Sentenza n° 9643 del 21/03/2006

Corte di Cassazione Penale – Sez. III

(Parti: Bigi e altri)

riguardante:

ALIMENTI – Sostanze alimentari insudiciate
Massima

Può fregiarsi del marchio Parmigiano-Reggiano esclusivamente il formaggio prodotto secondo le regole raccolte nel disciplinare di produzione. Ne deriva che qualora non siano state seguite le regole di produzione normativamente fissate, ivi comprese - per quel che qui interessa - quelle relative alla qualità del latte utilizzato ed alle modalità di alimentazione delle vacche da cui il latte proviene, l’eventuale apposizione del marchio da parte del Consorzio del formaggio parmigiano reggiano dovrà ritenersi irrilevante (se non anche invalida) ed il prodotto posto in commercio come genuino formaggio parmigiano reggiano dovrà invece ritenersi non genuino, con conseguente configurabilità del reato di cui all’art. 516 cod. pen.

Riferimenti normativi

L. n° 283 del 30/04/1962; D.P.R. n° 54 del 14/01/1997; art. 516 Cod. Pen.
Svolgimento del processo

1. Con decreto dell'11 agosto 2005 il giudice per le indagini preliminari del tribunale di Reggio Emilia dispose il sequestro preventivo del caseificio Olma, sito in Novellate, condotto in affitto dalla srl Agricola Ghiara, di 323 forme di formaggio destinato a diventare parmigiano-reggiano rinvenute nel caseificio e di 7820 analoghe forme di formaggio rinvenute presso i magazzini generali GEMA. Cid in relazione agli ipotizzati reati di cui agli artt. 516 cod. pen. e 5 legge 30 aprile 1962, n. 283, per i quali erano indagati Gandini Maria Neve, Gandini Giulio e Facchetti Giuseppe Primo per avere prodotto, al fine di porlo in commercio, parmigiano reggiano non genuino, perché ottenuto con latte insudiciato ed in stato di alterazione, non idoneo alla produzione di parmigiano reggiano.

2. Il tribunale del riesame di Reggio Emilia, con ordinanza del 21 settembre 2005, respinse la richiesta di riesame, osservando, tra l’altro:

a) che nel giornale di produzione il casaro Brovini Luigi aveva annotato che nel caseificio Orma era stato lavorato latte da lui definito non idoneo alla produzione di parmigiano reggiano, ottenuto da animali malati di mastite, insudiciato con residui fecali e in un caso anche da tracce di detersive ed aveva fatto commenti negativi anche sulle condizioni del caseificio e delle stalle che ad esso conferivano il latte;

b) che alcuni campioni di latte ivi prelevati avevano presentato cellule somatiche anche se avevano dato esito negative alla prova di impurità del latte, mentre il veterinario aveva accertato che i capi di bestiame non presentavano problemi;

c) che successivamente, anche a seguito delle dichiarazioni di un lavoratore stra-niero addetto alle stalle, il giudice per le indagini preliminari aveva ritenuto sussistente sia il fumus dei reati contestati, perchè era stato prodotto, per metterlo in commercio, formaggio parmigiano reggiano non genuino perchè ottenuto dalla lavorazione di latte insudiciato da cellule somatiche e da residui fecali, sia il periculum in mora, perchè il sequestro delle forme e della struttura produttiva era necessario ad impedire la commissione di ulteriori reati;

d) che effettivamente dai suddetti atti di indagine emergeva che nel caseificio Olma, nel periodo gennaio-maggio 2005, era stato utilizzato latte proveniente da animali affetti da mastite e non alimentati correttamente, nonché insudiciato da residui fecali ed in un'occasione da detersivi e conservato in un frigorifero sporco;

e) che tali modalità di lavorazione del latte protratte per un lungo periodo inte-gravano il fumus dei reati contestati, anche se poi nel corso del successivo giudizio si sarebbe dovuta verificare l'ipotesi accusatoria ed accertare se effettivamente, come sostenuto dalla difesa, il processo di lavorazione del parmigiano reggiano comporti l'eliminazione delle impurità e la neutralizzazione delle cariche microbiche, con conseguente assenza di pericolo per la salute umana;

f) che allo stato era infatti sufficiente osservare che l'impiego di latte con le rilevate impurità pareva integrare una violazione delle basilari norme igieniche e poteva quindi comportare la sussistenza del reato di cui alla legge 30 aprile 1962, n. 283, e, con la successiva messa in commercio del prodotto finito, anche del reato di cui all’art. 516 cod. pen.;

