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Abstract

Le etichette dei prodotti alimentari sono 
uno strumento fondamentale per capire 
quali alimenti sono presenti all’interno di 
un prodotto sopratutto per gli individui 
che soffrono di allergie e intolleranze ali-
mentari, infatti queste servono anche a 
capire se è presente o meno un allerge-
ne all’interno di un prodotto alimentare.

La comunicazione all’interno del-
le etichette e degli imballaggi alimenta-
ri molte volte non risulta chiara e facil-
mente fruibile dal consumatore. Spesso 
ritroviamo testi molti piccoli o posiziona-
ti in punti in cui la lettura risulta diffici-
le. All’interno del territorio svizzero è fa-
cile riscontrare questa difficoltà, perché 
gli ingredienti vengono riportati nelle tre 
lingue nazionali, e lo spazio in cui scriver-
le è molto ridotto.

Soffrendo di intolleranze alimentari 
spesso riscontro difficoltà nella lettura di 
queste etichette ed essendo un proble-
ma legato alla comunicazione ho deciso 
di sviluppare la mia tesi di bachelor trat-
tando questa tematica.

Nella prima fase di ricerca mi so-
no concentrata su una parte più teori-
ca, andando a capire cosa sono queste 
due problematiche, allergie e intolleran-
ze, quanto sono diffuse, quali sono gli al-
lergeni che devono essere segnalati ob-
bligatoriamente e le leggi che interessa-
no la comunicazione di questi all’interno 
degli imballaggi.

Successivamente ho condotto una 
ricerca documentando fotograficamen-
te come avviene la segnalazione degli al-
lergeni all’interno dei prodotti venduti in 
Svizzera.

Prima di procedere con la parte proget-
tuale ho sottoposto un questionario a 
diverse persone allergiche e intolleranti 
per capire quali sono le maggiori difficol-
tà che riscontrano a livello comunicativo  
nella lettura delle etichette. Parallelamen-
te ho intervistato uno specialista medi-
co del campo che mi ha illustrato queste 
due problematiche dal lato medico e del-
le difficoltà riscontrate dai propri pazien-
ti nella lettura delle etichette. Da questi 
dialoghi emerge la necessità di maggior 
chiarezza comunicativa per poter com-
prendere al meglio le informazioni ripor-
tate sulle etichette.

Da questo percorso nasce il proget-
to, Food Allergy Alert, il quale fornisce 
una soluzione grafica rivolta sia a consu-
matori che a progettisti. Attraverso que-
sta è possibile individuare in modo più 
semplice tutte le informazioni che pos-
sono interessare la salute del consuma-
tore e in particolar modo per chi soffre 
di allergie e intolleranze è stato pensato 
un sistema visivo e più immediato rispet-
to alla comunicazione verbale.
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Sempre più persone negli ultimi anni sof-
frono di allergie o intolleranze alimentari.

La scelta di affrontare questo te-
ma come possibile tesi di laurea nasce da 
un problema personale, soffro infatti da 
qualche anno di disturbi legati ad intolle-
ranze alimentari. Come soggetto intolle-
rante penso che ci siano problemi a livello 
comunicativo all’interno della segnalazio-
ne degli allergeni nelle etichette dei pro-
dotti alimentari e visto che la comunica-
zione è il mio campo di studio ho trovato 
appropriato unire questi due argomenti. 

Non sempre gli allergeni che dan-
no maggiori problemi, come ad esempio 
il lattosio, sono indicati in maniera chiara 
e diretta. Il mio studio, riguardante que-
sto problema, è concentrato in Svizzera 
in quanto le etichette dei prodotti devo-
no essere riportate nelle tre lingue parlate 
all’interno del Paese. Per ragioni di spazio 
spesso ritroviamo i testi scritti con carat-
teri molto piccoli che risultano difficili alla 
lettura o addirittura una delle lingue vie-
ne eliminata rendendo incomprensibile la 
lettura a chi non conosce le altre lingue. 
Per questi motivi ho deciso di creare un lin-
guaggio non verbale che indichi quali al-
lergeni sono presenti all’interno dei pro-
dotti. Il mio progetto non si è fermato so-
lamente alla segnalazione degli allergeni, 
ma da una riflessione nata durante la fa-
se di ricerca, ho deciso di dedicarmi anche 
al re-design dei packaging, in modo da ri-
uscire a fornire a chi si occupa della loro 
progettazione uno strumento che gli aiu-
ti a inserire le infomarzioni che riguardano 
la salute del consumatore in modo chiaro 
e maggiormente fruibile.

Scelta del tema



8

Domanda di ricerca
La presenza degli allergeni è comunicata 
in modo adeguato a coloro che soffrono 
di allergie e/o di intolleranze alimentari?

Ipotesi di ricerca
Le etichette dei prodotti alimentari sono 
uno strumento fondamentale per capi-
re quali alimenti sono presenti all’interno 
di un prodotto soprattutto per gli indivi-
dui che soffrono di allergie e intolleran-
ze. Spesso la lettura di queste etichette 
non è subito immediata, soprattutto nei 
prodotti venduti in Svizzera dove è ne-
cessario comunicare gli ingredienti in tre 
lingue diverse e lo spazio per le informa-
zioni è ridotto quindi la lettura risulta più 
complicata. Il mio scopo è quello di ren-
dere le etichette più fruibili attraverso un 
linguaggio non verbale. 

Applicazioni di progetto
Grazie ai risultati ottenuti dalle interviste 
sottoposte ai diretti interessati ho avuto 
la conferma che in Svizzera ci sono pro-
blemi a livello comunicativo per chi sof-
fre di queste problematiche.

Il progetto generato dalla mia ricer-
ca è stato quello di offrire delle soluzio-
ni grafiche, a consumatori e a progettisti, 
per rendere il più chiaro possibile l’indivi-
duazione delle informazioni sugli ingre-
dienti degli alimenti, cercando di utilizza-
re un codice visivo iconico, slegato dalla 
comunicazione verbale.

Obiettivi

Target
All’interno di questo progetto troviamo 
due target differenti.
Il primo sono tutte le persone che sof-
frono di allergie e intolleranze alimenta-
ri, che quindi devono prestare molta at-
tenzione a ciò che mangiano e ai quali 
si vuole facilitare la lettura delle etichet-
te alimentari. Nel secondo gruppo ritro-
viamo i progettisti che si occupano del-
la progettazione grafica degli imballag-
gi alimentari, ai quali si vogliono forni-
re delle linee guida per strutturare in ma-
niera più chiara le informazioni all’inter-
no dei packaging.

Oltre a questi due target principali 
ho tenuto conto di un fattore molto im-
portante, ovvero quello del marketing, 
cioè di come le varie aziende dei prodot-
ti vogliono posizionarsi sul mercato e di-
stinguersi dalla concorrenza, per questo 
motivo ho deciso che le modifiche che 
voglio apportare ai prodotti verranno ap-
plicate al retro della confezione in mo-
do tale da non interferire con l’immagine 
che l’azienda vuole trasmettere.
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Metodo di lavoro

Il mio lavoro si divide in due parti la fase 
di ricerca e quella di progetto.

Per la fase di ricerca ho voluto dedi-
care una prima parte, non troppo vasta 
in quanto non si tratta di una tesi di medi-
cina, alla definizione scientifica di queste 
due problematiche, ricavando informa-
zioni da bibliografie, sitografie e dal dia-
logo con dottori, enti ed associazioni che 
si occupano di queste problematiche. 

Successivamente mi sono con-
centrata sulla segnalazione degli aller-
geni, reperendo materiale sia carteceo 
che web, sopratutto per quanto riguar-
da la parte delle normative e delle infor-
mazioni che vanno inserite all’interno 
dei packaging alimentari. Per la parte di 
analisi di quello che esiste già sul merca-
to svizzero sono andata direttamente nei 
supermercati a reperire le informazioni 
che mi servivano e le ho documentate 
attraverso fotografie. L’ultima parte di ri-
cerca è quella che mi è stata più utile per 
l’avanzamento del mio progetto, in fat-
ti ho ricavato preziosissimi spunti grazie 
al dialogo con specialisti del settore ma 
soprattutto con la somministrazione del 
questionario on-line ai diretti interessa-
ti. Oltre a  queste parti di analisi ho deci-
so una parte di ricerca più storica dedica-
ta alla pittografia, per capire come devo-
no essere realizzati dei pittogrammi ben 
funzionali.

Lo sviluppo del progetto è avvenu-
to soprattutto grazie alle riflessioni e gli 
input ricavati dalla ricerca sia dalle parti 
teoriche che quelle di analisi e confron-
to che ho avuto con esperti del campo 
e soggetti che soffrono di questa pro-
blematica.
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Mappa 
mentale

Per la fase di ricerca ho steso una mappa 
mentale, in maniera tale da identificare i 
campi da trattare durante questa parte. 
I campi individuati sono principalmente 
sei, ai quali si aggiuge una parte di con-
fronto con i diretti interessati e gli specia-
listi del settore.

Campo medico
Enti e associazioni
Etichette
Segnaletica
Normativa
Pittografia
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Area scientifica
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Che cos’è un’allergia alimentare?

Bisogna distinguere l’allergia alimen-
tare dall’intolleranza a determinati ali-
menti che non è scatenata da meccani-
smi immunologici. L’allergia può esse-
re diagnosticata in maniera scientifica 
da un allergologo, tramite appositi test, 
mentre l’intolleranza viene diagnostica-
ta tramite test, ma alcuni di questi non 
sono riconosciuti dalla medicina tradi-
zionale, infatti vengono adoperati so-
prattutto da specialisti di medicina na-
turale e farmacisti.
Si parla di allergia alimentare quando si 
verifica una reazione di intolleranza ba-
sata su un meccanismo immunologico 
specifico. Il sistema immunitario, delle 
persone allergiche, va a creare anticorpi 
(immunoglobine, IgE) contro sostanze 
che in realtà sarebbero innocue. 

Ci sono diversi fattori che posso-
no far scatenare l’allergia in un indivi-
duo come la predisposizione genetica, 
l’ambiente in cui viviamo, la vegetazio-
ne che ci circonda e le abitudini alimen-
tari. Ad esempio troviamo una maggior 
incidenza di allergie al sedano in Svizze-
ra rispetto che in Nordamerica dov’è più 
diffusa l’allergia agli arachidi. Chi soffre 
d’allergia, anche non alimentare, spes-
so può riscontrare delle reazioni crocia-
te con gli alimenti. Le reazioni crociate 
avvengono quando la struttura dell’al-
lergene inalato è simile a quella dell’al-
lergene alimentare. Molto spesso chi in 
primavera si ritrova a soffrire di raffred-
dore da fieno può riscontrare problemi, 
come ad esempio torpidi alla bocca o or-
ticaria, quando mangia una mela o delle 
noci. Le allergie agli alimenti negli ultimi 
anni sono in aumento anche perché so-

no sempre di più le persone che soffro-
no di allergie al polline, secondo alcu-
ne stime in Svizzera il 20 e il 70 per cen-
to di chi è allergico ai pollini soffre an-
che di disturbi legati alle reazioni crocia-
te con glia alimenti, fortunatamente la 
maggior parte degli allergici sente sola-
mente un leggero disturbo alla bocca.

I principali alimenti che causa-
no il maggior numero di allergie, so-
no i cosiddetti allergeni, i quali devo-
no essere segnalati all’interno delle eti-
chette alimentari e sono: cereali con-
tenenti glutine, latte e derivati, uova 
e derivati, pesce e derivati, crostacei 
e derivati, soia e derivati, frutta a gu-
scio e derivati, semi di sesamo e deri-
vati, sedano e derivati, senape e deri-
vati, arachidi e derivati, anidride solfo-
rosa e solfiti in concentrazione superio-
ri a 10mg/kg o 10 mg/l espressi SO2, 
lupini e derivati, molluschi e derivati. 
I maggiori sintomi che si riscontrano 
mangiando alimenti derivano soprat-
tutto da reazioni crociate con l’allergia 
ai pollini e vengono definiti come “sin-
drome allergica orale”, cioè quelle rea-
zioni che avvengono a chi soffre di aller-
gia ai pollini di betulla che mangiando 
mele, kiwi e altri frutti a granella o a noc-
ciolo, come ciliegie o pesche, avvertono 
spesso prurito, senso d’intorpidimen-
to in bocca o in gola oppure gonfiore 
delle labbra, dell’interno delle guance o 
dell’ugola. Fortunatamente tutti questi 
sintomi risultano fastidiosi, ma non so-
no pericolosi nella maggior parte dei ca-
si. Chi soffre d’allergia può soffrire spes-
so di altri disturbi come tosse, naso che 
cola, starnuti, pruriti, orticaria, cram-

RICERCA

AREA SCIENTIFICA
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pi addominali, diarrea, nausea, vomito, 
gonfiore, coliche e altri che possono pr-
sentarsi a seconda dei casi in maniera 
più accentuata o meno. Bisogna presta-
re particolare attenzione quando i fasti-
di alla bocca si manifestano accompa-
gnati da altri sintomi generali come or-
ticaria, attacchi d’asma o addirittura il 
collasso. I sintomi più gravi che si posso-
no riscontrare, avvengono quando una 
persona ha problemi con allergeni che 
resistono alla digestione i quali possono 
provocare sintomi che influenzano l’in-
tero corpo o la circolazione. Ad esempio 
nel caso di allergia al pesce o agli arachi-
di bisogna fare molta attenzione perché 
è possibile arrivare alla morte. 
Quando si sospetta di soffrire d’allergia 
è opportuno contattare un allergologo 
il quale attraverso un esame del sangue 
e un test cutaneo chiamato Prick Test. Il 
Prick Test per le allergie alimentari avvie-
ne con l’ausilio di aghi monouso, alcuni 
di questi aghi contengono alcune gocce 
di allergene purificato, mentre altri steri-
li vengono prima sporcati con l’alimento, 
che il paziente si è portato da casa, infat-
ti per le allergie alimentari il paziente vie-
ne invitato a comprare diversi tipi di frut-
ta e verdura per poi portarli presso lo stu-
dio dell’allergologo e vedere a cos’è al-
lergico. Una volta “sporcati” questi aghi 
l’allergologo punge il paziente in modo 
da far penetrare l’allergene attraverso la 
pelle, solitamente viene testata la zona 
degli avambracci. Dopo di che bisogna 
aspettare una mezz’oretta per vedere la 
reazione cutanea ai singoli allergeni, in 
caso di reazione positiva il paziente pre-
senterà in corrispondenza della zona te-

stata come una puntura di zanzara con-
tornata da un eritema.
Una volta scoperte le sostanze a cui si è 
allergici la cura più efficace è quella di 
eliminare l’alimento dalla propria dieta, 
molte volte per le verdure o la frutta ba-
sta mangiarle cotte che l’effetto dell’al-
lergia svanisce. Tuttavia nell’ultimo pe-
riodo alcuni dottori nel caso di allergie 
meno gravi come quelle alla frutta e al-
la verdura consigliano un approccio che 
prevede l’assunzione degli allergeni in 
modo da non peggiorare l’allergia e nei 
casi migliori riuscire ad acquistare una 
tolleranza dell’allergene.
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Che cos’è un’intolleranza alimentare?

L’intolleranza alimentare colpisce il me-
tabolismo e non il sistema immunitario, 
è un’infiammazione che avviene soprat-
tutto a livello intestinale, provocata da 
macromolecole alimentari non comple-
tamente digerite, che sono riuscite ad at-
traversare la mucosa intestinale. Queste 
molecole vengono identificate dall’inte-
stino come sostanze estranee. In risposta 
a queste sostanze viene generata un’in-
fiammazione, che con il passare dei gior-
ni può tradursi in diversi sintomi, come 
stanchezza cronica, mal di testa ricorren-
te, disturbi intestinali...

La mucosa intestinale dovrebbe 
funzionare da filtro in modo da far pas-
sare le sostanze nutrienti ed escludere 
quelle dannose. Per un corretto funzio-
namento la mucosa dovrebbe essere ri-
coperta dalla flora fisiologica benefica 
protettiva. Purtroppo un’alimentazione 
scorretta, l’abuso di farmaci e gli agen-
ti inquinanti determinano la formazione 
di microrganismi che causano il progres-
sivo logoramento della mucosa, facen-
dola diventare da barriera filtrante a un 
“colabrodo”, lasciando passare di tutto, 
in questo modo si manifestano le intolle-
ranze alimentari.

