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ILFORMAGGIO PARMIGIANO -REGGIAND
ED IL CONTROLL{) DELLA DENOMINAZIONE

DI ORIGINE PROTETTA!

Bomaen G, !'-'I':m.ghiE."

L. Premessa

Tnltalia apng riconeaciut 31 formaeei a Denomirarione di Origine Protetia,
DOF sulla bese del Reg. CEE 208192, la produzipne pell’anng 2004 & stata di
451.556 ton, il Parmighog-Reggiang & il secondp formaggio DOP per quantth
prodota (116 356 ton, preceduto dal Gram Padang opn 149,153 o).

Tabellam 1

Produgione dei prircipali fopmagpl italian DOP {anpe 2004

D nomirazione Prod umicne (ton) i
Grarn Padang 149.153 3303
Parmighns-Rergiang 116 856 2588
Gormoreal 47623 1055
Pecoring Romang 33.184 8,46
Mizzare lla di Bufala Campara 27632 6,12
Aziago 21851 5,06
Provolone Valpadam 13468 2,98
Taleggio 0547 21
Motz i TA21 1,73
Fantire 4499 1.0
Almi 13922 3,08
Totale 451 556 100,00
Fanre : Asgolarse

La produzione di formaggio Parmighng-Reggiany camaterizza il settone
primario delle provinee di Parma, Reggio Emili, Modena, Bologoa alla sinisma del
Aume Reno e Mantova alla destra del finme Po.

Tl formaggio Parmigiang-Reggiany ¢ un prodotip a Denpmimazione di
Origine Protetta (DOP), che il Reg. CEE 208192 designa come prodotti apllegati
in modo molp sretp alla regione di cui portang il nome e spmplinea i legame fra
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qualith del prodoto e origine geografica.

Il Parmigiany-Reggiang & un formaggio semigrasso, a peta dura, che si
otiene impiegandy bite vaccing della mungitua serale, scremat) per af finramento, &
micelaty oonguelo inteny della mungitora del mating suscessivo. 11 late semigrsso
& coagulaty concaglo di vitello e sienp innesn del giorng precede nte, s2gue la mtara
della cagliat, o spurgo e la opttura, la salatura avviene in sphzione salita sanra
di clonmy di sodio per circa venti giormi, la stagiomatura dura almeng 12 mesi. T1
Parmigiany-Reggiany presenta forma cilindrica a scalzy kggerments comvesso o
queei diritty, confacoe piane leggerments orlate, le dimersioni della forma sono, per
quanty riguarda il diamewro delle facoe piane da 35 a 43 cm, mentre alezza delly
scalzovariada 20a 26 cm, il peapy minimo della forma & di 30 Kg, con spessone della
croet di cincat mim.

Grafico m 1
Prodiugens di formmageio Pearmigiano- Regpione el TOET af 2004 (ron)
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Fonmre: Ny, elaborazione s dani del Comgepgie del Fouwnagwpie  Poapini giane-
Repyians

La produziore di formaggio Parmigiang-Reggiang & stata el 2004 di
3080.502 forme, paria 116 356 ton, prodote da 512 caseifici lpcalizzati pelle cingue
provinee del comprersonio, intak area éstap prodotto il late da 5.085 allevamenti.
Megli anni recenti a fronte di un aumenty dellb produzione si & riscontraty ua
riduzicne del mumenn dei casaifici @ degli allevamenti.
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Crafico m 2
Ceseifici o peodiigione del foomagpio Peml gl ane-Re gians dol TO85 ol 2004 (r)
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Fonrre: Ny, elbopazione su dani del Congorgle del Fopmageic Parmipiano-
Re gyl etne

T caseifici song prevalenteme nie societh copperative, 73,3% del wale, quelli
aziendali sono il 13,9%, menme | ceeific artgiamli e indwsriali sono il 12,8%.