g) che l'esigenza cautelare consisteva, quanto alle forme di formaggio, nel pericolo di aggravamento delle conseguenze del reato, poiché la distribuzione del prodotto preparato con latte insudiciato avrebbe potuto causare pericolo alla salute pubblica e, quanto alla struttura produttiva, nel pericolo di commissione di ulteriori analoghi reati, desumibile dal periodo di tempo per il quale si erano protratte le censurate modalità di lavorazione del latte e dalla assenza di elementi che dimostrassero un risanamento della struttura aziendale.

3. Propone ricorso per cassazione la spa Nuova Castelli, in persona del legale rappresentante Bigi Dante, proprietaria delle forme di formaggio in fase di stagionatura sequestrate presso i magazzini generali Gema, deducendo violazione degli artt. 321 e 324 cod. proc. pen., dell'art. 516 cod. pen., dell'art. 5, lett. d), della legge 30 aprile 1962, n. 283, dell'art. 1 del d.p.r, 30 ottobre 1955, relativamente al processo di lavorazione, maturazione e caratteristiche merceologiche del parmigiano reggiano, dell'art. 9 (formaggi a lunga maturazione) del d.p.r. 14 gennaio 1997, n. 54, contenente il regolamento recante la attuazione delle direttive 92/46 e 92/47 CEE in tema di produzione ed immissione sul mercato di latte e di prodotti a base di latte, del regolamento CEE 1107/96 del 12 giugno 1996, dell'art. 2 del d. lgs. n. 155/97 di attuazione della direttive 93/43 CEE e 96/3/CE nonché manifesta arbitrarietà delle ipotesi di reato configurate con riferimento alle forme di pasta di formaggio in fase di stagionatura.
Omissis
4. Propone ricorso per cassazione anche Facchetti Giuseppe Prime, quale amministratore unico della srl Agricola Ghiara, che conduce in affitto il Caseificio Olrna, deducendo:

1) violazione degli artt. 321 e 324 cod. proc. pen. in relazione agli artt. 516 cod. pen. e 5, lett. d), della legge 30 aprile 1962, n. 283. Osserva che l’ordinanza impugnata (la quale ha affermato che l'impiego del latte contenente impurità pare integrate una violazione delle norme igieniche e può quindi comportare la sussistenza della contravvenzione ipotizzata e con la successiva messa in commercio del prodotto finito anche del reato di cui all'art. 516 cod. pen.) si é in realtà basata sulla sola astratta configurabilità di un reato ritenuto espressamente insussistente, non essendosi verificata la messa in commercio del prodotto finito «parmigiano reggiano» non ancora venuto ad esistenza come prodotto alimentare e non essendosi tenuto conto della specifica disciplina che regola la produzione del latte e dei prodotti a base di latte, ed in particolare del parmigiano reggiano. Il tribunale ha inoltre omesso la valutazione delle prove (assenza di rilievi sui requisiti igienici del caseificio e sullo stato di salute delle vacche visitate dal veterinario, esito negativo della prova di sudiciometria, nessuna analisi eseguita sulla pasta destinata a diventare formaggio) dando valore solo alle annotazioni soggettive del casaro, prive di alcun riscontro oggettivo.
Omissis

2) violazione degli artt. 321 e 324 cod. proc. pen., dell'art. 516 cod. pen., dell'art. 5, lett. d), della legge 30 aprile 1962, n. 283, dell'art. 1 del d.p.r. 30 ottobre 1955 n. 1269, relativamente al processo di lavorazione, maturazione e caratteristiche merceologiche del parmigiano reggiano, dell'art. 9 (formaggi a lunga maturazione) del d.p.r. 14 gennaio 1997, n. 54, contenente il regolamento recante la attuazione delle direttive 92/46 e 92/47 CEE in tema di produzione ed immissione sul mercato di latte e di prodotti a base di latte, del regolamento CEE 1107/96 del 12 giugno 1996, degli artt. 2 e 5 del d. lgs. n. 155/97 di attuazione della direttive 93/43 CEE e 96/3/CE, degli artt. 1, comma 32, e 3, comma 13, del regolamento CEE n. 178/2002, nonché manifesta arbitrarietà delle ipotesi di reato configurate con riferimento alle forme di pasta di formaggio in fase di stagionatura rinvenute nel caseificio Olma.
Omissis
5. Propone altresi ricorso per cassazione Gandini Maria Neve, indagata quale socia della srl Agricola Ghiara, deducendo:

1) violazione degli artt. 321 e 324 cod. proc. pen. in relazione agli artt. 516 cod. pen. e 5, lett. d), della legge 30 aprile 1962, n. 283, e dell'art. 9 d.p.r. 14 gennaio 1997, n. 54.