Ci sono diverse opinioni sulle in-
tolleranze alimentari. Molti allergolo-
gi pensano che queste siano dovute ad 
una patologia legata solo alle IgE e ri-
conoscono come tali solamente quella 
legata al glutine, al lattosio, all’istami-
na e al fruttosio, mentre altri studi co-
me quello condotto da Thomas Werfel 
e un altro condotto da Hugh Sampson, 
uno dei massimi esponenti in materia 
di allergie a livello mondiale, hanno af-

fermato che esistono allergie immedia-
te dovute all’Immunoglobine di tipo E e 
allergie ritardate (le intolleranze) dovu-
te al consumo di alimenti, che per col-
pa della presenza di linfociti (particola-
ri globuli bianchi) che si attivano e rea-
giscono causando sintomi simili a quelli 
delle allergie alimentari.

Si può essere intolleranti a quasi 
tutti i tipi di alimenti. Essendo una rea-
zione lenta l’intolleranza si manifesta do-
po diverse ore o giorni di assunzione del-
la sostanza alimentare verso la quale si 
ha una reattività. Nel nostro organismo 
è presente un livello di soglia che ci serve 
per sopportare le sostanze che introdu-
ciamo in esso, una volta che viene con-
sumata troppo una determinata sostan-
za rischiamo di sorpassare questo livel-
lo e incentiviamo la comparsa dei sinto-
mi clinici. Le intolleranze riconosciute cli-
nicamente, come scritto in precedenza, 
sono soprattutto quella al lattosio, che è 
il principale zucchero del latte e si riscon-
tra in individui che presentano segni cli-
nici dovuti a carenza enzimatica di latta-
si e quella al glutine che è maggiormen-
te conosciuta come celiachia, ma viene 
comunque indicata come intolleranza al 
glutine.

La celiachia è un caso particola-
re, e al quale bisogna prestare moltissi-
ma attenzione. Si manifesta in manie-
ra autoimmune ed è dovuta alla caren-
za dell’enzima in grado di digerire il glu-
tine, per questo viene definita come in-
tolleranza. Se si manifesta in prima età 
si rischia di soffrire di disturbi della cre-
scita e della digestione, mentre in età 
adulta si soffre di anemia o osteoporo-

RICERCA

AREA SCIENTIFICA
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si. La celiachia viene diagnosticata tra-
mite uno speciale esame del sangue. Le 
persone che rispondono in maniera po-
sitiva a questo problema devono seguire 
una dieta completamente priva di gluti-
ne, in maniera da ripristinare la normalità 
all’interno dell’intestino, riportare a valo-
ri normali gli anticorpi anti transglumina-
si (Enzimi coinvolti nel metabolismo del-
la componente proteica del glutine dai 
quali deriva un processo infiammato-
rio che porta alla distruzione dell’epite-
lio che riveste l’interno dell’intestino) e 
liberarsi completamente dei sintomi. Se-
guendo una dieta libera il celiaco si espo-
ne a una maggior probabilità di svilup-
pare linfomi intestinali o altre neoplasie.

Gli unici test riconosciuti scientifica-
mente sono il test per diagnosticare l’in-
tolleranza al lattosio e la celiachia. Per la 
maggior parte delle altre intolleranze ad 
alimenti esistono dei test che non sono 
riconosciuti scientificamente. Questi test 
vengono utilizzati principalmente all’in-
terno delle farmacie o presso studi e cli-
niche private. Quelli utilizzati maggior-
mente sono:

- Dria un test messo a punto dall’Associa - 
  zione di Ricerca Intolleranze Alimentari 
  italiana, vengono somministrati estrat-
ti degli allergeni per via sottolinguale 
e viene misurata la perdita della forza 
muscolare del paziente.

- Biorisonanza, viene effettuata soprat-
tutto da omeopati e naturisti. È basa-
ta sul fatto che l’organismo umano, 
in presenza di una sostanza alla qua-
le è intollerante, sviluppi delle onde 

elettromagnetiche che possono esse-
re buone o cattive, la misurazione di 
queste onde fornirebbe la cura dell’in-
tolleranza.

- Alcat prevede la misurazione, con una
tecnica strumentale la forma e il diame-
tro dei globuli bianchi.

- Recalleeprogram, viene usato un ap-
proccio innovativo, attraverso un finger 
test, cioè un piccolo prelievo dal polpa-
strello, può essere costruito un profi-
lo personale alimentare, ma a differen-
za degli altri test non vengono analiz-
zati tutti i singoli alimenti, ma sono sta-
ti individuati, da un gruppo apposito di 
medici, sei grandi gruppi di riferimento:
- frumento, Glutine e cereali 
  correlati;
- latte e tutti i prodotti lattiero 
  caseari;
- prodotti lievitati e fermentati;
- prodotti ad alto contenuto di sale;
- nichel e prodotti con grassi
  idrogenati o assimilabili;
- salicilati naturali.

Una volta ricevuti i risultati da questi test 
non convenzionali solitamente viene pre-
scritta una dieta, su misura per il paziente, 
che prevede un periodo di completa asti-
nenza dagli alimenti a cui si risulta intol-
lerante, della durata di circa quattro setti-
mane, mentre nelle successive settimane 
si provvede a reintrodurre gradualmente 
gli alimenti a cui si è risultati intolleranti 
per ripristinare la tolleranza.
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I numeri in Svizzera

Ufficialmente non esiste nessuna stati-
stica che rappresenti in modo ufficiale i 
numeri delle persone affette da allergia 
o intolleranza alimentare. Ma parlando 
con specialisti e consultando siti e scritti 
riguardanti il tema sono riuscita a racco-
gliere alcuni dati anche se non ufficiali1. 
 Solitamente le allergie alimentari 
colpiscono soprattutto i bambini duran-
te la prima infanzia, più o meno il 5-8%, 
mentre la percentuale di adulti è intorno 
al 4%. 

I bambini sono maggiormente al-
lergici a latte vaccino e uova, queste al-
lergie si sviluppano soprattutto nei pri-
mi due anni di vita e tendono a scompa-
rire con lo sviluppo del sistema immuni-

tario e digestivo in età scolastica. Duran-
te un sondaggio telefonico, condotto nel 
2003, fra un gruppo di genitori con fi-
gli di età fra 0 e 17 anni, è risultato che il 
3,1% soffre di allergie alimentari. Di que-
sti il 34,8 % al latte, 26,1 % alla frutta, 
21,7 % alle uova, 17,4 % al pesce, 13 % 
a verdura, frutta a guscio, frutti di ma-
re e grano e infine 8,7 % a carne e le-
gumi. Gli adulti sono maggiormente al-
lergici a mele, nocciole, noci, kiwi, seda-
no e carote. Questo soprattutto per rea-
zioni crociate con l’allergia ai pollini. Per 
quanto riguarda la celiachia si stima che 
in Svizzera ne sia affetta l’1% della popo-
lazione, mentre per l’intolleranza al lat-
tosio la percentuale si alza fino al 30%. 

RICERCA
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1 Vedi allegati da 01.1 a 01.5 pp. 87 - 95
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Aha! Centro Allergie Svizzera nasce nel 
2005 ed è una fondazione no profit at-
tiva a livello nazionale come centro di 
competenza nel campo delle allergie, il 
suo lavoro si concentra soprattutto sul-
le reazioni delle vie respiratorie, del si-
stema digerente e della pelle agli stimo-
li ambientali. È un punto di riferimen-
to in tutta la Svizzera, è infatti contatta-
to sia da chi soffre di problematiche le-
gate all’allergia, sia da specialisti medi-
ci e non del settore. Il loro scopo è quel-
lo di migliorare la salute e la quotidia-
nità delle persone affette da allergie. 
 All’interno del loro sito il pazien-
te può trovare pagine dedicate a questa 
problematica, che spiegano i diversi ti-
pi di allergia, come diagnosticarle e quali 
test esistono e tutte le novità che riguar-
dano il tema, come ad esempio l’apertu-
ra di nuove strutture o l’avvio di nuove ri-
cerche. È presente un’area dedicata alla 
consulenza dove si possono trovare tutti 
gli specialisti riconosciuti dall’associazio-
ne presenti nei vari cantoni, in più è attiva 
una infoline che è possibile contattare sia 
telefonicamente che attraverso mail al-
la quale il paziente può porre tutti i dub-
bi e le domande inerenti al loro specifico 
caso, anche se essi specificano che la lo-
ro consulenza non può sostituire quella 
di un medico e che in qualsiasi caso per 
una consulenza medica sia meglio con-
tattare uno specialista. Sono stati redatti 
diversi opuscoli che il paziente può scari-
care gratuitamente dal sito, non solo in-
formativi sulle allergie ma sono presen-
ti diversi per i produttori alimentari e co-
me dovrebbero segnalare la presenza di 
allergeni all’interno degli alimenti.

In collaborazione con il centro Meteo 
Svizzera e la Società Svizzera di Aero-
biologia, Aha! ha sviluppato tre app per 
smartphone:

- Pollini-News: grazie a quest’app l’u-
tente può essere sempre aggiornato 
sulle previsioni polliniche per la Svizze-
ra e in più fornisce consigli per la gestio-
ne della pollinosi, come ad esempio co-
me alleviare i disturbi.

- Asthma-Info: quest’app permette di
scoprire all’utente quant’è controllata la 
sua asma, grazie ad una statistica che 
controlla l’andamento e di tenerla sotto 
controllo grazie ad un diario dove è pos-
sibile segnare sintomi e abitudini del pa-
ziente da inoltrare poi al medico.

- E-symptoms: è un diario elettronico, 
che aiuta le persone che soffrono d’al-
lergia a osservare, quantificare e docu-
mentare i propri sintomi annotando le 
abitudini giornaliere, i farmaci assun-
ti e altri sintomi rilevanti. C’è la possibi-
lità d’inserire fotografie della pelle, ad 
esempio in caso di neurodermite. I da-
ti vengono riportati sotto forma di gra-
fici e in caso di necessità possono essere 
inviati al medico curante. In più all’inter-
no dell’applicazione c’è un’area dedica-
ta alle informazioni e ai consigli per chi 
soffre d’allergia.

Sempre in collaborazione con l’uf-
ficio federale di meteorologia e clima-
tologia Meteo Svizzera è stato svillup-
pato un sito www.pollenundallergie.
ch, questo portale permette a qualsi-
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asi persona di consultare le previsio-
ni dei pollini su tutto il territorio svizze-
ro. Grazie a una newsletter ogni singo-
lo paziente può registrarsi e indicando 
la sua città di riferimento, potrà riceve-
re ogni mercoledì una mail contenete i 
dati delle concentrazioni di pollini del-
le 14 specie più diffuse a livello di aller-
gie e un testo con la previsione del tra-
sporto di pollino fino al fine settimana. 
Ogni anno verso fine marzo si tiene la 
Giornata Internazionale delle Allergie, 
l’ultima si è svolta il 27 marzo 2014. 
Quest’evento viene realizzato in colla-
borazione con l’ufficio federale della sa-
nità pubblica UFSP, Promozione Salute 
Svizzera, Società Svizzera per l’Allergia e 
Immunologia SSAI e diversi sponsor tra 
cui Coop vitality, Novartis, Service Aller-
gie Suisse, Kleenex, Amavita e Menarini. 
 La giornata delle allergie, si trova 
alla sua sesta edizione e consiste nella 
proiezione, su schermo gigante presso 
dodici stazioni ferroviarie della Svizze-
ra - Basilea, Bellinzona, Berna, Ginevra, 
Losanna, Lucerna, San Gallo, Zugo, Zu-
rigo stazione centrale, Zurigo Stadelho-
fen, Zurigo Enge e Winterthur - di imma-
gini che rappresentano le principali fon-
ti di allergie. In alcune di queste stazioni 
vengono distribuiti anche degli opusco-
li informativi riguardanti il tema. Tutto 
questo per cogliere l’attenzione di mi-
gliaia di pendolari e indurli ad informar-
si di più, in quanto chi è ben informato 
può migliorare la sua qualità di vita at-
traverso la consulenza di specialisti e l’a-
dozione di provvedimenti adeguati.
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Service Allergie Suisse SA è un’agenzia 
indipendente che si occupa di testare e 
certificare i prodotti che rispondono al-
le esigenze delle persone che soffrono 
di allergie e intolleranze. Questi prodot-
ti certificati sono riconoscibili attraverso 
il Label Allergia Svizzero, che viene ap-
plicato all’interno dei loro packaging.  
Il Label nasce da una collaborazione con 
Aha! Centro Allergie Svizzera e viene 
lanciato nel 2006. È possibile trovarlo su 
migliaia di tipi di prodotti all’interno di 
supermercati o negozi specializzati. È un 
marchio registrato presso l’Istituto Fede-
rale della Proprietà Intellettuale (IPI) ed è 
protetto in tutto il mondo. 

Per poter essere riconosciuti con 
marchio di qualità, i prodotti devono su-
bire un determinato processo di certifi-
cazione a cui prendono parte tre istan-
ze indipendenti. Prima avviene una va-
lutazione da parte di una commissione 
tecnica, che si accerta che i prodotti so-
no certificabili e soddisfano i requisiti, ri-
chiesti dai regolamenti. Superata questa 
fase interviene una commissione specia-
lista nel campo medico, che stabilisce se 
è fornito un valore assunto. Per ultimo 
interviene un ufficio di certificazione in-
dipendente accreditato il quale garanti-
sce il rispetto dei requisiti. La certificazio-
ne avviene sempre sul luogo di produzio-
ne. Una volta accertato che un prodotto 
soddisfi tutti i requisiti essi ricevono il La-
bel Allergia Svizzero, ma comunque ven-
gono sottoposti ad altri controlli in manie-
ra regolare, questo per garantire l’effica-
cia dei prodotti ai consumatori.

A partire dal 2014 il Service Allergie 
Suisse ha ricevuto la certificazione ISO e 

soddisfa i requisiti della norma SGQ ISO 
9001, che è la certificazione più ricono-
sciuta a livello internazionale per migliora-
re la gestione della qualità nelle aziende. 
All’interno del sito è possibile consulta-
re una banca dati dove sono inseriti tut-
ti i prodotti che hanno ottenuto il Label, 
in più viene offerta la possibilità di ab-
bonarsi ad una newsletter attraverso la 
quale si possono ricevere tutte le notizie 
riguardanti i nuovi prodotti che ricevo-
no la certificazione. Mentre nella home-
page è possibile consultare tutte le news 
riguardanti le allergie e intolleranze, co-
me ad esempio l’entrata in vigore della 
nuova Ordinanza del DFI sulla caratteriz-
zazione e la pubblicità delle derrate ali-
mentari.
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Tavola riassuntiva che rappresenta tut-
te le declinazioni dei loghi delle associa-
zioni presentate nelle pagine precedenti.
Dalla collaborazione fra Centro Aller- 
gie Svizzera e Service Allergie Suisse na-
sce il Label Allergie Svizzero che viene ap-
plicato sui prodotti adatti a chi deve se-
guire un regime alimentare particolare e 
viene rilasciato dopo una serie di control-
li dal Service Allergie Suisse.
Sempre dalla loro collaborazione ma 
con il patrocinio dell’Ufficio Federale del-
la sanità pubblica (UFS) e della Promo-
zione Salute Svizzera e grazie alla spon-
sorizzazione di aziende come Amavita, 
Novartis, Kleenex, Menarini e Coop Vi-
tality, ogni marzo viene organizzata la 
Giornata Nazionale Allergie durante la 
quale all’interno delle principali stazio-
ni ferroviarie della Federazione vengono 
fatte passare delle immagini sulle allergie 
per sensibilizzare la popolazione, in alcu-
ne di queste stazioni vengono distribuiti  
degli opuscoli informativi.

SponsorPatrocinio

Chi si occupa di allergie e intolleranzeRICERCA

ENTI E ASSOCIAZIONI



27



28

RICERCA

ENTI E ASSOCIAZIONI

Questo gruppo nasce nel 1980 per vo-
lontà dei genitori di celiaci che erano pre-
occupati che riguardo questa problema-
tica si sapeva ben poco, in particolare si 
volevano capire le cause, i sintomi e non 
sempre era chiara la terapia a cui ci si do-
veva sottoporre. Diventa Associazione 
a partire dal 21 febbraio 1981, con l’ap-
poggio dell’Ordine dei Medici del Can-
tone Ticino e dei Pediatri della Svizzera 
italiana. 

Oggi l’associazione si occupa di for-
nire informazioni sulla celliachia propo-
nendo anche consulenze dietetiche e 
culinarie, organizza corsi di cucina, offre 
sostegno sia a livello pratico che a livel-
lo morale, informa e monitora i ristorato-
ri, sensibilizza i media e crea contatti con 
l’industria alimentare. Vengono organiz-
zate anche assemblee e giornate.