La percentuale di quantith esportat di formaggio Parmigiang-Reggiang sul
tptale delle verdite nel 2004 & sttadel 16,7% pari a 16030 ton. 11 principale mercaipy
di esporzione & laFranciacui édestmaip il 21,7% dell export, seguong la Germania
conil 17,08 e il Regno Unip conil 1538%, ta i paesi exrae unppei 81 posizipnang nei
primi poati gli Stati Uniti conl’8,2%, il Giappone 6.2% e il Canada 4,4%.

L 11 Dvipartimento Controllo Chmlith PR.

Tl Reg. CEE 208192 all’art 10 prescrive listtuzipne a livellp mzipmale di
“struture di contmpllp avent il cpmpitodi garantire che i prodoti agricpli e alimentari
recanti ura Denomirazione Protetta rispondang ai requisiti del Diciplinare”™ a tal
fine conla Legee no 12808 art. 53, modificatn eonla Legge no 526009, i1 Minis teno
delle Politiche Agricok e Forestali ( MIPAFR) diviens 1" autorith rezionale preposta al
coordimamenty dell’agivién di controllo e resporeabile dell vigilanea, attvith di
controlly pud emeresvoltaziadaorganismi privat ¢ he pubblici seoondo le condzion
stabilie rella norma EN 43011 E ooel apetituita ura Unith Centrale presso il MIPAF
e sonp apatinnite delle Unith Terripriali di Vigikineza alivellp regionale come previsip
dal Decreny 27.8 2005,

Con b erearione degli Orpanizmi di Contmolls e la lom sotprizzszione i
vengong o differerzizre le ativith svole ra Coeorzio di Tuela e O rpanizmo di
C ool 1o,
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T Talia per i 31 formaggi DO P operang 10 diversi Organismi i Contmollo,
alcuni agecony esclwivaments su un splp Gpo di formaggio (Certidsiago,
Dipartirnenty Controllo () ualiés PR.), alti operang su pit formaggi (CE0A, TNOQ )
la maggioranza degli organismmi & privata, ma spno presenti anche me ent pubblici
(Coreqrzio di ricerca per b filiera latiery casearia di Ragea, Agernzia per la
Garnrzia della Qualith in Agricolnms (AQA ) di Tremn ¢ 1" Agenzia Servizi Satipre
Agroalime e (A S5AM) dell"Assesoratn Agricolira dell Regione Marche ).

Tabella m 2

Formengel DOP itedicni ¢ pelaniv Qv gl il Controlls (anne 2004

Formaggl DOP Orrganlzmd di Controllo
Asiago C 80 A - Thiene (W)
Bito C 80 A — Thiene (V)
Brma THOGQ — Morets (CH )

Cacipcvally Silano
Canzsimaiy Pogliese

Coeciom d Urbing
Coetelmagng

Fipre Sardo

Fontira

Formai de Mutrdell Al Valle Brembara
Gorgorznla

Grrarma Padano

Montsio

Mionte Yerpnese

Moz zarella di B ufala Campara
WMirazzang

Parmigiano-Re ggiang
Pecoring Rormang

Pecoring Sardo

Pecoring Sicilang

Pecoring Toecano
Proviolone Valpadara
) vertinpl o Lorabard o
Ragisano

Maschera

Robioladi Roccaverano
Spressa dellke Gindicarie
Talergio

Toma Piemontese

Yallk d” Acsta Fromadzs
Valellim Cmerm

T5.ME CERT. — Mapoli
Bipagricoop — Casalecchio di Reno
(BO)

ASSAM - Ancorm

TR0 — Moretn (CM)

OCPA -0 lmem (55)

C 80 A — Thiene (V)
CERTIPRODOP — Crema (CR)
C 80 A - Thiere (W)

C 80 A — Thiene (V)

CE0 A — Thiene (V)

C 80 A - Thiere (W)

C 80 A - Thiene (W)

THOD — Moretn (CN )

L0 PR, — Regrio Emilia
OCPA -0 lmem (55)