1a) violazione ed erronea applicazione dell'art. 516 cod. pen., perché in mancanza di qualsiasi commercializzazione o di una detenzione al fine della messa in commercio, non é configurabile il reato in questione. Il latte presente in un caseificio ove si produce formaggio che potrà in futuro divenire parmigiano reggiano non é infatti destinato alla commercializzazione diretta, ma alla produzione proprio di quel formaggio del quale, dopo un trattamento di prolungata stagionatura per moltt mesi, sarà consentita la marchiatura come parmigiano reggiano in caso di superamento positive dell'apposito esame di controllo.

1b) violazione ed erronea applicazione dell'art. 5, lett. d), della legge 30 aprile 1962, n. 283, perché, ai sensi delrart. 2 d. lgs. 115/1997, per la fase della mungitura non sono applicabili le misure di igiene previste in tema di alimenti. Nella specie il latte utilizzato nel caseificio per la preparazione di formaggio proviene direttamente dalla mungitura e non può essere considerato ad ogni effetto sostanza alimentare, perchè rientra ancora nella fase primaria di produzione ed è privo di qualsiasi trattamento, a differenza del latte destinato alia alimentazione umana. Dalle relazioni dei consulenti tecnici risulta che nella preparazione del parmigiano reggiano sono osservati precisi e rigorosi procedimenti, normativamente previsti, e che tali modalità di preparazione escludono che il formaggio possa in qualche modo essere nocivo per la salute pubblica. Del resto residui fecali ed insudiciamento sono presenti anche nell'uva che viene mostata o utilizzata per la produzione del vino, ma non per questo a tale uva si applica la legge 30 aprile 1962, n. 283, perché anche tale attività rientra nella produzione primaria. La inapplicabilità dell’art, 5, lett. d), della legge 30 aprile 1962, n. 283, deriva comunque anche dal fatto che le analisi sui campioni del latte prelevato hanno dato esito negative alia prova di sudiciometria.
Omissis

Motivi della decisione

I ricorsi sono fondati nei limiti che seguono.

Omissis
2. Sempre in via preliminare e generale va altresì rilevato come questa Corte non condivida l'assunto difensivo secondo cui le particolari modalità di produzione del formaggio parmigiano reggiano non consentirebbero in pratica un controllo sulla qualità delle materie prime utilizzate ed escluderebbero in modo assoluto la stessa configurabilità dei reati contestati.

2.1. Quanto all'ipotizzato reato di cui all’art. 5 della legge 30 aprile 1962, n. 283, infatti, va ricordato che questo vieta non solo la vendita o la somministrazione delle sostanze alimentari ivi indicate - fra cui quelle con cariche microbiche superiori ai limiti stabiliti, insudiciate, invase da parassiti, in stato di alterazione o comunque nocive, e così via - ma anche l'impiego di tali sostanze nella preparazione di alimenti e bevande.

Deve pertanto ritenersi che anche nella preparazione del parmigiano reggiano non possano essere utilizzate sostanze alimentari insudiciate, o invase da parassiti, o in stato di alterazione o comunque nocive, anche se poi, in concrete, nel verificare se le sostanze alimentari utilizzate abbiano o meno tali caratteristiche si dovrà anche tener conto delle particolari modalità di produzione di questo tipo di formaggio, delle sue peculiarità di maturazione e fare riferimento alle disposizioni normative speciali, nazionali e comunitarie, che eventualmente apportino una deroga alia richiamata normativa generale.

2.2. Quanta al reato di cui all'art. 516 cod. pen., va ricordato che esistono una serie di disposizioni normative, comunitarie e regolamentari, che disciplinano il processo di produzione del parmigiano reggiano e la cui violazione potrebbe, in ipotesi, far configurare il reato in questione o quanto meno il tentativo di una messa in commercio come genuine di sostanze alimentari non genuine.