Nel 2006 il Progetto Ristorazione, che 
è un’idea di creare una serie di eserci-
zi pubblici idonei alla cucina celiachia, 
cioè che riuscissero a preparare pietan-
ze senza rischi di contaminazione per 
le persone affette da questo disturbo, 
ha avuto una svolta decisiva. Tramite 
GastroTicino tutti i ristoratori e gli al-
bergatori del Ticino sono stati invita-
ti dall’Associazione ad un corso offerto 
di “Cucina senza glutine”, in modo ta-
le da fornire le informazioni necessarie 
per poter preparare pietanze evitando 
contaminazioni involontarie. Dal 2009 
al 2012 i corsi sono stati organizzati da 
GastroTicino, e dal 2013 sono tornati 
ad essere gestiti dall’Associazione che 
si impegna di riproporli ogni anno, in-
troducendo un’importante novità ovve-
ro i corsi verranno svolti all’interno degli 
esercizi dei ristoratori.

Chi si occupa di allergie e intolleranze
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ACSI è un’associazione senza scopo di lu-
cro, operativa a partire dal 1974. Il suo 
obiettivo principale è quello di difende-
re ed educare i consumatori. È stata rico-
nosciuta dalla Confederazione in quanto 
svolge un ottimo lavoro di tutela ed infor-
mazione per il consumatore. Si occupa di 
tutto ciò che riguarda i consumatori, of-
frendo consulenze e consigli attraverso 
una linea telefonica, grazie alla quale è 
possibile fornire segnalazioni su proble-
matiche legate al consumo. 

L’associazione pubblica un perio-
dico d’informazione, BdS La borsa della 
Spesa, che viene distribuito dal 1975 tra-
mite abbonamento. All’interno di esso 
pubblicano articoli per raggiungere de-
terminati obiettivi:

 
- informare in modo rigorosamente 
 indipendente;
- denunciare abusi e scorrettezze 
 del mercato;
- formare al consumo consapevole 
 e rispettoso della natura 
 e degli esseriumani;
- promuovere uno sviluppo equo 
 sostenibile; 
- migliorare la qualità della vita.

In collaborazione con WWF e la Protezio-
ne Svizzera degli Animali, ha redatto un 
opuscolo che contiene i migliori marchi 
alimentari, in quanto garantiscono una 
produzione bio coerente, la tutela dell’e-
cosistema, allevamenti che rispettano gli 
animali, condizioni di lavoro eque, utiliz-
zo limitato di additivi, divieto di utilizzo 
di organismi geneticamente modificati e 
controlli annuali da istanze indipendenti.

In alcuni dei loro articoli è stata trat-
tata la tematica della non chiara segna-
lazione degli allergeni all’interno dei pro-
dotti alimentari, in quanto è una tema 
che riguarda diversi consumatori. 

RICERCA
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La Società Svizzera di Nutrizione, la qua-
le si è prefissata i seguenti obiettivi:
- Informare la popolazione su tutte le 
questioni relative ad un’alimentazione 
sana con i provvedimenti attuali, ga-
rantiti scientificamente ed equilibra-
ti dell’informazione, dell’educazione e 
della formazione alimentare.
- Promuovere lo scambio delle esperien-
ze e la collaborazione tra le persone e le 
organizzazioni attive nel settore dell’ali-
mentazione, sia sul piano scientifico che 
pratico.
- La promozione della ricerca scientifica 
nel settore dell’alimentazione come an-
che lo scambio di informazioni sui nuovi 
progetti e risultati della ricerca.
- Molto spesso fornisce ai consumato-
ri materiali come opuscoli, poster, libri e 
Cd-rom riguardanti la nutrizione. 

Nella primavera 2010 ha redatto un 
opuscolo di undici pagine intitolato Im-
ballaggi delle derrate alimentari - Qua-
li informazioni si trovano? all’interno di 
esso troviamo un capitolo dedicato alle 
informazioni destinate alle persone al-
lergiche.

Uno degli obiettivi di questa so-
cietà è quello di migliorare l’informa-
zione destinata ai consumatori all’inter-
no delle etichette alimentari, ai fini di 
fornire ad essi la possibilità di adotta-
re un’alimentazione sana ed equilibra-
ta. Per questo motivo è partito il pro-
getto consumatori, che vuole arrivare a 
far chiarezza nelle dichiarazioni dell’eti-
chette. Da questo progetto si è rilevato 
che i consumatori pensano che le infor-
mazioni riguardanti gli alimenti possano 
essere presentate in maniera più chiara 
attraverso una presentazione uniforme 
delle informazioni nutrizionali sugli im-
ballaggi e da un collocamento strategi-
co dei prodotti sani nei negozi. Anche 
se queste considerazioni non riguarda-
no specificamente le informazioni degli 
allergeni penso che possano comunque 
valere anche per esse.
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Istituzioni federali

Il Consiglio federale e dell’Ufficio fede-
rale della sicurezza aliementare e di ve-
terinaria (USAV) ha come obiettivo prin-
cipale quella di incentivare la salute e il 
benessere dell’uomo attraverso la sicu-
rezza alimentare e una sana alimenta-
zione attraverso derrate alimentari sicu-
re. Sostiene progetti e ricerche inerenti 
al loro campo di attività.

All’interno di USAV troviamo la Di-
visione Derrate Alimentari e Nutrizio-
ne, la quale ha il compito di concedere 
autorizzazioni e vigilare sull’esecuzione 
per proteggere al meglio la popolazio-
ne svizzera da frodi o pericoli legati alle 
derrate alimentari. La divisione a sua vol-
ta è divida in quattro sezioni specializ-
zate, le quali hanno determinati compiti 
che vengono bien spiegati all’interno del 
loro sito e sono riportati qui di seguito:

 
- Il settore Nutrizione:

dirige l’elaborazione e l’attuazione del-
la Strategia nutrizionale svizzera, pro-
muovendo in questo modo una nutri-
zione sana con derrate alimentari sicure; 
è responsabile di progetti e misure vol-
ti a favorire un’alimentazione sana e a 
migliorare la situazione nutrizionale in 
Svizzera;
coordina le attività di partner esterni 
nell’ambito dell’alimentazione;
è responsabile del settore degli alimen-
ti speciali, ad es. alimenti per un’ali-
mentazione mirante al controllo del 
peso, alimenti per lattanti, alimenti di 
proseguimento e alimenti dietetici a fi-
ni medici speciali.

- Il settore Accesso al mercato:

è responsabile dell’elaborazione delle 
domande in base al principio Cassis de 
Dijon e delle autorizzazioni per l’am-
missione di nuove derrate alimentari, 
nuovi additivi e nuove indicazioni sul-
la salute (o health claims) riportate sul-
le derrate alimentari;
riceve notifiche per quanto riguarda il 
diritto in materia di derrate alimentari;
è responsabile dell’elaborazione e del-
lo sviluppo delle disposizioni giuridiche 
e degli aiuti all’esecuzione concernen-
ti gli oggetti d’uso e le derrate alimen-
tari negli ambiti caratterizzazione, he-
alth claims, additivi, aromi, nuove tec-
nologie e OGM;
centro d’informazione per richiedenti e 
questioni legate all’esecuzione.

 
- Il settore igiene delle derrate 
  alimentari:
è responsabile dell’aggiornamento di 
disposizioni e del contenuto tecnico 
delle ordinanze nell’ambito dell’igiene 
delle derrate alimentari e delle sostanze 
estranee e dei componenti in esse con-
tenuti;
è responsabile in materia di acqua po-
tabile;
elabora e sviluppa ulteriormente, in ma-
teria di igiene delle derrate alimentari, 
integratori alimentari, ecc.

- Il settore Sorveglianza alimentare: 
vigila sull’esecuzione del diritto in ma-
teria di derrate alimentari e la coordina;
si occupa dei sistemi di allarme rapido 
(RASFF, ICSMS, Infosan) e si assicura 
che la divisione sia pronta ad affronta-
re situazioni di crisi;

Consiglio federale e dell’Ufficio federale 
della sicurezza Alimentare e  di Veterinaria - USAV

RICERCA

ENTI E ASSOCIAZIONI



33

Istituzioni federali

nell’ambito del Piano di controllo na-
zionale della Confederazione, è re-
sponsabile della parte relativa alla sicu-
rezza alimentare;
organizza e coordina, al confine con 
l’estero o sul territorio nazionale, pro-
grammi di sorveglianza su temati-
che specifiche per derrate alimen-
tari di origine animale e vegetale; 
è responsabile del flusso dei dati e del-
la valutazione dei risultati delle analisi 
condotte. 

La Commissione Federale per l’Alimen-
tazione (COFA) è una commissione ex-
traparlamentare che può fornire con-
sulenza. Elabora presso l’USAV pare-
ri e rapporti sull’alimentazione e dell’in-
fluenza di essa sulla salute dell’uomo. 
Fanno parte della commissione dotto-
ri dell’alimentazione, studiosi di scien-
ze alimentari e nutrizionali, personale 
dell’industria alimentare, autorità d’ese-
cuzione cantonali e delle organizzazioni 
dei consumatori. 

Nel 2012 hanno elaborato un rap-
porto sull’alimentazione in Svizzera, che 
fornisce un resoconto della situazione 
nutrizionale della Svizzera, all’interno di 
esso è possibile trovare un capitolo de-
dicato alle allergie e intolleranze alimen-
tari2.

Commissione Federale per l’Alimentazione COFA

2 Vedi allegato pag. 97 
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Cos’è un’etichetta alimentare?

Etichetta [e-ti-chét-ta] s.f.
Cartellino che si applica a conteni-

tori, merci, oggetti di ogni tipo per indi-
carne contenuto, qualità, prezzo, collo-
cazione etc etc.3

Le etichette alimentari nascono 
con l’avvento dei cibi in scatola, intorno 
al 1900. Le prime etichette erano delle 
semplici strisce di carta che riportavano 
uno slogan o il nome del prodotto o del 
produttore.

A partire dagli anni ’50, soprattut-
to in Germania, Francia e Inghilterra, ini-
ziano ad apparire all’interno delle eti-
chette informazioni come gli ingredien-
ti, la scadenza che veniva già riportata e 
qualche descrizione generale, la pubbli-
cità possedeva più della metà dello spa-
zio rispetto a quello destinato alle infor-
mazioni. Nel 1980 lo spazio pubblicita-
rio e quello informativo era quasi alla pa-
ri, in quanto con l’evolversi della società 
c’era la necessità di aggiungere ulteriori 
informazioni per i consumatori. Ai gior-
ni nostri invece, troviamo le informazio-
ni che occupano più di metà spazio e la 
pubblicità ridotta a meno della metà del 
packaging, in quanto le informazioni da 
inserire sono sempre più numerose.

L’etichetta dei prodotti alimentari 
si può definire come una carta d’iden-
tità, infatti su essa viene riportato indi-
cazioni, marchi di fabbrica o di commer-
cio, immagini o simboli che si riferiscono 
al prodotto alimentare. Può figurare di-
rettamente sull’imballaggio del prodot-
to oppure essere applicata in maniera 
adesiva successivamente.

All’interno delle etichette alimen-

tari devono essere riportate delle infor-
mazioni obbligatorie4, che sono:
- la denominazione di vendita;
- l’elenco degli ingredienti in ordine 
   di quantità decrescente;
- gli additivi impiegati;
- la quantità del prodotto;
- la data di scadenza;
- il nome, la ragione sociale, 
- il marchio depositato della ditta 
 produttrice o confezionatrice;
- la sede dello stabilimento di produzio-    
 ne o di confezionamento;
- il titolo alcolmetrico Volumico effetti- 
 vo, solo per bevande alcooliche; 
- lotto di appartenenza;
- le modalità di conservazione;
- il luogo di origine o di provenienza.

Altre informazioni possono essere ripor-
tate solo a determinate condizioni, co-
me ad esempio:

- “ricco di... “: 
l’indicazione è ammessa se il tenore 
della sostanza indicata raggiunge al-
meno il 50 per il cento del contenu-
to, tranne nel caso di proteine (basta-
no 13 grammi), fibre (bastano 7 gram-
mi ogni 100 grammi di prodotto), vita-
mine (più del 30 per cento della dose 
giornaliera raccomandata);

- “povero di... “: 
se la riduzione del tenore della sostan-
za è di almeno il 50 per cento, tranne 
nei casi di calorie (è sufficiente un valo-
re di meno di 40 calorie per 100 gram-
mi di prodotto), grassi (meno del 3 per 
cento);
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3 Definizione tratta dal Sabatini Coletti 
 Dizionario di Italiano 

4 Informazioni tratta da www.leziosa.com
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- “senza... “ oppure “privo di... “: 
se l’elemento è quantitativamente 
troppo scarso per avere un significato 
nutrizionale, con eccezione per i gras-
si (solo se inferiori allo 0,15 per cento) 
o per gli zuccheri (solo se inferiori allo 
0,5 per cento);

- “senza aggiunta di... “: 
se l’elemento indicato non è affatto 
aggiunto e non è contenuto tra gli in-
gredienti del prodotto;

-“a ridotto tenore di... “, “arricchito di..“:
se la riduzione o l’accrescimento dell’e-
lemento è almeno del 25 per cento.

Di seguito invece sono riportati 
delle informazioni4 che vengono inserite 
facoltativamente all’interno dell’etichet-
ta del prodotto:
- l’etichetta nutrizionale;
- i marchi;
- i simboli metrologici;
- i simboli a carattere ambientale;
- la certificazione del sistema di assicu- 
 razione di qualità;
- il codice a barre;
- diciture aggiuntive.

Le etichette servono al produtto-
re per trasmettere tutte le informazio-
ni che vuole comunicare al consuma-
tore. Se si verificano casi di irregolarità 
nell’etichettatura alimentare si posso-
no segnalare a diverse associazioni che 
tutelano il consumatore o ad autorità 
competenti, in quanto essa rappresen-
ta un diritto d’acquisto del consumatore.  
Per questo il produttore deve assicurar-

si che le etichette riportate sui suoi pro-
dotti rispettino i requisiti delle normative 
in vigore. Anche se l’informazione è uno 
degli argomenti fondamentali per la tu-
tela del consumatore, spesso è proprio 
l’etichetta che non descrive ma nascon-
de il prodotto, infatti essa è nata, cre-
sciuta e sviluppata per esigenze di mar-
keting e si adatta alla “legge” delle pub-
blicità visto che ogni prodotto deve di-
stinguersi dagli altri prodotti simili che si 
trovano sul mercato.
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Normative svizzere ed europee

Nel 2009 l’Unione Europea, sotto con-
siglio della FDA (Food and Drugs Ammi-
nistration) e della FSA (Food Standards 
Agency) agenzie statunitense e britan-
nica, ha composto un gruppo di ricerca 
chiamato Flabel.

I ricercatori di Flabel dal 2008 al 
2011 si sono occupati di stabilire quale 
ruolo avessero le etichette alimentari e 
di capire quali benefici si possono riscon-
trare con una comunicazione efficace e 
corretta delle informazioni nutrizionali ai 
consumatori.

Nel novembre 2011 è stato pubbli-
cato sulla Gazzetta Ufficiale dell’Unione 
europea il Regolamento 1169/20115, re-
lativo alla fornitura di informazioni sugli 
alimenti ai consumatori.
I principali obiettivi sono:

- La modernizzazione delle norme 
sull’etichettatura dei prodotti alimentari 
per garantire la libera circolazione degli 
alimenti all’interno dell’Unione Europea.

- Informare correttamente il consu-
matore in modo che possa compiere le 
sue scelte alimentari in maniera consa-
pevole e sicura.

Questa norma non riguarda sola-
mente gli alimenti preconfezionati ma 
interessa anche quelli preparati dalla ri-
storazione, da artigiani e pure quelli ac-
quistati on-line.

Le prime novità riguardano le mo-
dalità di presentazione delle informazio-
ni, il regolamento ammette per le indi-
cazioni obbligatorie l’utilizzo di pitto-
grammi o simboli in aggiunta o eventual-
mente in sostituzione di parole e nume-
ri, a patto che la simbologia garantisca 
lo stesso livello d’informazioni al consu-

matore. Sono state delineate anche del-
le linee guida per garantire la leggibilità: 
i caratteri non devono avere dimensio-
ni inferiori a 1,2 mm, devono essere po-
ste in un punto evidente della confezione 
in modo che non risultino nascoste. Con 
queste indicazioni si vuole ridurre il pro-
blema della scarsa leggibilità, che spes-
so viene segnalata dai consumatori, per 
questo da aggiungere alle regole di leg-
gibilità viene proposta da anni alla Com-
missione l’emanazione di norme speci-
fiche per la leggibilità che interessino lo 
spessore dei caratteri, il colore, la spa-
ziatura sia tra le lettere che tra le righe, il 
contrasto fra scritta e sfondo.