OCPA -0 lmem (55)

Comeorzio di ricenca per la filiera
lattierg casearia — Ragiea
CERTIFRODOP — Crema (CR)
C 80 A - Thiere (W)
CERTIFRODOP — Crema (CR)
Comorzio di ricenca per la filiera
lattiero casearia — Ragea

TR0 — Moretn (CM)

THOOQ —Moretm (CH)

A A - 5 Michele all"Adige (TH )
CERTIFRODOP — Crema (CR)
THOQ — Moretn (CH)

C 80 A — Thiene (V)

CE0 A — Thiene (V)

Fonmre: DCQ PR,
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Tl Dipartimenty Contrplly Qualith PR, (DCQ PR, societ aooperatva a
rl., costituity il 24 aprile 1998, & I'organizmo di controlly per la certificazione di
corformith della DOP Parmigione-Regoians auprizzan dal MIPAT con decren
13.10.1998, il Dipartmenty & iscritty all” Albo degli Organis i di Controllo esis tente
presso il Ministerp, Opera in qualith di incaricaty di pubblico servizio senpndo
i principi di indipendenza e terzieth, in conformith alla noma ewppea EN 43011
conil ooordiraments & la vigilinea del Ministerg, 1Mincarion ba la durata di e ann
rimmovabili.

Attivigr del Dipartmenty & il conrolly della Conformith al Disciplinane
di produzicee, all'inermo della zoma di origioe, in ogoi fase di produzione,
masformazione e sagionatura del prodottn, compresa la produzione di Parmigiang-
Reggiany grattugiatn ¢ emisione del Certificaty di Conformith per cmeifici e
laboratori di gratugia.

L' operativith del DO P.R. & regolata da ura doc umentazione di riferioe mp
coatituin essergilmene da: Norma UNT CET EM 43011 inerente i requisiti generali
relativi agli organismi che gestisoono sistemi di certficazione di prodotti: Decrein
Minizeriale 29.5.1998 che individua le procedure concernenti ke aubnrizzasion
degli Oreanigmi di Controlle in materia di Tndiceioni Geografichs Proete & di
Denomirazion di Origine Protette; Diciplinare della DOP Parmigiang-Reggiano:
Teruzioni per la redaziore del Piang dei controlli dei formaggi DO P del Winis teno
dellz Politiche Agricole e Fonestali.

T requisiti gererali che vengono richiesti all'organismo sono IMimparzialith
ed autonomia decBiomale eronomica, la compeErnE @emea, un setema qualith in
accordo alla norma ed ally ativith svolta, v girotors aroanizzativa che dos ume i i
rupli e le resporeabiligy, un corsiglio direttive che rispetti b parecipazione di tutte le
parti professionali dell filiera produttva, ung specifico sistema di certficazione, un
sisternadi racopltadei dati dei produtiori e della produzione, garanzie ¢he nel caso di
subappalty vengano rispettate le prescrizioni dell norma EMN 43011, presenza di un
organismo per la gestione dei ricomi e la presenza di uncomitan di certificazions in
cui i mernbri non predomining singoli interessi.

Per quel che riguarda il Disciplinare della DOP Parmighno-Reggiano &
coati i dal doc uments Sandard i produzione, dal Regolbmento perlalime nizione
delle bowvire e dal Regobimentns di mane hia o,

Tl Piang conroli del MIPATE, con schema conrollo formaegi, eviderzia:
sogoettn di fliernm (allevamend, coeificl, magerin di smeiommnrm, bbomiori
di gratmigia), procedura o fame di processol requisip: autpoontollo: attivith di
controlky: tipo di contmollo; entig del controlly per anng (in %) eleme mp contmollatn:
dipc e ntse e corminicata al MIPAF, nonoorformmith: gravith delb nonoonformith;
tratmmerty dela non oorformith; azipne comettiva,