3.1. Sotto il profile dell'art. 5 legge 30 aprile 1962, n. 283, quindi, va ricordato il d.p.r. 14 gennaio 1997, n. 54 (contenente il regolamento recante attuazione delle direttive 92/46 e 92/47/CEE in materia di produzione e immissione sul mercato di latte e di prodotti a base di latte), il quale, in relazione ai formaggi a lunga maturazione (quale appunto è il parmigiano reggiano) all'art. 9, primo comma, dispone che «nel caso di formaggi che richiedono un periodo di maturazione di almeno sessanta giorni sono consentite le seguenti deroghe: a) per quanta concerne le caratteristiche del latte crudo, all'allegato A, capitolo IV; b) per quanto concerne i requisiti degli stabilimenti, all'allegato B, capitoli I e V, fermo restando il possesso dei requisiti prescritti dall'articolo 28 del d.p.r. 26 marzo 1980, n. 327 ... ».

Per quanto interessa poi nel presente giudizio, il capitolo IV dell'allegato A), al punto 2 della lett. A) fissa i valori limite di germi (100.000 per ml. a 30 ° C) e di cellule somatiche (400.000 per ml.) che può contenere il latte crudo di vacca destinato alla fabbricazione di prodotti a base di latte.

Nel caso di specie, quindi, si sarebbe dovuto specificare se i germi e le cellule somatiche contenuti nel latte utilizzato dal caseificio in questione superassero o meno tali valori limite perché se fossero stati inferiori non era esclusa la caseificazione del latte per la produzione di parmigiano reggiano.

E va altresi ricordato che la lett. E. del cap. IV, del ricordato allegato A), dispone che «l'osservanza delle norme indicate alle lettere A, E e C deve essere verificata con prelievi effettuati per sondaggio al momento della raccolta presso I'azienda di produzione, o al momento dell'ammissione del latte crudo nello stabilimento di trattamento o di trasformazione».

3.2.1 ricorrenti hanno ricordato anche il d. lgs. 26 maggio 1997, n. 155 (recante Attuazione delle direttive 93/43/CEE e 96/3/CE concernenti l'igiene del prodotti alimentari), che all'art. 2, lett. a), stabilisce che per igiene alimentare si intendono «tutte le misure necessarie per garantire la sicurezza e la salubrità del prodotti alimentari. Tali misure interessano tutte le fast successive alla produzione primaria, che include tra l'altro la raccolta, la macellazione e la mungitura, e precisamente: la preparazione, la trasformazione, la fabbricazione, il confezionamento, il deposito, il trasporto, la distribuzione, la manipolazione, la vendita o la fornitura, compresa la somministrazione, al consumatore».

Spettera peraltro al giudice del merito stabilire se tale norma sia rilevante nel caso in esame, in cui la contestazione non riguarda la fase della mungitura, ma quella della utilizzazione del latte per la produzione del formaggio parmigiano reggiano. E ciò tenendo anche conto che il Regolamento (CE) n. 178/2002 del Parlamento europeo e del Consiglio del 28 gennaio 2002 (che detta i principi ed i requisiti generali della legislazione alimentare), all'art. 3, n. 16), stabilisce che per «fasi della produzione, della trasformazione e della distribuzione» si intende «qualsiasi fase, importazione compresa, a partire dalla produzione primaria di un alimento inclusa fino al magazzinaggio, al trasporto, alia vendita o erogazione al consumatore finale inclusi e, ove pertinente, l'importazione, la produzione, la lavorazione, il magazzinaggio, il trasporto, la distribuzione, la vendita e l'erogazione dei mangimi, ed al n. 17) stabilisce che per «produzione primaria» si intendono «tutte le fasi della produzione, dell'allevamento o della coltivazione dei prodotti primari, compresi il raccolto, la mungitura e la produzione zootecnica precedente la macellazione e comprese la caccia e la pesca e la raccolta di prodotti selvatici».

L'assunto difensivo, secondo cui le misure di igiene non troverebbero applicazione nella specie perché si verterebbe ancora nella fase di produzione primaria, potrebbe quindi avere un fondamento se la contestazione riguardasse la fase della mungitura, mentre sarebbe infondato se - come sembra sulla base della ordinanza impugnata - la contestazione riguarda (anche o solo) la fase della produzione o della trasformazione, ossia la fase di utilizzazione del latte per la produzione di parmigiano reggiano.

