affumicatura;

c. l’aggiunta di spezie e di loro estratti nonché di altri ingredienti adatti a conferire sapore.
Art. 38

Categorie di tenore di grasso e di consistenza

1 Il formaggio è suddiviso secondo il tenore di grasso nella sostanza secca (grasso s.s.) nelle seguenti categorie:

a. formaggio alla doppia panna 
almeno 650 g/kg;

b. formaggio alla panna 
550–649 g/kg;

c. formaggio grasso
 450–549 g/kg;

d. formaggio tre quarti grasso 
350–449 g/kg;

e. formaggio mezzo grasso 
250–349 g/kg;

f. formaggio quarto grasso 
150–249 g/kg;

g. formaggio magro
meno di 150 g/kg.

2 Il formaggio maturato è suddiviso secondo il tenore di acqua presente nel formaggio sgrassato (tafs) nei seguenti gradi di consistenza:

a. extra duro 
fino a 500 g/kg;

b. duro 
più di 500 fino a 540 g/kg;

c. semiduro 
più di 540 fino a 650 g/kg;

d. molle 
più di 650 g/kg.

3 Nel formaggio non maturato (formaggio fresco), il valore tafs può essere al massimo di 880 g per kg. Nella gelatina di formaggio fresco, il valore tafs deve essere superiore a 880 g per kg, ma al massimo di 890 g per kg.

Art. 39

Requisiti del formaggio con denominazione di origine o indicazione di provenienza

1 Per i formaggi registrati con denominazione di origine protetta ai sensi dell’ordinanza del 28 maggio 1997 sulla protezione delle denominazioni di origine e delle indicazioni geografiche dei prodotti agricoli e dei prodotti agricoli trasformati (ordinanza DOP/IGP), sono inoltre applicabili le prescrizioni specifiche del rispettivo elenco degli obblighi.

2 Al formaggio da raclette vallesano si applicano i requisiti di cui all’allegato 3.

3 All’Emmental sono applicabili i requisiti di cui all’allegato 4.

Art. 40

Caratterizzazione

1 Invece di una denominazione specifica, il formaggio può recare una denominazione di formaggio. Sono considerate denominazioni di formaggio le denominazioni di origine e di provenienza e le indicazioni di provenienza.
2 Per i formaggi svizzeri valgono le seguenti prescrizioni:

a. è permesso usare una denominazione di origine se si tratta di una denominazione di origine protetta ai sensi dell’ordinanza DOP/IGP del 28 maggio 199752 o una denominazione secondo l’articolo 39 capoverso 2;

b. è permesso usare un’indicazione di provenienza se si tratta di un’indicazione geografica protetta ai sensi dell’ordinanza DOP/IGP del 28 maggio 1997 o di una denominazione secondo l’articolo 39 capoverso 3;

c. un’indicazione di provenienza deve essere completata con la denominazione specifica «formaggio»;

3 Il formaggio con una designazione di fantasia o con una designazione di formaggio non protetta deve recare la denominazione specifica «formaggio».

4 Oltre alle indicazioni secondo l’articolo 2 OCDerr devono figurare:

a. le sostanze o i trattamenti che conferiscono un sapore come spezie, erbe aromatiche, affumicatura, bevande spiritose o altri ingredienti;

b. se viene impiegato latticello, la sua parte in % in massa;

c. nel caso del formaggio maturato, il grado di consistenza (duro, semiduro, ecc.) secondo l’articolo 38 capoverso 2;

d. (abrogata)

e. la denominazione «di latte crudo» o «formaggio di latte crudo» o un’altra menzione da cui si deduca che è stato utilizzato esclusivamente latte crudo per fabbricare il formaggio è ammessa soltanto se tutta la quantità di latte impiegata per la fabbricazione del formaggio è conforme alla definizione di latte crudo secondo l’articolo 26 capoverso 2;

f. la menzione «fabbricato con latte crudo» se una parte del latte impiegato per la fabbricazione è conforme alla definizione di latte crudo secondo l’articolo 26 capoverso 2 e se il processo di fabbricazione non presuppone un trattamento termico o un trattamento fisico o chimico.

5 La denominazione «da latte termizzato» può essere utilizzata, se il latte impiegato per la fabbricazione del formaggio è stato riscaldato a una temperatura superiore a 40 °C e inferiore a 72 °C durante almeno 15 secondi e il latte presenta una reazione positiva al test della fosfatasi.

5bis La denominazione «pastorizzato» o «da latte pastorizzato» può essere utilizzata, se il latte o la massa di formaggio sono stati sottoposti in una fase del processo di fabbricazione a un trattamento termico corrispondente alla pastorizzazione secondo l’articolo 49 capoverso 1 lettera a dell’ordinanza del DFI del 23 novembre 2005 sui requisiti igienici.

6 Invece del tenore di grasso secondo l’articolo 35 capoverso 1 lettera a, si deve indicare la categoria di tenore di grasso secondo l’articolo 38 capoverso 1.

Art. 41

Marchiatura della crosta del formaggio

Per marchiare la crosta del formaggio possono essere impiegati:

a. gli additivi ammessi quali coloranti alimentari ai sensi dell’ordinanza del 23 novembre 2005 sugli additivi;

b. l’Ultramarino (n. CI 77007);

c. il Violetto di metile B (n. CI 42535).

Art. 42

Formaggio grattugiato e miscele di formaggi

1 Il formaggio grattugiato e le miscele di formaggi per fondue, focacce al formaggio e prodotti simili devono contenere solamente formaggio.