TDOY PR, ha creat)y un piang di contmplli e ung schema per il formaggio
Parmigiany-Reggiano che & stato approvaty dal Gruppo Tecniop del MIPAF ed &
applicato dal 2002,

Le fasi mecessarie per poter accedere alla certificazione del Parmigiano-
Reggiany DOP sono Accesso al sietema, Ativith di conmmpllo, Apposizione del
Marchio dentificative della THOP, Emiszione dal Certificato di Conformith,
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Accsap al sigema | aogeetti interessati (allevamenti, ceeificl, magazzin
di stagioratirs, laboraton di gratgia) richiedono al TOQ PR "accsao al sistema
di certificazione DOP e dichirang di sccettare il Piang di controllo relatvo al
Dizciplineme che viene fornity assieme alb domanda di accesso. Tufli i soggetd
VENEDnD iscrtl inappositi elenchi di soggetti autorizzati dai quali possong essere
soepesi in e di non aonfior o .

Attivith di commpllo: 8i basa emsenzialmente sul riconoeciments aon
verifica ispettiva iniziale del spggenn, sull"identificazione finracciabiligy in entrata
per makria prima o per semilavoraty, sulla Conformith Disciplineare per processo
e sulla Conformith Discipliare per prodotn. Ogni anng vengono contmplht, uma
vole, almeno il 35% degli allevamenti, caseifici, partite di prodotto e magazzin di
stagioratura, per i grattugiaton 8i prevedong invece re controlli all anng. Per le prove
aralitiche song previste amalisi grasso formaggio 30 amalizi anng: amalisi origine del
caglio (di vitellg) 20 armlizi anng: amalisi sereoriake del formageio 50 amalisi anno:
argliei antiferme neativi 20006811 aend (o nime).

Apposizione del Marchio dentificativo della DOP: ura volta che il DC0)
ER. ha termiraty attivith di conrolo ed ha cometam Midoneit del prodoto a
fregiarsi dells DOP weemette I"autprizzazione al Comsorzio i quak & detentore dei
marchi e provvede ad apporre sulle forme il bollo ovale a fupon che opstituisee i
e hig identifcativo dell DOP Parmigiang-Regeiang.

Emizmione del Certificaty di Conformith: i1 Comitatg di Certificazione ures
volt verificata la corformith emetie i1 Certifican di Conformith, incwi si atesnche
il prodotty Parmigiany-Reggiang e inenn processo di produzione song apnfiromi al
Dizciplinare di produzione seoondo quanty previety dal Reg. CEE 208182, Tlspgge oo
certificaty viene quindi iscrity pell’apposito regiswo dell aziende certificate. T1
certificaty pud essere seepeso O RVOCALD inseguity a specifiche mancanze da parte
dei sopoatt certificati.

Mel comprersorio di produzione nel 2004 risultavang attivi 312 caseifici,
5085 allevament, 79 magazzin di sngioratra e 19 laboraton di gratugia menre
el 2001 erang attivi 363 caseificl, 5876 allevament, 66 magmerin di stagioranra
e 16 laboratori di grattugia. Relativamente alle visite ispettive pegli allevament si
rileva che pel 200 rispettpal 2001 sono aumentae in oumers (2152 oontrg 1.744)
e in percentuale degli allevamenti esistenti (42,6% contrp il 29,7%); peri caeifici, le
visite ispettive song invece diminuie sia numericamente (nel 2001 emno 386 menre
el 200d erang 293) sia in percentuale dei caseifici esistenti (nel 2001 venivano
effettinte nel 686% dei coeifici mentre el 2004 pal 576%). 11 DCQ PR, nel 2001
e riscpnirato pegli allevamenti 65 non conformith levi e 9 non corfiormith grovi
roerire pel 2004 le non eorformith lievi sono state 1.746 2 le non oorfiormith grovi
22 i cazeifici nel 2001 non i spod state nonconformmith levi e o sond state 9 non
corformith gravi, nel 2004 le nonoonformith levi sono staee 399 @ ke poneorfiocmith
oravi 20,