Per quanto riguarda gli allergeni c’è 
l’obbligo, che interessa pure gli alimen-
ti sfusi, di comunicare la presenza di essi 
all’interno del prodotto. Nei prodotti pre-
confezionati, nell’elenco degli ingredien-
ti, il nome dell’allergene dev’essere ripe-
tuto per ogni ingrediente o coadiuvante 
tecnologico che lo contiene. Gli allerge-
ni devono distinguersi dagli altri ingre-
dienti attraverso l’utilizzo di espedien-
ti grafici come un carattere diverso per 
dimensioni, stile o colore dello sfondo. 
 La novità più importante introdotta 
è quella dell’obbligo d’inserire la dichia-
razione nutrizionale in etichetta sancita 
dall’articolo 30 del nuovo regolamento.

Entrata in vigore a metà dicembre 
2011, la norma europea verrà applicata a 
partire dal 13 dicembre 2014, per molte 
delle sue prescrizioni. L’etichettatura nu-
trizionale sarà obbligatoria non prima del 
13 dicembre 2016. 
Nel territorio svizzero a partire dal primo 
gennaio 2014 è entrata in vigore la nuo-
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5 Vedi allegato pag. 97

6 Vedi allegato pag. 100
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va Ordinanza del Dipartimento federa-
le dell’interno (DFI) sulla caratterizzazio-
ne e la pubblicità delle derrate alimenta-
ri (OCDerr)6.

Per quanto riguarda gli allergeni 
la nuova ordinanza prevede che ognu-
no di essi dev’essere ben visibile e dichia-
rato esplicitamente rispetto al resto de-
gli ingredienti, attraverso il carattere, lo 
stile, il colore dello sfondo o altri accor-
gimenti adeguati. Per quanto riguarda 
la dicitura “Può contenere tracce di...” 
ai sensi dell’art. cpvv. 3-6 OCDerr re-
sta obbligatoria in Svizzera, in modo da 
non provocare equivoci o doppi sensi. 
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Informazioni all’interno dei packaging

3

4

2

6
8

7

5

1

9

10

11

12

La denominazione di vendita

L’elenco degli ingredienti 
in ordine di quantità decrescente

Gli additivi impiegati

La quantità del prodotto

La data di scadenza

Il nome, la ragione sociale

Il marchio depositato della ditta 
produttrice o confezionatrice

La sede dello stabilimento 
di produzione o 
di confezionamento

Lotto di appartenenza

Le modalità di conservazione

Il luogo di origine o di provenienza

Tabella nutrizionale

1

2

3

4

5

6

7 

8 
 

9

10

11

12

RICERCA

PACKAGING



43



44

Cos’è un packaging?RICERCA

PACKAGING

Lo scopo principale di un packaging è 
quello di preservare il prodotto, per que-
sto esistono tre principali tipologie d’im-
ballaggi: la prima è quella che è a diretto 
contatto col prodotto, la seconda è un 
ulteriore rivestimento esterno e l’ultima 
e quella utilizzata per il trasporto della 
merce. Anche se è possibile trovare alcu-
ne aziende che utilizzano particolari ma-
teriali innovativi per poter rendere il loro 
imballaggio più sostenibile e più speciale 
agli occhi del consumatore, all’interno 
dei negozi di alimentari la maggior parte 
degli imballaggi è costituita da materiali 
standard, che sono idonei alla conserva-
zione degli alimenti. Fra i principali tro-
viamo7:
- Materiali Plastici
- Materiale metallico
- Vetro
- Materiali ceramici
- Carta e cartone
- Contenitori brick

Per quanto riguarda le dimensioni del 
packaging sul mercato è possibile trova-
re le più svariate forme e grandezze, na-
turalmente queste variano a seconda 
della grandezza del prodotto contenuto 
e da come l’azienda produttrice vuole 
mostrarsi sul mercato. Non esistono dei 
formati prestabiliti, anche se per alcune 
tipologie di prodotti ritroviamo dei for-
mati standardizzati e utilizzati da più 
aziende, come ad esempio i cartoni del 
latte che hanno tutti più o meno la stes-
sa forma e grandezza oppure per i pro-
dotti contenuti all’interno dei barattoli di 
latta.
Nelle pagine seguento vengono riporta-
ti alcuni esempi di buon packgagin.

7 Informazioni tratte da www.hrs-heatexchan- 

 gers.com
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Esempi di packaging

Il design del packaging di Ikea è stato cu-
rato da StockhomDesign Lab. Le confe-
zioni dei prodotti si presentano molto 
semplici e pulite, poco testo e immagini 
grandi e ben chiare per permettere al 
consumatore internazionale, che non sa 

lo svedese di capire cosa c’è all’interno di 
quel prodotto. Sul retro delle scatole è 
possibile trovare la lista di tutti gli ingre-
dienti scritta in diverse lingue del mon-
do. Gli allergeni non vengono differen-
ziati rispetto agli altri ingredienti.

Esempi prodotti Ikea
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Esempi di packaging

La catena di negozi Waitrose8 fornisce 
diversi tipi di prodotti, tutti con packa-
ging semplici e chiari. I suoi imballaggi 
sono caratterizzati da la scelta cromatica 

ricercata e dall’utilizzo delle immagini di 
forte impatto, in quasi tutti l’uso del font 
è limitato.

RICERCA

PACKAGING

Esempi prodotti Witerose

8 Catena di supermercati britannici.
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La linea Whiterose “Love Life Counts” 
offre una vasta gamma di pietanze pen-
sate per controllare la dieta tramite le 
calorie, infatti quest’ultime vengono ri-
portate in maniera chiara sul fronte del-

la confezione. Lo stile di questo packa-
ging è molto giovane e fresco, il font 
non occupa molto spazio ed è sempre 
accompagnato da un’immagine di forte 
impatto.

Esempi prodotti Witerose Love Life you counts
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Esempi di packaging

È un nuovo marchio di prodotti liberi da 
alcuni allergeni quali latte, noci e gluti-
ne. L’obbiettivo di questo marchio è 
quello di rendere più divertente il modo 
di consumare prodotti senza allergeni, 
infatti il packaging è molto colorato e 

giovanile per invogliare il consumatore a 
consumare il pasto, infatti molte volte la 
grafica dei packaging destinati ad esem-
pio ai celiachi ricordano le scatole dei 
medicinali.

Dettaglio packaging 

Esempio di prodotti Ilumi

9 Marchio inglese  nato dieci anni fa, pensato  

 per l’alimentazione di chi soffre d’allergia.



Segnaletica
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Nella grande distribuzione

Migros all’interno dei suoi supermercati 
ha adottato, a partire dal 2008, il Label 
Allergia Svizzero da applicare sulle con-
fezioni dei suoi prodotti che soddisfano 
le esigenze di persone allergiche o intol-
leranti. Ad oggi si possono contare più 
di 70 prodotti, alimentari e non, che Mi-
gros ha studiato appositamente per sod-
disfare le esigenze di queste persone af-
fette da questi problemi. Come indica-
zione oltre al Label di Aha! troviamo dei 

cerchi vistati che in base al colore indi-
cano quali allergeni non sono contenu-
ti nel prodotto, questi elementi segnale-
tichi sono sempre accompagnati da una 
banda di colore giallo che aiuta a distin-
guerli dal resto dei prodotti.

Mentre negli altri prodotti a mar-
chio Migros gli allergeni vengono indica-
ti all’interno della lista degli ingredienti 
ma non vengono trattati in maniera dif-
ferente.

Panoramica prodotti Migros fronte

Panoramica prodotti Migros retro

RICERCA
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Sistema di segnalazione dell’assenza di determinati allergeni all’interno dei prodotti Migros

Dettaglio etichetta ingredienti Migros Dettaglio etichetta ingredienti Migros
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Coop, anche se non ha adottato a livello 
alimentare il Label Allergia Svizzero, all’in-
terno dei suoi supermercati offre alcune 
gamme di prodotti studiate per chi soffre 
di questi disturbi, come Freefrom e Schär.

Coop ha sviluppato un sistema di 
etichettatura che permette un riconosci-
mento rapido degli allergeni contenuti in 
un prodotto. Il sistema prevede il colore 
azzurro per i prodotti senza lattosio, il co-
lore arancione per quelli senza glutine e 
giallo per tutti gli altri tipi d’intolleranza. 

In più tutti questi specifici prodotti sono 
contrassegnati dal logo e le targhette 
Coop Freefrom, non solo quelli distribui-
ti da Coop ma anche quelli di Schär ai 
quali viene applicato un adesivo Free-
from. 

Tutti i prodotti sotto il marchio Co-
op sono forniti di un’apposita targhetta, 
riportata sulle confezioni, di colore verde 
all’interno della quale vengono riportati 
tutti gli ingredienti allergeni.

Panoramica prodotti Coop fronte

Panoramica prodotti Coop retro
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Nella grande distribuzione
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Dettaglio etichetta ingredienti Coop Dettaglio etichetta ingredienti Coop

Sistema di segnalazione dell’assenza di determinati allergeni all’interno dei prodotti FreeFrom Coop
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Manor food a differenza di Migros e Co-
op non possiede una linea di prodotti 
marchiati Manor studiati appositamen-
te per persone che soffrono di questi di-
sturbi. All’interno dei suoi supermerca-
ti però è possibile trovare prodotti pri-
vi d’allergeni distribuiti da altre aziende, 
per rendere più facile il riconoscimento 
di questi prodotti sono utilizzate delle 
targhette che vengono applicate ai vari 

scaffali che ne facilitano l’individuazio-
ne. Mentre per la segnalazione degli al-
lergeni all’interno dei prodotti a marchio 
Manor, in alcuni vengono inclusi all’inter-
no dell’elenco degli ingredienti senza dif-
ferenziazioni rispetto agli altri, mentre in 
altri vengono riportati alla fine del para-
grafo degli ingredienti in una sezione de-
nominata “Allergeni“.

Dettaglio lista ingredienti Manor

Esempio della disposizione delle informazioni in un prodotto Manor

Panoramica prodotti Manor fronte

Nella grande distribuzione
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Nei punti ristoro

La Menu and More AG è specializzata 
nella preparazione e consegna di pasti 
sani e variati da consegnare nelle scuole, 
asili, aziende e persone anziane in Sviz-
zera. Grazie alla sua particolare attenzio-
ne verso le persone che soffrono di aller-

gie e intolleranze è riuscita a guadagnar-
si il Label Allergia Svizzero. Attraverso un 
sistema di segnalazione riesce a informa-
re i propri clienti se sono presenti all’in-
terno del menù prodotti contenenti glu-
tine o lattosio.

Prodotti imballati da Menu and More

Dettaglio etichetta prodotti

Esempio di menù giornaliero

Simbologia utilizzata 
per segnalare l’assenza 
di glutine o lattosio 
all’interno dei menù
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All’interno del punto ristoro Ikea è pos-
sibile trovare prodotti idonei all’alimen-
tazione per intolleranti e allergici appe-
na si accede alla mensa. Questi prodotti 
sono contrassegnati dal Label Aha! e di-
stribuiti da Maison Gourmet. In più nel-
la zona ristoro è possibile accedere ad 

un computer all’interno del quale si pos-
sono consultare tutti i pasti consumabi-
li presso il loro ristorante, per ogni pasto 
è presente una descrizione di tutti gli ali-
menti e degli allergeni presenti all’inter-
no di questo.

Nei punti ristoro

Mensa Ikea, i prodotti per allergici si trovano all’inizio del percorso

Totem con monitor, attraverso il quale 
è possibile consultare gli ingredienti uti-
lizzati all’interno delle pietanze Ikea.

Monitor nel dettaglio le ultime tre righe 
sono destinate alla segnalazione degli allergeni
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La mensa scolastica Restò Ristoranti 
Scolastici, di cui una sede si trova pres-
so la SUPSI di Trevano, offre menù gior-
nalieri per gli studenti. In materia di al-
lergie e intolleranze, non esistono menù 
studiati appositamente per chi soffre di 
queste problematiche. Esposta accanto 
al bar e nella bacheca della mensa tro-

viamo una dichiarazione da parte della 
direzione che indica tutti i tipi di allerge-
ni che potrebbero essere presenti all’in-
terno dei piatti da loro proposti e invita i 
diretti interessati ad informare il respon-
sabile della cucina, in modo da riuscire a 
preparare un piatto adatto alle esigenze 
del cliente allergico o intollerante.

Mensa SUPSI Trevano

Dettaglio della dichiarazione sugli allergeni

Bacheca contenente le informazioni sugli allergeni
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Nei punti ristoro

Migros Restaurant presta particolare at-
tenzione a questa problematica, in quan-
to per un soggetto allergico o intolleran-
te uscire a mangiare può essere difficol-
toso. Così gli esercizi gastronomici di Mi-
gros propongono dei prodotti idonei al 
regime alimentare di queste persone. 

Da diversi anni sono disponibili prodotti 
come salse per il condimento senza latto-
sio e glutine, latte senza lattosio e a par-
tire dal 28 aprile 2014 sta testando in di-
verse filiali dei menù prodotti da Maison 
Gourmet e panini per allergici contrasse-
gnati dal Label Allergia Svizzera.

RICERCA
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Esempio di Migros Restaurant

Prodotti per allergici che è possi-
bile trovare nei ristoranti Migros
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A partire da giugno del 2008 Coop ha in-
trodotto in 46 ristoranti del proprio grup-
po una linea di prodotti adatti a perso-
ne allergiche e intolleranti, distributi dal 
marchio DS. I diretti interessati hanno la 
possibilità di scegliere fra tre differenti 
piatti di pasta priva di glutine, che vie-

ne venduta in confezioni pre imballate da 
scaldare all’interno di un microonde pre-
sente nel punto ristoro. In questa manie-
ra il cliente è sicuro che il proprio prodot-
to non sia stato contaminato con alcun 
tipo di allergene.

Esempio di Coop Restaurant

Prodotti per allergici che è possi-
bile trovare nei ristoranti Coop
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Nei marchi
consigliati

L’Associazione Consumatori della Svizze-
ra Italiana in collaborazione con WWF se-
zione Ticino hanno elaborato un opusco-
lo per guidare il consumatore all’acquisto 
di prodotti affidabili, che seguono nor-
me di produzione rispettose verso l’am-
biente e verso la forza lavoro che produ-
ce questi prodotti. Dopo aver analizza-
to diversi marchi di produzioni bio è sta-
to elaborato questo opuscolo che classifi-

ca i marchi presi in esame attraverso tre di-
verse classificazioni (Molto raccomanda-
to, Raccomandato e Meglio che nessun 
logo). Partendo da questa classificazio-
ne ho deciso di prendere in analisi tutte 
le aziende riportate all’interno dell’opu-
scolo, che si occupano anche della realiz-
zazione degli imballaggi e di vedere co-
me questi trattano la segnalazione degli 
allergeni all’interno dei propri prodotti.

RICERCA
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Bio natur plus sui suoi imballaggi dedica 
un paragrafo agli allergeni contenuti nel 
prodotto. Trovo che sia un modo effica-
ce in quanto avendo un loro spazio gli al-
lergeni vengono facilmente individuati.

Demeter come Bio Natur plus all’inter-
no delle sue confezioni riserva un para-
grafo dedicato alle informazioni degli al-

lergeni.

Dettaglio ingredienti Bio natur plus

Dettaglio ingredienti Demeter

Migros bio, all’interno della lista degli in-
gredienti non differenzia in alcuna ma-
niera gli allergeni, anche se l’assenza di 
alcuni di questi viene segnalata sul fron-
te delle confezioni con la stessa metodo-
logia che usa per gli altri prodotti e col La-
bel Allergia Svizzero.

Dettaglio ingredienti Migros
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Nei marchi

consigliati
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Naturplan fa parte di Coop ed utilizza il 
sistema più efficace,da me analizzato, 
per la segnalazione degli allergeni, infat-
ti questi vengono inseriti all’interno di un 
riquadro verde che attira subito l’atten-
zione del consumatore.

Demeter,come alcuni casi precedenti, 
all’interno delle sue confezioni riserva un 
paragrafo dedicato alle informazioni de-
gli allergeni.