2 È vietato grattugiare anche le croste di formaggio.

Prodotti di formaggio

Art. 43

Preparati di formaggio

1 I preparati di formaggio sono prodotti di formaggio e altri ingredienti.

2 La parte di formaggio deve essere di almeno 500 g per kg.

Art. 44

Fondue pronta, chips di formaggio

1 La fondue pronta è un prodotto fabbricato con formaggio e altri ingredienti mediante l’impiego di calore e di un procedimento di emulsionamento.

2 La sua composizione deve avere le seguenti caratteristiche:

a. la sostanza secca deve essere di almeno 300 g per kg di prodotto finito ed essere composta di almeno 700 g di sostanza secca di formaggio per kg;

b. a seconda del tenore di grasso presente nella sostanza secca (grasso s.s.), è suddivisa nelle seguenti categorie di tenore di grasso:
1. fondue pronta categoria alla panna 
almeno 500 g/kg,

2. fondue pronta categoria tutto grasso 
400–499 g/kg,

3. fondue pronta categoria semigrassa 
200–399 g/kg;

c. la fondue pronta può contenere al massimo 30 g di amido per kg.

3 Le chips di formaggio sono un prodotto composto di formaggio, amido ed eventualmente altri ingredienti. La sostanza secca deve essere di almeno 950 g per kg ed essere composta di almeno 600 g di sostanza secca di formaggio per kg.

Art. 45

Formaggio fuso e formaggio fuso da spalmare

1 Il formaggio fuso e il formaggio fuso da spalmare sono prodotti fabbricati con formaggio portato a fusione mediante l’impiego di calore e di un procedimento di emulsionamento, di solito usando sali di fusione.

2 Per il formaggio fuso e il formaggio fuso da spalmare, oltre al formaggio possono essere impiegati:

a. latte e prodotti di latte;

b. spezie, erbe aromatiche e loro estratti;

c. sale commestibile;

d. acqua potabile.

3 La sostanza secca (s.s.) del prodotto finito deve essere di almeno 750 g per kg di sostanza secca di formaggio.

4 Il tenore di grasso nella sostanza secca (grasso s.s.) deve corrispondere a quello del formaggio menzionato nella denominazione.

5 Conformemente al tenore di grasso nella sostanza secca (grasso s.s.), la sostanza secca deve essere la seguente:

Categoria di tenore
Grasso s.s.
Formaggio fuso
Formaggio fuso da spalmare

di grasso
in g/kg (min.)
s.s. in g/kg (min.)
s.s. in g/kg (min.)

doppia panna 
650 
530 
450

panna 
550 
500 
450

tutto grasso 
450 
500 
400

tre quarti grasso 
350 
450 
400

mezzo grasso 
250 
400 
300

quarto grasso 
150 
400 
300

magro 
meno di 150 
400 
300
6 La sostanza secca (s.s.) deve essere di almeno:

a. 500 g per kg per la fusione di formaggio extra duro e duro;

b. 450 g per kg per la fusione di formaggio semiduro;

c. 350 g per kg per la fusione di formaggio molle.

7 Per il formaggio fuso e il formaggio fuso da spalmare recanti una denominazione di formaggio, oltre al formaggio possono essere utilizzati esclusivamente:

a. grasso di latte;

b. sale commestibile;

c. acqua potabile.

8 Per la composizione valgono i seguenti requisiti:

a. se con la denominazione specifica viene usata una denominazione di origine, per la fusione può essere usato esclusivamente il formaggio a essa corrispondente;

b. se oltre alla denominazione specifica viene usata un’indicazione di provenienza, la miscela di fusione deve contenere almeno 750 g per kg del formaggio menzionato. Il formaggio rimanente deve essere formaggio di composizione simile;

c. se viene usata un’altra denominazione di formaggio, la miscela di fusione deve contenere più di 500 g per kg del formaggio corrispondente.

Art. 46

Preparati di formaggio fuso

1 I preparati di formaggio fuso sono composti di formaggio fuso e altri ingredienti.

2 La sostanza secca del prodotto finito deve essere di almeno 500 g per kg di sostanza secca di formaggio.

3 Conformemente al tenore di grasso nella sostanza secca (grasso s.s.), il prodotto finito deve avere la seguente sostanza secca:

a. per 450 g per kg (grasso s.s.) e oltre: almeno 400 g per kg;

b. per meno di 450 g per kg (grasso s.s.): almeno 200 g per kg.

Art. 47

Caratterizzazione

1 Oltre alle indicazioni secondo l’articolo 35 capoverso 1 occorre menzionare riguardo alla parte di formaggio le sostanze o i trattamenti che conferiscono sapore come spezie, erbe aromatiche, affumicature, bevande spiritose o altri ingredienti.

2 Per il formaggio fuso, il formaggio fuso da spalmare e i preparati di formaggio fuso, invece del tenore di grasso secondo l’articolo 35 capoverso 1 lettera a si deve indicare la categoria di tenore di grasso o il tenore minimo di grasso nella sostanza secca (grasso s.s.) secondo l’articolo 45 capoverso 5.
3 Nei preparati di formaggio, invece del tenore di grasso secondo l’articolo 35 capoverso 1 lettera a può essere menzionata riguardo alla parte di formaggio la categoria di tenore di grasso secondo l’articolo 38 capoverso 1.