Per quanty riguarda le amalizi degli antfermentativi, ke amalisi del grasso, le
aralizidelcaglio e le amalizi sereprialisul formaggioin perzi non s i hanng ceservazion
& poncorformit inentrabi gli annd, vié son uradimimeione del mmers di aalizi
antifermenmtivi che da 1.283 pel 2001 sono passate a 254 el 2004,
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Le vigite ispetive ai magarzini di stagiomatra, ai laboraton di gratugia
e "aralizi del grattugiaty fing al 2001 non spng state effettuate perche il Piano di
controlli del Minizern, che k comprende, & stap varato solo nel 2002,

Tabells n 3
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InFigura n 1 song eviderziate le agivit svole dal Dipartimenty Controlo
Omlith PR, melative ai Piani di conmalloe e attivith avole dal Coreorzio di Toela
rektive a espertizzazione e manchianra a fuoson.

Flgura m. 1
Compalll CFPR /DCQ PR,
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Fonre: DCO PR,

X Tmarchi del Parmiglame-Regglano

Nl Corecrzio del Formaggio Pamighne-Rergiang & mio nel 1934 eda alloms
svplge lapropriaativié: per la tutela dell De npminaziore d Origine e la promozione
e b valrizzazione della produzione.

Oggi il Comorzio a seguity della separazione delle attivién svolte
dallOrgankemy di Conmplly ha assunty  funmioni di “rowela, pomeszione,
valgrizzazione, iformazione del corEumatore e oma gererale degli inferessi
rehivi alle denpmimazion”, | Comorzi possono avanzare “proposte di discipliog
regoamentre” relative ai prodotti twelati atraveso la definiziore dei regolbme ntb
di produzione e delke carateristche fimali del prodoty DOF, cosl cpme definip dalla
lepoe 0 52699 art. 14, T Decrein 12,10 2000z 0tolinea implme che ativigidivigilbiea
a neela e salvaguardia delle DOP dei Corecrzi si deve svolgere “prevake nemene alla
commercializzazione” inoolbborazione con Tspetiraty Centrale Repressione Frodi.

Anche le deposizioni sarziomatorie inapplicazione del Reg. (CEE) 208192,
decretny kegelativo 19112004 atribukcono ai Coreorzi Minsarico all accertame nip
delle viphzioni relative sia all"wo commenciale del prodoto s allb desigmazione
e presentazione del marchip DOP. Lo sweso decreny atwibuisce agli Organismi
di Conrolly la verifica sulb produzione effettusta wamite un Piang dei contmplli
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approvaty dal MIPAE

Tl Coreprzio del Formaggio Parmigiang-Regrian provvede allaapposizione
dei marchi e contrassegni, segni distintivi della conformith al Disciplineare di
produzione.

T roare hi 2i distinguong inmarchi dorigine e mearchi di szlezione.

T marchi d'origine spno posti daisingoli caseifici mediante la placcadicaeima
applicat sulla superficie che ripors anng di produzione CFPRcodice alfanumerico
che identifica ogoi singok forma e Mimpiego di apposite matrici (faece mans hianti)
imnprime nt sull superficie dello scalzo di ogni foros ladicituaa puntni Parmigiang-
Reggiang, il mumery di maricda del caeificio, il mese e Manng di produzione la
geritta DOP e b seritta Coreorzio Tinela,

La marchiatura di selezippe & effetnmta mediante Iapposizione di
marchi indelebili dopo uma valutazione effetimt da pemomale del Comsorzio
(“empertizzzione”) che esamina tute le forme prodotte al raggiungimenty del periodo
minimy di stagiomatura (12 mesi) e dopo il successivo conrollo del DG PR.
L' espertizzazione del formaggio avviene atravess lavalutzione dell” mpetto esermo,
dellastruttura e delle caratteriztic he plfattive della pasta, avvalendesi dell esame ool
marello e conl’ago, ke commizsion devono procedere al taglio di almeno ura forma
per oo e, comung ve, non mend di v ogoi mille o frazione di mille, per valusrme ke
coraeristiche struthrali ed oroanoslettc b,