Biotrend non utilizza nessun sistema par-
ticolare pe segnalare gli allergeni, questi 
vengono scritti nella lista degli ingredien-
ti senza nessuna differenziazione rispet-
to agli altri, in più la lista viene riportata 
solamente in lingua tedesca, tralascian-
do le altre due lingue nazionali.

Claro riporta gli allergeni all’interno del-
la lista ingredienti trattandoli come tut-
ti gli altri, senza utilizzare alcuna diffe-
renziazione.



Colori come strumento segnaletico



64

Colori e comunicazione

Grazie ai colori che ci circondano possia-
mo percepire delle determinate informa-
zioni, infatti si può capire in che stagione 
ci troviamo osservando le tonalità dei fio-
ri e delle foglie, oppure capire se un fun-
go è commestibile o meno dal colore del 
suo manto e così molte altre indicazio-
ni. L’uomo durante la sua evoluzione da 
questi segnali è riuscito a utilizzare il co-
lore per soddisfare esigenze sia estetiche 
che comunicative.
È possibile catalogare il colore in tre di-
versi gruppi: naturale (non volontario), 
espressivo (rilevatorio) e artificiale (inten-
zionale).
Colore naturale: ci troviamo ad un utiliz-
zo del colore non volontario, che ci per-
mette di interpretare delle manifesta-
zioni naturali, infatti esso funge da se-
gno, messaggio di una determinata si-
tuazione. Ad esempio i colori allegri dei 
fiori servono come segnali agli inset-
ti che si nutrono di questi come il colo-
re del cielo suggerisce la situazione me-
teorologica. Ogni sostanza presente in 
natura possiede una particolare grada-
zione cromatica che lo caratterizza, ed 
essa tende a mutare con i vari cicli vitali 
dell’elemento, come le foglie degli alberi 
quando nascono sono verde pallido per 
poi diventare verdi nel pieno del loro ci-
clo vitale e infine tingersi di giallo quan-
do il loro percorso sta per concludersi. 
Colore espressivo: il colore viene scelto 
indica una nostra particolarità psicologi-
ca, come il nostro stato d’animo o il ca-
rattere, questo avviene in maniera incon-
scia attraverso la scelta della gamma cro-
matica ad esempio per l’abbigliamento o 
per un oggetto. 

In base all’influenza che i colori han-
no sull’individuo sono stati divisi in due 
gruppi:
Rosso Arancione Giallo, si tratta dei co-
lori attivi e positivi, vengono associati a 
concetti di positività, azione, calore, esal-
tazione, vicinanza. Azzurro Indaco Vio-
letto, è il gruppo di colori passivi e nega-
tivi, vengono spesso associati alla nega-
tività, lontananza, passività, calma e lon-
tananza.
Oltre a questi due gruppi esistono i non 
colori ovvero il bianco e il nero. Il primo 
rappresenta un insieme di resistenza e 
suggerisce la felicità, la vita e l’attività in-
vece il secondo più negativo rappresen-
ta una carenza di resistenza suggerendo 
solitudine, immobilità e distanza.
Colore artificiale: si intendono quei colori 
usati dall’uomo per comunicare determi-
nati concetti, questi sono radicati all’in-
terno delle culture dell’uomo. Ad esem-
pio nella segnaletica di sicurezza,dove 
bisogna avere una comprensione imme-
diata, i colori sono conosciuti a livello in-
ternazionale in maniera che ognuno pos-
sa capire il messaggio, quelli che ritrovia-
mo principalmente sono:

- Giallo che è il colore con più alta vi-
sibilità, definisce le zone di lavoro e può 
indicare un pericolo di urto o caduta se 
alternato con il colore nero. 
Arancione indica le situazioni di peri-
colo in quanto è quello che colpisce di 
più l’occhio.

- Rosso ci obbliga a fermarci.
- Verde indica una sicurezza e il via libero. 

Nel mercato alimentare l’utilizzo del co-
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lore è fondamentale in quanto spesso il 
sapore passa attraverso la vista, infatti le 
nostre prime percezioni arrivano tramite 
i colori. Il consumatore è predisposto ad 
essere attratto inconsciamente da quel-
li che rispecchiano più le sue aspettative 
o esigenze, per questo il colore degli im-
ballaggi spesso rispecchia le caratteristi-
che del target a cui è indirizzato.
Alcuni dei colori che ritroviamo maggior-
mente all’interno dei packaging alimen-
tari sono:

- Arancione, esprime gioia e divertmen-
to e viene utilizzato per rendere i ci-
bi più invitanti, saporiti e molto spes-
so lo ritroviamo negli snack. Quan-
do troviamo una tinta arancione più 
delicata il prodotto è rivolto a con-
sumatori più docili, calmi e raffinati.

- Bianco esprime leggerezza, purezza, 
castità e libertà. Nel campo alimenta-
re viene utilizzato per rappresentare so-
pratutto il cibo che sta all’interno come 
sale, latte, formaggio ma anche per i 
prodotti light.

- Blu esprime tranquillità e responsabili-
tà. È utilizzato in diverse tonalità, quel-
le più scure dona eleganza e serietà ai 
prodotti che rappresenta, mentre nelle 
tonalità più chiare come l’azzurro con-
ferisce al prodotto un senso di legge-
rezza e tranquillità, per questo viene 
utilizzato spesso in prodotti dei quali si 
vuole esaltare al leggerezza.

- Giallo usato per prodotti energici e de-
cisi, rappresenta la fiducia in se stessi e 

la ricerca del nuovo. Utilizzato perché è 
un colore che ti porta a reagire d’impul-
so. Possiede diverse tonalità e ad ognu-
na è associata una diversa caratteristi-
ca: quando è acceso viene associato al-
la curiosità o avidità, in versione tenue 
invece è spesso utilizzato per prodot-
ti delicati, oro indica un prodotto nobi-
le, saggio, ricco e generoso mentre se 
tende al nocciola indica prodotti golo-
si e cremosi.

- Verde si identifica con la natura, la cre-
scita il rinnovamento e la giovinezza. 
Utilizzato nei prodotti che si ritengono 
naturali e rispettosi dell’ambiente, sono 
da evitare nei cibi dolci perché rischia-
no di trasmettere sensazioni di acidità 
e secchezza.
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Il colore all’interno della comunicazio-
ne visiva è ritenuto uno degli strumen-
ti più efficaci per evidenziare informa-
zioni in quanto rende più immediata la 
fruizione di queste ed è possibile im-
primerle più facilmente all’interno del-
la nostra memoria. Il colore deve attira-
re l’occhio del consumatore informan-
dolo sulle caratteristiche del prodotto 
è fondamentale un linguaggio sinteti-
co e ben visibile.

Sulla scelta del font giusto per evi-
denziare le informazioni, il colore gioca 

Colori e informazione

un ruolo fondamentale, in base all’ac-
costamento dei colori delle lettere e del 
fondo su cui sono riportate si avrà una 
lettura più o meno facilitata. Sarà faci-
litata se i colori scelti presentano una 
grossa differenza di luminosità come il 
giallo e nero, oppure grazie all’utilizzo di 
colori complementari. La lettura risulte-
rà più difficile se si utilizzano colori con 
la stessa luminosità come un rosa palli-
do su giallo e anche se si scelgono due 
colori complementari con lo stesso gra-
do di luminosità e saturazione.

PROVE COLORE monica 
caneva Tesi BACHelor ci
2014 CONTRASTO Tesi
etichette e allergeni ah 
SETTEMBRE 2014 supsi 
COMUNICAZIONE visiva 
Lugano 2014 TICINO svizzer

PROVE COLORE monica 
caneva Tesi BACHelor ci
2014 CONTRASTO Tesi
etichette e allergeni ah 
SETTEMBRE 2014 supsi 
COMUNICAZIONE visiva 
Lugano 2014 TICINO svizzer

PROVE COLORE monica 
caneva Tesi BACHelor ci
2014 CONTRASTO Tesi
etichette e allergeni ah 
SETTEMBRE 2014 supsi 
COMUNICAZIONE visiva 
Lugano 2014 TICINO svizzer

PROVE COLORE monica 
caneva Tesi BACHelor ci
2014 CONTRASTO Tesi
etichette e allergeni ah 
SETTEMBRE 2014 supsi 
COMUNICAZIONE visiva 
Lugano 2014 TICINO svizzer

Esempi di buona leggibilità
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Primi pittogrammi

I primi simboli pittorici risalgono alla prei-
storia, nel 30.000 a.C., impressi sulle pa-
reti interne delle grotte. Uno degli esem-
pi più significativi di quel periodo si tro-
va nella grotta di Lascaux in Francia. So-
no stati rappresentati soprattutto ani-
mali di diverse specie, ricchi di dettagli 
e si pensa che queste rappresentazioni 
non servissero per comunicare un deter-
minato messaggio. Nel corso della storia 
dell’uomo sono stati sviluppati diversi ti-
pi di scrittura simbolica, fra questi i più 
importanti da ricordare sono i geroglifi-
ci egiziani, la scrittura cuneiforme utiliz-
zata nell’antica Mesopotamia e i gero-
glifici Maya. 

Nel 1909, con la diffusione delle au-
tomobili e la costruzione della rete stra-
dale, venne organizzata a Parigi una con-

ferenza, all’interno della quale vennero 
stabiliti i primi quattro simboli per i pe-
ricoli stradali, da utilizzare a livello inter-
nazionale. Nel 1927 vennero inseriti ulte-
riori segnali stradali. Grazie alla simbolo-
gia, alle forme dei cartelli o ai colori uti-
lizzati è stata semplificata la comprensio-
ne dei cartelli stradali da parte degli auto-
mibilisti, ad esempio nella maggior par-
te del mondo il segnale di stop è rappre-
sentato da un ottagono rosso all’interno 
del quale è riportata la parola STOP, scrit-
ta con i caratteri latini, mentre nei Paesi 
arabi è usata la loro scrittura ma riporta-
ta sempre all’interno dell’ottagono. Gra-
zie alla presenza dell’ottagono rosso an-
che chi non comprende l’arabo può intu-
ire che in presenza di quel cartello biso-
gna fermarsi.
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Grotta di Lascaux
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Scrittura mesopotamica

Dettaglio scrittura geroglifica

Dettaglio scrittura maya

Primi segnali di pericolo
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Isotype

Nel 1936 l’austriaco Otto Neurath, fi-
losofo ed economista, insieme al de-
signer Gerd Arntz hanno svilupparo-
no un sistema per comunicare infor-
mazioni complesse riguardanti la so-
cietà, l’economia o la politica attra-
verso semplici immagini. L’intenzio-
ne di Neurath era quella di creare un 
linguaggio di segni semplice, chiaro 
e immediato che potesse riassume-
re una tematica con uno sguardo, ri-
trovò queste particolarità nei lavori di 
Arntz. Viene così sviluppato Isotype 
(International System of Typographic 
Picture Education) un sistema di co-
municazione che avviene attraver-
so pittogrammi, Arntz sviluppò più o 
meno 4000 pittogrammi per questo 
sistema.

Lo stile utilizzato per la realiz-
zazione di queste immagini è molto 
semplice, pulito, riconoscibile ed im-
mediato, in quanto i disegni non so-
no molto dettagliati. È stata utilizzata 

una gamma cromatica limitata, pre-
cisamente sette colori che sono bian-
co, blu, verde, giallo, rosso, marrone 
e nero.

Neurath sostiene che la com-
prensione dei pittogrammi avviene 
attraverso tre fasi: in un primo sguar-
do vengono percepiti gli elementi più 
importanti, in un secondo quelli me-
no importanti e infine con un terzo 
sguardo vengono percepiti i dettagli. 

Con questo lavoro Neurath e 
Arntz hanno rivoluzionato il mondo 
della segnaletica pubblica, della rap-
presentazione dei dati e dell’infogra-
fica. Isotype è servito e serve tutt’og-
gi come modello d’ispirazione a mol-
ti designer, tra questi troviamo Otl 
Aicher, designer tedesco famoso so-
prattutto per essersi occupato della 
segnaletica delle Olimpiadi di Mona-
co del 1972.
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Gerd Arntz, Mitropa 1925 

Unemployed 
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Pittogrammi realizzati per Isotype

Etinie della terra, 1930 Unemployed, 1930
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Con le Olimpiadi di Berlino del 1936 na-
sce la prima segnaletica per i giochi olim-
pici, anche se si può parlare di reali pitto-
grammi a partire dalle Olimpiadi di Tok-
yo del 1964, quando il designer Masaru 
Katsumi realizza un sistema di comuni-
cazione indipendente da ogni tipo di lin-
guaggio e cultura, sviluppando una se-
rie di pittogrammi, che indicano i diffe-
renti sport, attraverso la combinazione di 
tratti grafici semplici combinati in un nu-
mero di modi limitato. Tuttavia è Otl Ai-
cher, sulla scia della segnaletica giappo-
nese, a sviluppare il sistema comunicati-
vo più funzionale di sempre, in occasione 
delle Olimpiadi di Monaco 1972. Attra-
verso un sistema di segni, realizzato gra-
zie all’utilizzo di semplici e minime forme 
geometriche, è riuscito ad elaborare una 
rappresentazione ideale dei differenti 
sport. Questi pittogrammi vennero ripre-
si per le Olimpiadi successive di Montreal. 
Dopo di che i designer che si sono occu-
pati della progettazione dei pittogrammi 
olimpici si sono sempre rifatti a questi re-
alizzati per le Olimpiadi di Monaco. Ad-
dirittura nel 1988 il progetto di Buyong 
Hwang, per le Olimpiadi di Seoul, fu vie-
tato dal Comitato Olimpico Canadese, il 
quale aveva acquistato i diritti dei pitto-
grammi di Monaco, perché considerato 
troppo simile a quello di Aicher.

Nel 1992 si passa dalla rigorosi-
tà delle forme introdotta a Monaco al-
la rappresentazione più libera e dinami-
ca utilizzata per le Olimpiadi di Barcello-
na, che attraverso grosse pennellate rap-
presenta le discipline olimpiche.

Con le Olimpiadi di Atlanta del 
1996 si ha la fine dell’utilizzo di forme ge-

ometriche e stilizzate. Per la raffigurazio-
ne dei vari sport si sono ispirati alla rap-
presentazione delle antiche figure rap-
presentate sui vasi corinzi e attici, met-
tendo in evidenza le caratteristiche fisi-
che attraverso la silhouette, andando a 
creare delle icone abbastanza realistiche.

Nel 2000 per la realizzazione dei 
pittogrammi dell’edizione di Sydnei vie-
ne ripreso il modello di quelli di Barcel-
lona, ma le pennellate vengono sosti-
tuite dall’utilizzo di un boomerang, uno 
dei simboli maggiormente conosciuto 
dell’Australia.

Nel 2004, con le Olimpiadi tenute-
si ad Atene, i pittogrammi furono ripre-
si dalle statue in marmo della Grecia ar-
caica (cicladica) le quali furono stilizzate 
attraverso forme dinamiche ed elegan-
ti per rappresentare le varie discipline e 
racchiuse all’interno di forme irregolari 
per ricordare i cocci che vengono ritro-
vati all’interno degli scavi archeologici.  
I pittogrammi realizzati per Pechino 2008 
riprendono la simbologia del Jingwen, 
scrittura cinese che veniva usata per le in-
cisioni nella Cina antica. Il sistema è mol-
to chiaro, pulito ed immediato e in più si 
rifà ad una caratteristica. 

Per le ultime Olimpiadi, avvenute 
a Londra nel 2012, sono state realizzate 
due versioni di pittogrammi, la prima at-
traverso delle silhouette per la segnala-
zione delle varie discipline, e una versio-
ne più dinamica con funzione decorativa 
da applicare sugli altri elementi comuni-
cativi dell’evento.

È già stata resa nota la simbologia 
che verrà utilizzata per le Olimpiadi di Rio 
2016. I pittogrammi sono stati realizza-

Otl Aicher e le Olimpiadi

Pittogrammi realizzati
da Otl Aicher
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ti attraverso l’utilizzo di una linea conti-
nua che rappresenta l’atleta nelle varie 
discipline mentre l’attrezzatura sportiva 
è stata ricreata attraverso una linea con 
un tratto più fine in modo da trasmettere 
un senso di profondità. I vari pittogram-
mi sono stati posti all’interno delle for-
me a “sassolino”, che varia la sua inclina-
zione ad ogni disciplina in modo da crea-
re nel complesso armonia e movimento. 
Per la prima volta, con questi pittogram-
mi, ogni disciplina olimpica e paraolimpi-
ca ha propria simbologia.