3.3. Sotto il profilo dell'art. 516 cod. pen. assumono rilievo le norme relative al procedimento di produzione del formaggio parmigiano reggiano, ricordate anche dai ricorrenti, fra cui il d.p.r. 30 ottobre 1955, n. 1269 (contenente il regolamento ministeriale sul Riconoscimento delle denominazioni circa i metodi di lavorazione, caratteristiche merceologiche e zone di produzione dei formaggi), modificato dai d.p.r. 15 ottobre 1973, 15 luglio 1983 e 9 febbraio 1990, che contiene il Disciplinare di produzione della Denominazione di origine del formaggio Parmigiano Reggiano e che qualifica il parmigiano reggiano come «formaggio semigrasso, a pasta dura, cotta ed a lenta maturazione, prodotto con coagulo ad acidità di fermentazione dal latte di vacca proveniente da animali, in genere a periodo di lattazione stagionale, la cui alimentazione base é costituita da foraggi di prato polifita o di medicaio. Viene impiegato il latte delle mungiture della sera e del mattino, riposato e parzialmente scremato per affioramento. La cagliata è effettuata con caglio di vitello. Non è ammesso l'impiego di sostanze antifermentative. Dopo qualche giorno si procede alla salatura, che viene praticata per 20-30 giorni circa. La maturazione è naturale e deve protrarsi per almeno 12 mesi anche se la resistenza alla maturazione è notevolmente superiore ... ».

E va anche ricordato il «Regolamento di alimentazione delle bovine», modificato da ultimo dal Regolamento (CE) n. 1571/2003 della Commissione, del 5 settembre 2003 (che modifica alcuni elementi del disciplinare relativo alia denominazio-ne figurante nell'allegato del regolamento (CE) n. 1107/96 (Parmigiano Reggiano), il quale «stabilisce le modalità per l'alimentazione delle vacche che producono latte destinato alla produzione di Parmigiano-Reggiano» (art. 1), individuando dettagliatamente l'impiego dei foraggi, l'integrazione con mangimi, l'origine dei foraggi, il tipo di foraggi ammessi, i foraggi ed i sottoprodotti vietati, i mangimi ed il loro uso, le materie prime ed i prodotti vietati, e così via.

4. Ne deriva che il rispetto di tutte le prescritte modalità di produzione, ivi comprese le norme relative al latte utilizzato ed alle modalità di alimentazione delle vacche che producono il latte destinato alla produzione del parmigiano reggiano, è sicuramente rilevante al fine della configurabilità del reato di cui all'art. 516 cod. pen., nella forma consumata o tentata.

Ritiene infatti la Corte che non può essere condivisa l'argomentazione dei ricorrenti secondo cui le concrete modalità di produzione del parmigiano reggiano sarebbero irrilevanti ai fini dell'art. 516 cod. pen., anche sotto il profilo del tentativo, perché sarebbero poi superate dalle particolari caratteristiche di maturazione del formaggio (che porterebbe alla eliminazione naturale di qualsiasi elemento inquinato, o alterato, o insudiciato o nocivo) e dalla eventuate apposizione del marchio di riconoscimento qualitativo da parte degli organi di tutela, di modo che qualora il marchio non venga apposto non vi sarebbe nemmeno un formaggio qualificabile come parmigiano reggiano mentre qualora venga apposto, esso sarebbe sufficiente a certificare la genuinità del prodotto rendendo irrilevante tutto ciò che e successo nella fase di produzione.

Ed invero, il formaggio Parmigiano-Reggiano é un prodotto a Denominazione d'Origine Protetta (D.O.P.), secondo la norma europea del Reg. CEE 2081/92 ed il riconoscimento del Reg. (CE) n. 1107/96. Può fregiarsi del marchio Parmigiano-Reggiano esclusivamente il formaggio prodotto secondo le regole raccolte nel disciplinare di produzione. Ne deriva che qualora non siano state seguite le regole di produzione normativamente fissate, ivi comprese - per quel che qui interessa - quelle relative alla qualità del latte utilizzato ed alle modalità di alimentazione delle vacche da cui il latte proviene, l’eventuale apposizione del marchio da parte del Consorzio del formaggio parmigiano reggiano dovrà ritenersi irrilevante (se non anche invalida) ed il prodotto posto in commercio come genuino formaggio parmigiano reggiano dovrà invece ritenersi non genuino, con conseguente configurabilità del reato di cui all’art. 516 cod. pen.