Conl'espertizzazione si individuanos ull beeede ] Re golbme ntodimanchiaturs
le categorie: a) pring cakgoria axetinita dalle forme clmsificate apme formaggio
Parmigiany-Feggiang “seeltp sperlan”™, “zero”, “ung™; b) seconda categoria costituit
dalle frme clasificate oome formagrio Parmigiang- Regriang “merzann™ ) ez
cateporia coatinitadalle fprme clssificate come formaerio “scartn™ e “scoripne”.

Sulle forme di prima e seconda categoria 81 appone il mane bio ovale a fupeo
con b dicinrs “Parmigino-Rergiang Coresezio Tuek™. 11 formageio Parmigiano-
Reggiany di seconda caegoria, formaggio che presenta difewi di lieve e media entith
nella soutnra dell past o della crosta, & sottopes alla identificazione mediante un
conrssernd indelkebilk sulloscalzy della forma, dei sokehi paralleli, al fine di poter
riconCECers questa caegorna nell successive fagi di commercializzazione.

Per le forme di erza categoria, unitame ne a quelle con gravi difetti ¢he non
b coreentito 1a stagiomatm, forme che non meginngong 1a 2ol minima di
qualith previsw dal Disciplizare, song asportati | marchi d'origine della DOP con ura
operazione di raschiatura della croeta (anoul laments dei contresse gri ¢ s biancanra).

Tl Coreorzio & il detertone dei meare hi della DOP Parmigiar- Regrian ed
& incaricats di svolgere anche attivith di vigikines sul eometn wo dei mane hi. Per
questy il Coreorzio ha individuai e registaty il manchio “forma e punta conscrita
Parmigians-Repgiang au fordo blu™ come riferimento visive di dent ficseione e di
riconcecime nio del Parmigiano-Reggiang in parti di forma.

Le porzion di forme inere di Parmigiang-Re ggiang preconfeziorate di prioms
categoria 81 rooneecorn quindi dai punting sull crpew e etiche th riporta il mans bio
forme e punta conserita Parmigians-Reggiang sufondo blu.

Con la dizipne Parmigiano-Repgiang Prima stagioranra 20 dentifica il
formaggio Parmigiany-Reggiang di seconda caegoria. Le porziond di forme imers di
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Parmigiany-Reggiang Prims stagiomanra preconfeziorate 8i fopnoecond dai puntin
sulbi crpeta e dalla riganwa e etic hetta riporta il marchio aon la serita Parmigiang-
Regriang su bandadi aolone verde,

La desigrazione Parmigiany-Reggiany pud essere utilizzata anche per il
prodotiy grattugiatn, ottenuty da forme intere in possesso dei requisit definiti dal
Dizciplineme. Tale prodotto & sotioposty a contrplli e a specifica comvernzione ¢he
prevede I"utlizzo del mane hio sulle confezion, amlogaments a quanp avviens per
il confezipmamenty di Parmigiany-Reggiang porziomaty in picople pezzature tak da
non eviderziare akeun elementy di riconcecibilith, anche in questoy cmo il prodomn &
sotppoety acontmplli e a specifica comvenzione per | utlizzo del mane hio.