Otl Aicher e le Olimpiadi

Tokyo 1964

Esempi di pittogramma olimpico del nuoto

Monaco 1972

Atlanta 1996

Mosca 1980 Los Angeles 1984 Seul 1988

Barcellona 1992Sydney 2000Pechino 2008

Rio 2016 Londra 2012
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Pittogrammi nei luoghi pubblici

Questo progetto è stato realizzato nel 
2003 da Ruedi Baur per la segnaletica 
dell’aeroporto di Colonia/Bonn il qua-
le non ha curato solamente lo sviluppo 
dei pittogrammi, ma anche il font e altri 
elementi comunicativi.

Il font è stato creato basandosi sul 
carattere Simple precedentemente di-
segnato dallo studio Norm sempre per 
l’aeroporto. Il nuovo font rivisitato pren-
de il nome di SimpleKoelnBonn, a par-
tire dagli elementi di questo font sono 
stati creati i pittogrammi, in maniera che 

quando vengono utilizzati nello stesso 
momento il testo non entri in conflitto 
creando disarmonia. Così i simboli so-
no stati disegnati all’interno della gri-
glia del carattere, dal quale è stato ri-
preso lo spessore delle linee e l’angola-
tura delle lettere. Sono stati creati an-
che altri pittogrammi più tradizionali, si 
tratta infatti di silhouette di figure so-
prattutto umane, che vengono integra-
te agli altri pittogrammi all’interno di di-
verse vignette.

Aeroporto Colonia/Bonn

Applicazione pittogrammi 

Costruzione dei pittogrammi
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Questo progetto è stato realizzato da Ba-
seNYC nel 2002 per la sede temporanea 
del Museom of Modern Art di Long 
Island City nel Queens. I pittogrammi so-
no facilmente riconoscibili, sono stati re-
alizzati integrando le caratteristiche del 

font in maniera da creare un sistema se-
gnaletico armonioso e in più che fosse di-
namico e moderno per riuscire ad inte-
grarsi con la struttura archittettonica.

Pittogrammi nei luoghi pubblici

MoMaQNS

Dettaglio applicazione pittogrammi Applicazione interna pittogrammi

Veduta esterna del MoMa QNS

Raccolta completa dei pittogrammi

1
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Pittogrammi per i prodotti specializzati

Marchio Spiga Barrata

Il marchio Spiga Barrata di colore rosso su 
fondo bianco nasce nel 1995 ed è di pro-
prietà dell’Associazione Italiana Celiaci 
(AIC). Ed è un ottimo esempio di come 
un simbolo possa aiutare le persone con 
disturbi alimentari a riconoscere i pro-
dotti giusti per la loro alimentazione. Si 
tratta della stilizzazione di una spiga di 
grano barrata da un segmento ondulato 
e rappresenta per chi soffre di celiachia 
un simbolo di garanzia. Per poter ottene-
re questo marchio le aziende devono ri-
volgersi all’AIC, la quale lo rilascerà dopo 
aver verificato l’idoneità del prodotto.

Tutta via sul mercato mondiale si 
trovano diverse simbologie per indicare i 
prodotti che non contengono glutine, 
così nel 2012 in Europa è entrato in vigo-
re il Sistema Unico Europeo di Concessio-
ne del Marchio Spiga Barrata, sviluppato 
dll’A.O.E.C.S. (Association of European 
Coeliac Societies). In questo modo su 
tutto il territorio europeo si troverà un 
unico simbolo in modo da non disorien-
tare il consumatore. Di seguito vengono 
riportate le regole alle quali l’azienda de-
ve attenersi per poter applicare il mar-
chio sulle proprie confezioni:

- Le prime due lettere identificano 
 il paese che ha concesso il marchio;
- I numeri centrali identificano l’azienda
 produttrice;
- I numeri finali identificano il prodotto;
- I prodotti che riportano questo 

 simbolo garantiscono che sono senza  
 glutine, ovvero al loro interno non è   
 presente un quantitativo maggiore 
 ai 20 ppm (parti per milione), come   
 sancito dal Regolamento Europeo

Ai Paesi del centro-nord Europa che se-
guono un regime alimentare con un ri-
dotto consumo di glutine è stato conces-
so l’utilizzo del marchio per i prodotti de-
finiti “a basso contenuto di glutine”, cioè 
con un quantitativo compreso tra 1 e 100 
ppm, a patto che venga inserito il nume-
ro 100 al di sotto della spiga barrata. 
Un’altra concessione, sempre per i Paesi 
del centro-nord Europea, è stata fatta 
per quanto riguarda i prodotti contenen-
ti avena, ai quali è stato permesso di ri-
portare il Marchio Spiga Barrata Unico 
Europea.

Anche per questi prodotti è possibi-
le trovarne di due tipi, quella con conte-
nuto di glutine inferiore ai 20 ppm e quel-
li “a basso contenuto di glutine” conte-
nete glutine tra i 20 ppm e i 100 ppm. L’u-
nica differenza è che all’interno della di-
citura sia inserita la parola OATS, ovvero 
avena in inglese.

L’introduzione di quest’unica sim-
bologia a livello europeo per i celiaci è un 
ottimo traguardo, anche se non è stata 
data nessuna indicazione a livello croma-
tico, quindi ognuno può decidere il colo-
re da utilizzare per la propria spiga.
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Marchio per prodotti a basso contenuto di glutine e avena

Marchio Spiga barrata per prodotti contenenti glutine e avena
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Pittogrammi per i prodotti specializzati

Oltre al simbolo della spiga barrata è pos-
sibile ritrovare delle icone, in alcune linee 
di prodotti specializzati per l’alimenta-
zione di questi individui, che rappresen-
tano gli allergeni non presenti all’interno 
del prodotto.

Visivamente parlando spesso sono 
molto deboli perché molto dettagliati e 
riportati sulle confezioni in piccolo spes-
so bisogna osservarle molto da vicino per 
poter capire di cosa si tratta. Oltre all’a-
spetto grafico debole trovo che non sia la 

soluzione migliore segnalare ciò che non 
è presente all’interno del prodotto in 
quanto le icone esistono solo per deter-
minati allergeni, solo i più diffusi princi-
palmente latte, uova e glutine, quindi se 
una persona riscontra problemi con gli 
altri allergeni deve comunque leggersi la 
lista degli ingredienti per essere sicura 
che non ci siano all’interno dell’alimento. 
Di seguito son riportati alcuni esempi che 
è possibile trovare all’interno del merca-
to svizzero.

Pittogrammi prodotti 
Rice & Rice

Pittogrammi prodotti 
Break & Bio

Pittogrammi prodotti 
Sotto le Stelle
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Dialogo con i diretti interessati

Per riuscire a capire al meglio quali sono 
le problematiche che riscontrano mag-
giormente i soggetti allergici e intolle-
ranti ho realizzato un sondaggio10 on-li-
ne che ho sottoposto, tramite l’aiuto di 
associazioni e medici del campo, a per-
sone che soffrono di queste problemati-
che. In totale hanno risposto al mio que-
stionario una cinquantina di persone, 
una volta recuperati i dati ho iniziato ad 
analizzarli per riuscire a ricavare del ma-
teriale utile al mio progetto, in particolar 
modo ho cercato quelli che erano i mag-
giori problemi di comunicazione legati 
alla rappresentazione grafica, come ad 
esempio la grandezza degli elementi o 
la disposizione di essi all’interno dell’im-
ballaggio. Dalle risposte ho colto anche 
dei suggerimenti che mi hanno fornito 
degli spunti utili per il mio progetto, e 
delle osservazioni che hanno conferma-
to che l’utilizzo dei pittogrammi facilite-
rebbe il riconoscimento di questi ingre-
dienti all’interno degli alimenti. Di segui-
to riporto due interviste che ho fatto a 
due persone che soffrono di allergie e 
intolleranze.

Denise, 62 anni, Svizzera

Di cosa soffri?
Intolleranza alimentare.

A quali alimenti sei allergico 
o intollerante?
Sono celiachia

Trovi che gli allergeni siano segna-
lati in maniera chiara ed efficace 
sulle confezioni dei prodotti, 

o riscontri delle difficoltà nel rico-
noscerli?
È molto difficile perché le etichette son 
scritte molto in piccolo, devi proprio an-
dare in ricerca, perché in generale qui 
in Svizzera ci sono pochi prodotti dove 
è scritto in modo chiaro senza glutine, 
perché non è contenuto solo all’inter-
no delle farine ma ci sono anche altri 
ingredienti che lo tengono e devi quasi 
fare uno studio per capire quali sono. 
Non puoi essere sicura se non c’è scritto 
dal fabbricante senza glutine, il quale si 
deve prendere la responsabilità, anche 
perché ci sono persone iper sensibili che 
devono fare attenzione anche ad esem-
pio a non mischiare gli atrezzi da cucina 
con atrezzi utilizzati per preparare pie-
tanze contenenti glutine. 

Ti capita di avere difficoltà a capire 
se è presente o meno l’allergene 
all’interno del prodotto?
Ci sono dei prodotti che se tu guar-
di bene e leggi bene dici: “ok questo 
posso comprarlo è senza glutine”, però 
sarebbe meglio se fosse scritto esplici-
tamente, perché come già detto si na-
sconde anche sotto altri nomi. Su certi 
prodotti devi per forza leggere gli ingre-
dienti e per la dimensione dei caratteri 
è difficile leggere tutto non riesci, ma 
anche per la luce dei negozi o il tipo di 
carta utilizzata nelle confezioni.

Pensi che la segnalazione degli 
allergeni all’interno dei prodotti 
potrebbe essere migliorata?
Sì sarebbe meglio se ci fosse una segna-
lazione anche davanti, con la scritta sen-
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za glutine così la gente capisce subito. 
Oppure trovare la segnalazione sempre 
nella stessa posizione in maniera da 
sapere che se la cerco la trovo in quel 
posto. In modo che non devi andare più 
a leggere ingrediente per ingrediente, 
che tante volte è nascosto sotto qual-
che nome ad esempio in latino e non si 
capisce. Anche per chi allergico ai lattici-
ni ho visto che vendono alla Migros dei 
prodotti marchiati Aha!, che ha anche 
dei prodotti senza glutine, e li c’è scritto 
proprio davanti senza uova e senza lat-
tosio però non senza glutine, io non sa-
pevo presempio se andava bene per me, 
così devi leggerti comunque l’etichetta 
per vedere se è presente e a volte capita 
appunto che sia nascosto con qualche 
nome o abbreviazione che non conosci. 
Come qui davanti in tre righe c’era che 
non c’era lattosio, uova e qualcos’altro 
e poi ho dovuto verificare io che all’in-
terno c’era il glutine.

Ti è mai capitato di acquistare un 
prodotto e renderti conto succes-
sivamente che non era adatto alla 
tua dieta?
Si, ho letto l’etichetta e secondo me era 
perfetto, poi l’ho cucinato e poi nel giro 
di dieci minuti ho capito che c’era qual-
cosa che non funzionava, però non era 
un prodotto con scritto senza glutine, 
ma pensavo io leggendo tutti gli ingre-
dienti che non era contenuto, poi ho 
dovuto capire che invece era nascosto 
in un altro ingrediente. Quindi sarebbe 
meglio specificare la parola glutine. 

All’interno dei negozi trovi subito i 
prodotti adatti alla tua alimentazio-
ne o riscontri delle difficoltà?
In Italia sono molto più avanti, qui devi 
proprio cercare nella speranza di capi-
re e di trovare i prodotti, perché se vai 
in un negozio piccolo è un conto ma 
in un negozio grande cerchi o ti metti 
in contatto con la commessa e dici mi 
aiuti a trovare, altrimenti vai a cercarli 
e poi tante volte non saltano all’occhio 
per niente.

Come ha scoperto di essere 
celiachia?
Non sono celiaca dalla nascita. A me è 
capitato dopo la nascita di mio figlio, 
ho iniziato a star male e a 3 mesi dal 
parto sono finita all’ospedale, a primo 
impatto i medici non capivano, per una 
settimana mi hanno fatto un sacco di 
analisi da cima a fondo, parliamo del 
‘88 in quel momento la celiachia non 
era molto conosciuta, infatti poi è arri-
vata una dottoressa e ha detto abbiamo 
scoperto cos’hai è celiachia, e cos’è la 
celiachia? Infatti poi ho scoperto di es-
sermi alimentata completamente sba-
gliata in quel momento in cui son stata 
male, mangiavo il glutine che non avrei 
dovuto mangiare. Ho duvoto fare due 
anni senza, neanche mezzo biscotto, 
poi mi han fatto riniziare a mangiare per 
vedere se ero migliorata. Questa era la 
risposta nel ‘88 e nel ‘90. Oggi invece ti 
dicono di non mangiare proprio niente 
perché fa male al fegato e poi rischi tu-
mori al colon. Io sicuramente l’avevo già 
prima, e l’avrò ereditato, solitamente 

è più facile che lo eriditano le femmi-
ne, infatti mia figlia soffre di celiachia 
mentre mio figlio no. Secondo il dotto-
re io l’avevo già ma il parto cesareo ha 
fatto scoppiare la celiachia facendomi 
presentare i primi sintomi. Anche a una 
mia collega è comparsa a 46 anni dopo 
un incidente in macchina ha iniziato a 
sentirsi male. La celichia in questi casi 
era come dormiente e poi si è attivata. 
Io mi ricordo che prima mangiavo un 
sacco di pasta anche due piatti e non mi 
ha mai fatto niente e avrei già dovuto 
avere certi disturbi, così anche mia figlia 
da piccola ha sempre mangiato la pasta 
senza problemi e secondo me è stato 
la nascita di mio figlio per me, e di mio 
nipote per lei. Perché comunque conti-
nuando a mangiare alimenti contenenti 
glutine ho continuato ad infiammare il 
mio corpo fino allo scatenamento dei 
sintomi più gravi, infatti ci sono questi 
bili nell’intestino tenue che prendono le 
vitamine importanti del mangiare e da 
me erano piatti completamente, non 
esistevano più, il mio corpo non assor-
biva più niente. Per questo è molto im-
portante regolarsi col magiare. 
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Elio, 20 anni, Svizzera

Di cosa soffri?
Allergia alimentare.

A quali alimenti sei allergico o 
intollerante?
Mela, pesca, mandorle, nocciole, noci, 
arachidi, mais, sedano, finocchio, prez-
zemolo.

Trovi che gli allergeni siano segna-
lati in maniera chiara ed efficace 
sulle confezioni dei prodotti, o 
riscontri delle difficoltà nel ricono-
scerli?
Normalmente sono segnalati tutti allo 
stesso modo, sull’etichetta degli ingre-
dienti e in fondo dove ci sono le infor-
mazioni per le persone allergiche. Mi é 
capitato di avere qualche difficoltà con 
prodotti le quali etichette sono state tra-
dotte male, per esempio mi é capitato di 
leggere in tedesco e francese la parola 
“mele” (nelle rispettive lingue) mentre 
in italiano vi era scritto “miele”. Trovo 
che errori del genere potrebbero causa-
re seri problemi a persone che soffrono 
di  allergie.

Vi capita di avere difficoltà a capire 
se è presente o meno l’allergene 
all’interno del prodotto?
Capita, a volte quando sull’etichetta é 
riportata la voce “spezie miste” o “mi-
scela di spezie”, tu sai solo che ci sono 
dentro chissà quante spezie ma non sai 
se sono comprese anche quelle che po-
trebbero farti star male.

Pensi che la segnalazione degli 
allergeni all’interno dei prodotti 
potrebbe essere migliorata?
Decisamente si, anche solo un cambio 

di colore o un font più grande risalte-
rebbe di più e faciliterebbe di molto la 
segnalazione.

Ti è mai capitato di acquistare un 
prodotto e renderti conto succes-
sivamente che non era adatto alla 
tua dieta?
Si, é capitato recentemente con un pac-
chetto di patatine, confezione normalis-
sima e quasi identica a quella classica se 
non per il fatto che c’era scritto “multi-
grain” come sottotitolo. In queste pata-
tine vi era del mais che purtroppo mi ha 
causato una pessima reazione allergica.

All’interno dei negozi trovi subito i 
prodotti adatti alla tua alimentazio-
ne o riscontri delle difficoltà?
No, nei negozi mi trovo bene, riesco 
sempre a trovare qualcosa che vada 
bene per me senza troppe difficoltà.

Dialogo con i diretti interessatiRICERCA
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Di seguito viene riportata la trascrizione 
dell’intervista che ho sottoposto ad un 
esperto del campo11, per riuscire a capire 
meglio questi due tipi di problematiche.
Il dottore che ha risposto alle mie doman-
de è un medico specialista di medicina 
interna specializzato in allergologia e im-
munologia clinica, che lavora presso il suo 
studio a Pregassona.

Che differenza c’è tra allergie e 
intolleranze alimentari?
Nell’allergia solitamente c’è implicato il 
sistema immunitario che produce degli 
anticorpi anomali che si chiamano IgE è 
un tipo di anticorpo particolare che da ori-
gine alle reazioni di tipo allergiche, quindi 
quando c’è un’allergia il paziente ha que-
sti anticorpi che si chiamano IgE che pos-
siamo trovare nel sangue che producono 
allergie alla nocciola per chi è allergico alla 
nocciola e poi possiamo verificarlo facen-
do test sulla pelle mettendo un estratto di 
nocciola che da origine a un ponfo rosso 
che gratta se questo paziente a questi 
anticorpi anomali che scatenano questa 
reazione allergica, questo è per noi la de-
finizione di allergia. La definizione di intol-
leranza significa solitamente è quando ci 
sono delle reazioni avverse dove il sistema 
immunitario non è implicato, quindi se 
uno ha un intolleranza al lattosio è perché 
ha un enzima che non digerisce il lattosio 
quindi il sistema immunitario non ha nien-
te a che vedere, se uno ha un’intolleranza 
al fruttosio quando mangia la frutta li si 
gonfia la pancia, ma non c’entra niente il 
sistema immunitario perché manca l’en-
zima che digerisce il fruttosio. Tra questi 
c’è una sola eccezione la celiachia che non 

è un allergia fa parte delle intolleranze e 
li il sistema immunitario però è implicato 
perché produce certe volte degli anticorpi 
diversi che si chiamano IcG che sono all’o-
rigine delle reazioni che portano un danno 
della mucosa intestinale che è quella tipica 
del celiaco, ecco una cosa che la gente 
pensa sempre che è sbagliatissima non è 
che l’allergia e grave e l’intolleranza non 
è grave che è un pò il concetto che ha la 
gente in giro. È grave allora ho l’allergia 
non è grave allora ho l’intolleranza. Non 
ha niente a che vedere, la celiachia è una 
malattia gravissima ed è un’intolleranza, 
mentre c’è gente allergica alle mele che li 
gratta un pò la bocca e non è grave per 
niente. Ecco questa è un pò la definizione 
di allergia e intolleranza.

Da quali fattori possono nascere 
allergie e intolleranze?
Sono discorsi completamente diversi, l’al-
lergia è una cosa ereditaria quindi magari 
la mamma e il papà hanno il raffreddore 
da fieno e il bambino ha l’allergia alle spa-
gnolette, agli arachidi o alla nocciola. Il 
perché uno da un giorno all’altro diventa 
allergico al sedano o all’arachide nessuno 
lo sa ancora c’è una predisposizione ge-
netica bisogna mangiare l’alimento un pò 
di volte poi perché da un giorno all’altro il 
sistema immunitario comincia a produr-
re gli anticorpi anomali non si sa ancora 
non c’è una spiegazione che ti permette 
di dare una risposta, si diventa malati ma 
il perché lo si diventa non si sa. 
Mentre per le intolleranze, noi usiamo 
molto poco la parola intolleranza a dif-
ferenza dei colleghi naturopati da noi ci 
sono poche  intolleranze c’è l’intolleranza 
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al lattosio, fruttosio, la celliachia, l’intolle-
ranza all’istamina che è un’entità che non 
è così sicura che quando la gente la man-
gia si gratta. Per esempio l’intolleranza al 
lattosio è anche qui un po’ genetica, c’è 
tanta gente che sviluppa un’intolleranza 
al lattosio perché ha nel suo dna il gene 
che deve un pòsvillupare, questo è un 
pò ereditario. La celiachia è parzialmen-
te ereditaria non lo è così in modo evi-
dente però qui anche spesso in famiglia, 
ho dei pazienti che hanno il nonno o la 
nonna celiaca quindi hanno il rischio di 
svilluppare anche loro la celiachia. C’è una 
componente quindi genetica poi il perché 
a un certo punto perché uno sviluppa la 
malattia nelle allergie non sappiamo, nel-
le intolleranze è più semlice, ad esempio 
nell’intolleranza al lattosio la gente nasce 
con l’enzima per digerire il lattosio poi a 
un certo punto nel suo dna c’è l’ordine 
che questo enzima deve scomparire con 
l’età 7, 8, 15 anni e quindi viene a mancare 
dopo non c’è più quindi queste persone 
non possono più bere latte con lattosio se 
no si gonfia la pancia, flautlenza e questo 
è scritto nel dna, quindi è obbligatorio non 
ci sfuggi.

È possibile guarire da un’allergia o 
un’intolleranza?
Con quella genetica quando ti viene ti re-
sta, la celiachia quando ti viene ti resta non 
te la togli più idem con l’intolleranza al 
fruttosio, quindi purtroppo quando ti vie-
ne non ti passa più. Le allergie ad esempio 
c’è gente che diventa allergico alle allergie 
alimentari. È diverso da adulti e bambini, 
molti bambini perdono l’allergia. Molto 
frequente l’allergia al latte di mucca nei 

piccoli ci sono bambini che sono allattati 
non han problemi poi vengono messi al 
latte di mucca e si riempiono di ezema, 
diventano rossi si grattano, sono nervosi 
non dormono, allora lì li togli il latte e 
guariscono dopo tot mesi e questi bam-
bini sono allergici al latte se li fai il test 
sulla pelle o del sangue risultano positivi 
al latte. Spesso questi bambini qui li lasci 
senza latte per un pò di anni e poi dopo 
glielo rimetti e hanno perso la loro aller-
gia al latte, quasi tutti dai 6/7 anni hanno 
perso l’allergia al latte. Quindi le allergie 
alimentari nel bambino spesso vengono a 
scomparire diventando più grandi. Se uno 
da adulto diventa allergico ai gamberoni 
e ai crostacei se la tiene tutta la vita non 
li va più via, per cui per tutta la vita non 
potrà mai più mangiare crostacei. È molto 
diversa da un’allergia alimentare da bam-
bino da un’allergia alimentare da adulto.

Da quanto tempo si parla di allergie 
e intolleranze alimentari? 
Perché nell’ultimo se ne sente parla-
re sempre più spesso?
Di allergia se ne parla dal 1800, l’aller-
gia è una cosa molto codificata abbiamo 
dei test affidabili, abbiamo delle diagnosi 
molto più precise, degli esami del sangue 
molto più affidabili e già da sempre sap-
piamo che ci sono le allergie alimentari. 
Di allergia si moriva già nel 3000 a.C. ad 
esempio un faraone è morto perché stato 
punto da un’ape, quindi le allergie ci son 
semrpe state erano meno diagnosticate 
forse anche perché c’erano anche meno 
allergologi. Le allergie alimentari stanno 
aumentando, il numero di allergici au-
menta, la gente è sempre più allergica 

e quindi c’è non solo più raffreddore da 
fieno o asma, ma anche più allergie ali-
mentari. Un altro fattore importante per 
l’aumento è anche perché mangiamo 
molte più cose del passato, io vedo tante 
allergie al kiwi, cinquantanni fa il kiwi in 
Ticino non esisteva e nessuno in Ticino 
era allergico al kiwi, adesso c’è un sacco 
di gente allergica al kiwi, o allergica ai Licis 
o agli alimenti che sono arrivati dall’Asia 
ecc, che fanno anche tanta allergia, per 
cui capisci che anche molto legato all’a-
limentazione che è diventata molto più 
variata. Quando i nostri nonni mangiava-
no solo farina di castagne o erano aller-
gici alla castagna o non avevano allergie. 
L’aumento del cibo ha implicato molte più 
allergie perché siamo esposti a molte più 
sostanze. C’è da dire che probabilmente ci 
sono dei cambiamenti anche proprio negli 
alimenti stessi che sono diventati un pò più 
allergizzanti e questo evidentemente è un 
altro fattore che può spiegare il fatto che 
ci sono più allergici alimentari. Ti segnalo 
che le allergie alimentari sono nell’ordine 
gli aliementi più allergizzanti in assoluto 
in Svizzera sono primo il sedano crudo 
che è quello che fa le allergie più gravi, 
subito dopo la nocciola, le nocciole le noci 
e le mandorle, e poi dopo ci sono tanti 
altri alimenti che possono fare allergia, li 
poi dipende sempre dall’età adesso parlo 
piuttosto degli adulti, che tra le più gravi 
troviamo anche l’allergia ai crostacei. Nel 
bambino quelle che vediamo spesso sono 
latte uova farina, sono diciamo quelle che 
fanno spesso allergia nel bambino. Chi 
deve diventare allergico al latte lo diventa 
da bambino, non lo diventa da adulto, 
l’allergia al latte da adulto è rarissima. 
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Per quanto riguarda le intolleranze se ne 
sente parlare sempre di più perché è di-
ventata la moda e tante persone che non 
son neanche dottori fanno naturopati che 
prima facevano il fisioterapista o l’eletri-
cista, si mettono a fare dei test che non 
sono affidabili e trovano un’intolleranza 
a tutti e quindi c’è in giro una caterba 
di gente che dice che ha intolleranze o 
che ha cose, ma in realtà non c’è nessuna 
prova scientifica che lo dimostri, per cui 
si parla tanto di intolleranza alimentare 
perché è la moda, i giornali sempre più ne 
parlano e quindi la gente va a fare i test 
del capello, della biorisonanza, test che 
purtroppo non hanno nessuna affidabili-
tà, per cui c’è un sacco di gente che dice di 
soffrire d’intolleranze. Per quelle vere so-
pratutto per quanto riguarda la celliachia 
c’è un aumento certamente perché viene 
più diagnosticata di prima, prima non ci 
pensavamo, quindi adesso c’è molta più 
gente che soffre di celliachia perché stia-
mo molto più attenti a fare test col sangue 
e gastroscopia con la biopsia dell’intestino 
per fare la diagnosi, mentre ventanni fa 
non ci pensavamo e non lo facevamo è 
aumentato il numero anche perché i dot-
tori sono migliorati nel diagnosticarlo. Da 
un lato aumenta il numero di gente che è 
allergica, forse aumenta la gente che ha la 
celiachia però anche perché la diagnosti-
chiamo di più, la diagnostichiamo meglio 
e poi c’è una caterba di gente che ha delle 
presunte intolleranze che quelle sono un 
pò la moda ecco.

Cosa ne pensa della segnalazione 
degli allergeni all’interno dei pro-
dotti alimentari in Svizzera?

È pessima in Svizzera, devo dire la verità è 
una cosa catastrofica adesso c’è una revi-
sione che si sta facendo a livello federale, 
verrà fuori una nuova ordinanza federa-
le per l’etichettatura, perché si sono resi 
conto che non siamo molto compatibili, 
cioè non siamo a livello del resto dell’Eu-
ropa. L’Europa ha delle normative molto 
più severe, molto più affidabili, molto più 
precise, il fabbricante deve scrivere tutto 
quello che c’è, se la fabbricazione è fatta 
in una catena di montaggio dove è passa-
to un alimento che conteneva una sostan-
za allergizzante può contenere tracce di 
arachide, di nocciola, se è stato fabbrica-
to nella stessa catena di montaggio dove 
hanno prodotto il giorno prima biscotti 
con le nocciole, poi però il giorno dopo 
ne producono senza anche se hanno fatto 
le pulizie nell’intervallo bisogna marcarlo. 
L’Europa sono già davanti, l’Italia è mol-
to forte, molto migliore di noi, rispetto a 
quello che abbiamo noi in Svizzera proprio 
perché le etichette sono estremamente 
lacunose e devo dire che anche per me, 
quando io chiedo qui è molto più difficile 
che avere delle informazioni in Italia, in 
Italia se io scrivo mi rispondono, invece 
qui non mi rispondono neanche, perché 
io ho avuto delle reazioni allergiche volevo 
sapere cosa c’era in quel prodotto. Noi sia-
mo veramente ancora un pò all’età della 
pietra in questo ambito, però ci sarà una 
revisione delle direttive a livello federale 
per cui probabilmente ci adegueremo alle 
direttive europee. Per esperienza perso-
nale ti garantisco che siamo un po’ molto 
in dietro in Svizzera.
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Conclusioni

Grazie alla ricerca son potuta partire con 
l’elaborazione del progetto, infatti mol-
te parti di esso sono state realizzate con 
l’aiuto del materiale raccolto in questa 
prima parte. Con l’analisi della segna-
lazione degli allergeni all’interno dei 
packaging presenti sul mercato svizze-
ro ho ricavato i punti principali del mio 
progetto:
Rigerarchizzazione dei contenuti all’in-
terno dei prodotti, in quanto ho nota-
to che gli ingredienti possono trovarsi in 
qualsiasi parte dell’imballaggio, ho de-
ciso di andare a posizionare questi più 
le altre informazioni che possono esse-
re utili per la salute del consumatore, co-
me la tabella nutrizionale, sul retro della 
scatola, più o meno nella stessa posizio-
ne, a seconda della grandezza dell’im-
ballaggio varierà la disposizione, in mo-
do da riuscire a trovare tutte queste in-
formazioni sempre nello stesso punto. 
Intervenendo sul retro delle confezio-
ni la grafica frontale non viene modifi-
cata, e la percezione del prodotto sullo 
scaffale rimane invariata. All’interno dei 
supermercati si trova una moltitudine di 
marchi e simboli delle più svariate for-
me e tonalità, che rappresentano diversi 
gruppi di prodotti, come ad esempio ve-
gan, bio e alcuni che indicano quali pro-
dotti sono idonei per chi soffre soprat-
tutto di celliachia e intolleranza al latto-
sio. Per questo motivo ho deciso di non 
utilizzare particolari gamme cromatiche 
per le mie icone, in modo tale da non 
andare ad aggiungere ulteriori elementi 
di confusione all’interno degli imballag-
gi o di contrasto con la grafica già realiz-
zata e di riuscire ad integrarle in manie-
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ra più naturale possibile all’interno del-
le confezioni.
Analizzando i diversi packaging ho no-
tato che in alcuni veniva utilizzata una 
giustezza esagerata per la scrittura de-
gli ingredienti, rendendo la lettura mol-
to difficoltosa. Così, visto che in Svizze-
ra c’è l’obbligo delle tre lingue naziona-
li, ho previsto di andare a dividere sem-
pre i tre elenchi degli ingredienti e di non 
prevedere una giustezza del testo trop-
po ampia, per permettere ai consuma-
tori di riuscire a trovare l’elenco degli in-
gredienti più fruibile.

Secondo Neurath la lettura di un’info-
grafica avviene attraverso tre sguardi, 
partendo da questa teoria ho definito la 
disposizione più adatta delle mie infor-
mazioni all’interno dei packaging. 
Con il primo sguardo bisogna cogliere 
gli elementi più importanti, nel mio caso 
la disposizione degli ingredienti e l’ap-
plicazione delle mie icone dopo questi. 
Grazie al secondo sguardo vengono col-
ti gli elementi meno importanti, come la 
suddivisione degli ingredienti nella pro-
pria lingua e infine con l’ultimo sguardo 
vengono colti i dettagli cioè gli allergeni 
presenti all’interno del prodotto.

La fase di ricerca che è stata fondamen-
tale nella parte progettuale è stata quel-
la del sondaggio fra i diretti interessati, 
infatti mi ha permesso di capire che re-
almente c’è bisogno di migliorare la se-
gnalazione degli allergeni dimostrando 
veritiera la mia ipotesi iniziale, quali sono 
le problematiche maggiori che riscontra-
no nella lettura degli ingredienti, come 
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ad esempio non sempre viene specifica-
to il nome esatto dell’allergene, ma que-
sto si nasconde sotto il nome di un al-
tro ingrediente, per esempio il glutine è 
contenuto in moltissimi ingredienti e a 
meno che non si va a far la spesa con la 
lista di quali sono è difficile ricordarse-
li. Da tutto questo sono riuscita a ricava-
re degli spunti che mi hanno prmesso di 
sviluppare ulteriormante il mio progetto.