E" presente inplme la possibilié di eseguire sulle forme gid o hiate
con almeny 18 mesi di stagiomanra, ume ulteriore selezipne qualitativa al fine di
qualificare “Parmigiany-Reggiany Extora™ o “Parmigiangy-Reggiany Export™ per il
formaggio con carateristic e merceplogiche previste per il formaggio Parmigiang-
Reggiano “scelip sperlaty™. Le porzioni di forme intere di Paroigiang-BReggiano
Extra e Parmigiany-Reggiany Export preconfezionate 8i ficonpeopng dalle et hette
che riporang tali mane hi

T marchi descrimi, di proprieth del Coreprzio del Formaggio Parmigiang-
Reggiang, sono ooncess i atray e s appos it apovens ione con | "impresa apmmen iale
richiedente. TI marchio permete di meferire i contrassegni dorigine e di selezione
presenti sulle forme intere alle porzioni preconfeziorate a gamanzia dell"origine e
delle caegorie merceplogichs identificae insaguin all esame di selezione.
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d. Conclusioni

Il formaggio Parmigiano-Reggiany & un prodoty a Denpmirezione di
Origine Protetta (DOP) sulls base del Reg. CEE 208192 che all’art. 10 prescrive
istituzione alivellp mziorale di“soutore di contmplky aventi il aompito di garantire
che i prodowi agricoli e alimentari recanti ura Denomirazione Proete repondang ai
requiiti del Discipliare™. Con la Legge n. 12898 art. 53, mpdificaw oopn la Legge
. 52699, il Miniztero delle Politiche Agricole e Forastalil MIPAT) diviens 1"auorith
mzigrale prepoet al opordiname oty dell"attivith di conmmpllo e resporeabile della
vigilarza, "ativig di contmpllo pud essere svoltasiada organis mi privati che pubblici
secondn le condizion stabilite mella norma EN 45011,

Con la creazione degli Organemi di Conrolly & la lom aotorizzss ione
gi vengond o differenmiane le ativith svolte ma Corecezi di Tutel & Orpanigmi di
Conrallo,

Per il formaggio Parmigiany-Reggiang vengono ol ad operare Coreorzio
del Formaggio Parmigiany-Regrang e Dipartime mp Conrolly Qualith PR

Il Dipartimenty Conrollo Qualith PR, opera in qualié di incaricaty di
pubblico servizio secondo i principi di indipendenza e terzieth, in conformith alla
norma eurgpea EN 43011 con il coordimamenty e la vigilinza del MIPATF.

Attivith del Dipartimenty & il contmplly dell Conformith al Diciplinare
di produzipne, all’interng della zoma di origice, in ogoi fme di produzione,
mEformazione e stagiomatura del prodotio, compresa la produzione di Parmigiang-
Reggiany gratugiaty e emissipne del Certificaty di Conformith per cameifici e
laboratori di grattugia.

L'operatvith del DCQ) P.R. & regolata da una docume ntazione di rifer ments
aoatitiita esgerzinlmente da: Norma UNT CET EN 45011 Decreto Ministeriale
295.1998; Disciplinare della DOP Pamigiany-Reggiang: Piang dei contmplli dei
formagei DOP del Minetero delle Paolitiche Agricole e Fonstali.

Le fasi necessarie per poter accedere alla certificazione del Parmigiang-
Reggiany DOP sonp Accesmo al sistema, Attivien di conmpllo, Appesizione del
Marchio identificativo della DOP, Emizssione del Certificamn di Conformith,

NIl Coreorzio del Tormaegio Parmigiano-Reggiang svolge funmion di
tela, promozione, vakrizzazione, informazione del oorsumatore @ cura generale
degli interessi relativi alle denpmirazioni, propone | regolamenti di produzione. T1
Coreorzio del Formaggio Parmigians-Repgians & il detentore dei merehi dalln DOP
Parmigiany-Reggiany e provvede allb apposizione dei marchi e contmesegn, segni
distintivi della confirmith al Disciplinare di produzione, | marchi i distnguono in
rsre i dorigine & marchi di selezion.

Come emerge dallo se hema riportaty Coreorzio del Formaggio Parmigiang-
Reggiany e Dipartimenty Conrolly Qualith PR, agisoong in rapporto agl stesi
soggetti: allevamenty, caseificio, prodotty; il primo atmaverso la definizione del
Dizciplirame di Produzione e il secondo atraversg il Conmplly di Conformith al
Dizciplinare di produzipne. Lespertizzazione del formaggio e la marchianra
song fate dal Comsorzio del Formaggio Parmigiangy-Reggiany previa validazione
dell"espertizzazione da parte del Dipartimenty Conmpllo Qualith PR (DO PR

3
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Le azioni di conrolo svolte garantisopng 1Mapplicazione e i repetn del
Dhizciplirere di produzione e rendong possibile b gestione della rintracciabilith nella
filiera.

Tl rispetty del Disciplinare di produzione permete di ottenere un prodotio
che wova rel legame con il teritorio la propria differerziazione e origioe del
van\ggio oompetitive, T marchi descritti sono 1o stumenty per certificare e
comunicare al aoreumatore le carageristiche del prodottn. Oooprre pertanto che @li
marchi garantiscang I"effettiva differerziazione e siand conoeciuti @ percepit dal
cors umetore, Pertanto grazie alla realizzazione di un contpllo efficace del rispetip
del Dizciplirare di produzione si viene a dare garargin al produtore keale e al
£ ITE L T00e,
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Soan manr o

1l formagglo Parmiglano-Regginoe el 11 controlle della Denominazione i
Cheiglne Protetts

Tl formaggio Parmigiany-Reggiansé un prodotoa Denomireazione d"Origine
Protetta (DO P), prodotn sull beee dell normativa eunppea del Reg. CEE 208192
che desigra prodott opllegati in modo molo swettp all regione di cui portang i
none, sotplineands il kgame fraqualith del prodotto e sua origine geoorafica.

Tl Parmigiany-Reggiang & il secondo formaggio DO P per quanti€ prodotta
inTalia.

Il Reg. CEE 208182 art. 10 prevede un sitema di conrolly per garantire
che i prodotti agricoli e alimentar recanti s denooirazione protetta fspondang ai
requisiti del Disciplinare di produzione.

Peril pringipio della terzieth ed indipende rea | Corsorzidi tela nonpossono
svplgere attivith di contmpllo sulle DOP, tale compity & affidaty dal MIPAF mel cao
del Parmigiang-Reggiang al Dipartimenty Contmplly Qualith PR, (DCQ PR che
effettin i controlli sulla DOP Parmigiann Reggian.

La realizzazione di un contolly efficace del rispeto del Disciplinare di
produzione diviene garanzia per il produttone leale e per il oore umatone .

Parole Clilave
Formaggio Parmigians- Reggiang

Conrolle DOP
Qualith e sicimerzaalime e
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Abstract

Parvmiglame-Regglano clheee and the control of the Protected Denomination of
Chrigin

Parmigiany-Reggiany cheese & a “DOF product (PDO - Proectsd
D nomiration of Origing mamfac tured inacosrdance with Euppean Regulation EEC
208192, which desigrates produce tat are srrictly linked w the region whose mame
they bear, emphasizing the links berween the quality of aproduct and e gepgraphical
origin.

Tngquantity terms, Parmigiang-Reggiang is the secpnd most important Tealian
DO Peleese,

Article 10 of the EEC Reg. 208182 provides for acontmpl sysem o guarantes
that agricultural and fiood product bearing the proected denoomimation respond o the
requirement of te productionspecification.

Tn line with the principles of impartality and independence, the protes tion
COME QI cannot carry out aontmpl activities on theirown DOP products, and therefore,
in the cee of Parmigiane-Repgiang, the Tolion Minisomy of Agriculnwe and Tocd
ez appointed the PR, Quality Contmpl Department (“DOQ) PR™), w carry out the
required controk on DO P Paroigians- Re ggians.

The implemenmtion of efficacioe conrols in respect of the production
specification provides a guarantee for both diligent producers and the oors umer.

Key words
P i giang- Repgiang  heaze

PTAD cortmil
Food quality and safewy
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