Progetto
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PROGETTO Sviluppo progetto

Mappa mentale

Per la fase di progettazione ho definito 
tre parole chiave che ho ricavato dalla 
mia ricerca, le quali mi hanno aiutato a 
delineare la struttura del mio progetto.
I termini in questione sono:

- Segnalazione, che avviene attraverso 
una serie di 14 pittogrammi che rappre-
sentano gli allergeni, questi serviranno 
per aiutare il consumatore a capire quali 
sono i prodotti più adatti alla sua alimen-
tazione. 

- Re-design, cioè andare a ridisegnare le 
griglie di impaginazione all’interno dei 
packaging alimentari, in maniera da ca-
pire quale sia la posizione migliore per 
permettere al consumatore di trovare le 
giuste informazioni che tutelano la sua 
salute. Questa parte di progetto prevede 
la realizzazione di packaging “tipo“ che 
un qualunque progettista, che si occupa 
della realizzazione di imballaggi, potrà 
consultare attraverso un portale on-line.

- Informare, l’ultima parte di progetto 
prevede una sensibilizzazione di questa 
tematica che potrà avvenire attraverso 
differenti modalità: durante la Giornata 
delle Allergie verranno distribuiti all’in-
terno dei centri commerciali degli opu-
scoli informativi, che spiegheranno la 
funzione dei nuovi pittogrammi posizio-
nati sulle scatole, in più saranno previsti 
degli inserti informativi all’interno delle 
riviste destinate ai consumatori come ad 
esempio la Borsa della Spesa di Acsi, 
Azione di Migros e Cooperazione di Co-
op e dei manifesti che rappresentano le 
icone.
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Ricerca visiva
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PROGETTO

RICERCA VISIVA

Pittogrammi Allergeni

In questa pagina troviamo una raccolta 
di pittogrammi, realizzati da altri grafici, 
per la segnalazione degli allergeni non 
solo all’interno degli alimenti pre imbal-
lati ma anche all’interno di menù di alcu-
ne mense oppure di portali internet che 
trattano la tematica delle allergie e intol-
leranze alimentari.
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PROGETTO

RICERCA VISIVA

Etichette

In questa tavola possiamo vedere i diffe-
renti sistemi di segnalazione degli aller-
geni utilizzati anche negli altri stati, come 
negli Stati Uniti o in Inghilterra.
Trovo che l’utilizzo di simboli come il pun-
to esclamativo racchiuso all’interno di un 
cerchio oppure di un triangolo non fun-
zioni in quanto evoca una sostanza chi-
mica e poco salutare l’intero prodotto. 
Più azzecata invece la scelta di racchiude-
re in un riquadro i singoli allergeni pre-
senti all’interno del prodotto in maniera 
scritta e staccata dall’elenco degli altri in-
gredienti, in questo modo si è sicuri qua-
li sono presenti, soprattutto per il gluti-
ne, che, essendo contenuto in diversi tipi 
di farine e altri ingredienti con differenti 
nomi rischia, di non essere riconosciuto. 
Un’altra modalità che funziona è quella 
far risaltare gli allergeni all’interno della 
lista degli ingredienti attraverso l’utilizzo 
di un corpo differente del carattere tipo-
grafico, come ad esempio il bold.
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PROGETTO

RICERCA VISIVA

Durante la ricerca visiva ho individuato 
diversi stili di pittogrammi che potrebbe-
ro funzionare per lo scopo del mio pro-
getto, dopo una riflessione su quali po-
trebbero essere i più adatti per il mio sco-
po ho deciso di intraprendere tre possibi-
li vie. La prima più realistica attraverso sil-
houette dei vari allergeni, la seconda at-
traverso una stilizzazione più geometrica 
di questi e infine una più astratta ripren-
dendo dei macro dettagli dei singoli ele-
menti.

Stili pittogrammi
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Come già detto in precedenza il mio pro-
getto si dividide in più fasi, quella princi-
pale è la fase di segnalazione, dove vo-
glio andare a creare dei pittogrammi che 
indicano quali allergeni sono contenuti 
nei prodotti alimentari. 
Ho deciso di elaborare tre differenti va-
rianti, la prima più realistica rappresen-
tando i vari allergeni tramite le loro sil-
houette, la seconda attraverso una stiliz-
zazione di questi e nella terza utilizzan-
do un linguaggio più astratto con la rap-
presentazione dei macro dettagli dei sin-
goli elementi.

Segnalazione
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Silhouette

Variante 1

PROGETTO

SEGNALARE

Per questa prima variante ho deciso di 
utilizzare la strada della silhouette, ma 
durante la realizzazione mi sono resa 
conto che questo stile non si presta per 

lo scopo del mio progetto, infatti alcuni 
elementi sono troppo dettagliati e con 
una riproduzione ridotta sono poco rico-
noscibili e creano confusione.
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Astrazione

Variante 2

Nella seconda proposta gli allergeni so-
no stati rappresentati attraverso l’astra-
zione di alcuni macro dettagli. Questa 

ipotesi è stata abbandonata perché non 
soddisfaceva le mie aspettative e alcuni 
risultavano molto simili o poco chiari.
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PROGETTO

SEGNALARE

Stilizzazione

Variante 3 - Schizzi

La terza ed ultima variante è quella defi-
nitiva che ho utilizzato per la segnalazio-
ne della presenza degli allergeni all’inter-
no dei prodotti. Si tratta di una stilizza-
zione, dei quattordici ingredienti, attra-

verso l’aiuto di forme geometriche. Gra-
zie all’utilizzo di linee semplici e campi-
ture piene i pittogrammi sono facilmen-
te fruibili in scala ridotta. 
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Stilizzazione

Primi proposte a computer

PROGETTO

SEGNALARE
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PROGETTO

SEGNALARE

Stilizzazione

Definitivi
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Re-design

Dopo aver trovato un linguaggio non 
verbale per la segnalazione degli allerge-
ni ho riorganizzato i contenuti informa-
tivi dei packaging, in modo tale da ren-
dere più fruibili le informazioni al consu-
matore e capire quale sia la miglior col-
locazione per la simbologia che sono an-
data a creare. 
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Semaforo

Declinazione 1

In queste prime prove di declinazione dei 
pittogrammi sul packaging, gli allergeni 
si trovano all’interno di una fascia, in essa 
sono stati riportati tutti e quattordici gli 
allergeni (in questa fase ne è stato ripe-
tuto solamente uno per dare un’idea) in 
modo da andare a creare un sistema se-
maforico degli allergeni, ovvero attraver-
so il colore rosso verranno segnalati gli 
allergeni che sono contenuti all’interno 
del prodotto, in giallo le possibili tracce 
che possono essere contenute e in verde 
quelli che non sono presenti, in maniera 

che il consumatore abbia sempre sott’oc-
chio la lista di tutti gli allergeni.
Nelle due varianti la lista degli ingredien-
ti è stata riportata in due differenti mo-
di, la prima come sono riportati all’inter-
no della scatola originale, le tre lingue so-
no riportate una di seguito all’altra, nel-
la seconda ho deciso di dividere le tre lin-
gue, in quanto la gabbia di testo prece-
dente era troppo larga e in questa manie-
ra trovo che la lettura degli ingredienti ri-
sulti più facilitata.

FOODPROFIL
Nahrwerte =/

Valeurs nutritives moyennes

Energie/énergie

Eiweiss/protéines

Kohlenhydrate/glucides

	 davon	Zucker/	dont	sucres

Fett/lipides

	 davon	gesattigte	Fettsauren/

	 dont	acides	gras	saturés

Nahrungsfasern/fibres	alimentaires

Natrium/sodium

Kochsalz/	sei	de	cuisine

100g

2080	kJ	(498	kcal)

9	g

62	g

39	g

23	g

14	g

2,5	g

0,20	g

0,5	g

ca./env. 3 Stuck/

piéces (30g)

148	kcal								7%

2,7	g								5%

18,6	g								7%	

11,7	g						13%

6,9	g						10%

4,2	g						21%

0,8	g								3%

0,06	g								3%

0,2	g								3%

des	Richtwertes	fur
die	Tageszufuhr	eines	
durchschnittlichen	
Erwachsenen.	Der	
Nahrstoffbedarf	va-
riiert	je	nach	Alter,	
Geschlecht,	Korperli-
cher	Aktivitat	etc.
des	repères	nutrition-
nels	journaliers	puor	
un	adulte.	Les	besoins	
nutritionnels	varient	
en	fonction	de	l’age,	
du	sexe,	de	l’activité	
physique,	etc.

Coop
Info	Service,	Postfach	2550,	4002	Basel
Info-Tel.	0848	888	444*,	www.coop.ch
*Nationaler	Tarif/Tarif	national/Tariffa	Nazionale

Trocken	und	kuhl	(nitch	im	Kuhlschrank)	aufbewahren.	Nach	dem	Offen	wieder	gut	verschliessen	oder	Inhalt	in	eine	Vorratsdose	aufbewahren.
Conserver	au	sec	et	au	Frais	(sans	réfrigération).	Bien	refermer	l’emballage	après	ouverture	ou	en	conserver	le	contenu	dans	une	boite	hermetique.
Conservare	in	luogo	asciutto	e	fersco	(non	in	frigo).	Richiudere	bene	la	confezione	una	volta	aperta	o	conservane	il	contenuto	in	un	barattolo	provviste.

Petit Beurre mit Schokolade/Petit-beurre avec du chocolat/Petit Beurre con cioccolato (D) Zutaten: Milchschokolade 45%	(Rohrohrzucker	[Paraguay],	
Kakaobutter	[Dominikanische	Republik],	Vollmilchpulver	[Schweiz],	Kakaomasse	[Ecuador],	Magermilchpulver,	gemahiene	Vanilleschoten),	Halbweissmehl	
(Weizen	[Schweiz,	Europa,	Nord-	und	Sudamerika]).	Rohrohrzucker	(Paraguay,	Argentinien),	Vollkornmehl 8%	(Weizen	[Schweiz,	Europa,	Nordamerika]),	
Butter 5%	(Schweiz),	Weizenstarke, Magermilchpulver, Weizengriess, Vollei, Kochsalz, Backtriebmittel (E	503,	E	500),	Vanilleextrakt, Glocosesirup, 
Emulgator	(E	322	aus	Soja).	Alle	landwirtschaftlichen	Zutaten	stammen	aus	biologischem	Anbau.	(F) Zutaten: Milchschokolade 45% (Rohrohrzucker	
[Paraguay],	Kakaobutter	[Dominikanische	Republik], Vollmilchpulver	[Schweiz],	Kakaomasse	[Ecuador],	Magermilchpulver,	gemahiene	Vanilleschoten),	
Halbweissmehl (Weizen	[Schweiz,	Europa,	Nord-	und	Sudamerika]).	Rohrohrzucker	(Paraguay,	Argentinien),	Vollkornmehl 8%	(Weizen	[Schweiz,	Europa,	
Nordamerika]),	Butter	5%	(Schweiz),	Weizenstarke, Magermilchpulver, Weizengriess, Vollei, Kochsalz, Backtriebmittel	(E	503,	E	500),	Vanilleextrakt, 
Glocosesirup, Emulgator	(E	322	aus	Soja).	Alle	landwirtschaftlichen	Zutaten	stammen	aus	biologischem	Anbau.	(I) Ingredienti: cioccolato al latte 45%	
(zucchero	di	canna	greggio	[Paraguay],	burro di cacao	[Repubblica	Dominicana],	latte intero in polvere	[Svizzera],	pasta di cacao [Ecuador],	latte	magro	in	
polvere,	stecche	di	vaniglia	macinate),	farina semibianca	(frumento	[Svizzera,	Europa,	America	del	Nord	e	del	Sud]),	zucchero di canna greggio	(Paraguay,	
Argentina),	farina integrale 8%	(frumento	[Svizzera,	Europa,	America	del	Nord]),	burro 5%	(svizzera),	amido di frumento, latte magro in polvere, semola 
di frumento, uovo intero, sale da cucina, agenti lievitanti (E	503,	E	500)	estratto di vaniglia, sciroppo di glucosio, emulsionante (E	322	di	soia).	Tutti	
gli	ingredienti	agricoli	provegnono	da	coltivazioni	biologiche.

Allergie-Info

FOODPROFIL
Nahrwerte =/

Valeurs nutritives moyennes

Energie/énergie

Eiweiss/protéines

Kohlenhydrate/glucides

	 davon	Zucker/	dont	sucres

Fett/lipides

	 davon	gesattigte	Fettsauren/

	 dont	acides	gras	saturés

Nahrungsfasern/fibres	alimentaires

Natrium/sodium

Kochsalz/	sei	de	cuisine

100g

2080	kJ	(498	kcal)

9	g

62	g

39	g

23	g

14	g

2,5	g

0,20	g

0,5	g

ca./env. 3 Stuck/

piéces (30g)

148	kcal								7%

2,7	g								5%

18,6	g								7%	

11,7	g						13%

6,9	g						10%

4,2	g						21%

0,8	g								3%

0,06	g								3%

0,2	g								3%

des	Richtwertes	fur
die	Tageszufuhr	eines	
durchschnittlichen	
Erwachsenen.	Der	
Nahrstoffbedarf	va-
riiert	je	nach	Alter,	
Geschlecht,	Korperli-
cher	Aktivitat	etc.
des	repères	nutrition-
nels	journaliers	puor	
un	adulte.	Les	besoins	
nutritionnels	varient	
en	fonction	de	l’age,	
du	sexe,	de	l’activité	
physique,	etc.

Coop
Info	Service,	Postfach	2550,	4002	Basel
Info-Tel.	0848	888	444*,	www.coop.ch
*Nationaler	Tarif/Tarif	national/Tariffa	Nazionale

Trocken	und	kuhl	(nitch	im	Kuhlschrank)	aufbewahren.	Nach	dem	Offen	wieder	gut	verschliessen	oder	Inhalt	in	eine	Vorratsdose	aufbewahren.
Conserver	au	sec	et	au	Frais	(sans	réfrigération).	Bien	refermer	l’emballage	après	ouverture	ou	en	conserver	le	contenu	dans	une	boite	hermetique.
Conservare	in	luogo	asciutto	e	fersco	(non	in	frigo).	Richiudere	bene	la	confezione	una	volta	aperta	o	conservane	il	contenuto	in	un	barattolo	provviste.

Petit Beurre mit Schokolade
 (D) Zutaten: Milchschokolade 45%	(Rohrohrzucker	
[Paraguay],	Kakaobutter	[Dominikanische	Republik],	
Vollmilchpulver	[Schweiz],	Kakaomasse	[Ecuador],	
Magermilchpulver,	gemahiene	Vanilleschoten),	
Halbweissmehl	(Weizen	[Schweiz,	Europa,	Nord-	und	
Sudamerika]).	Rohrohrzucker	(Paraguay,	
Argentinien),	Vollkornmehl 8%	(Weizen	[Schweiz,	
Europa,	Nordamerika]),	Butter 5%	(Schweiz),	
Weizenstarke, Magermilchpulver, Weizengriess, 
Vollei, Kochsalz, Backtriebmittel (E	503,	E	500),	
Vanilleextrakt, Glocosesirup, Emulgator	(E	322	
aus	Soja).	Alle	landwirtschaftlichen	Zutaten	stammen	
aus	biologischem	Anbau.	

Allergie-Info

Petit-beurre avec du chocolat
(F) Zutaten: Milchschokolade 45% (Rohrohrzucker	
[Paraguay],	Kakaobutter	[Dominikanische	Republik], 
Vollmilchpulver	[Schweiz],	Kakaomasse	[Ecuador],	
Magermilchpulver,	gemahiene	Vanilleschoten),	
Halbweissmehl (Weizen	[Schweiz,	Europa,	Nord-	und	
Sudamerika]).	Rohrohrzucker	(Paraguay,	
Argentinien),	Vollkornmehl 8%	(Weizen	[Schweiz,	
Europa,	Nordamerika]),	Butter	5%	(Schweiz),	
Weizenstarke, Magermilchpulver, Weizengriess, 
Vollei, Kochsalz, Backtriebmittel	(E	503,	E	500),	
Vanilleextrakt, Glocosesirup, Emulgator	(E	322	aus	
Soja).	Alle	landwirtschaftlichen	Zutaten	stammen	aus	
biologischem	Anbau.	

Petit Beurre con cioccolato (I) Ingredienti: 
cioccolato al latte 45%	(zucchero	di	canna	greggio	
[Paraguay],	burro di cacao	[Repubblica	Dominicana],	
latte intero in polvere	[Svizzera],	pasta di cacao 
[Ecuador],	latte	magro	in	polvere,	stecche	di	vaniglia	
macinate),	farina semibianca	(frumento	[Svizzera,	
Europa,	America	del	Nord	e	del	Sud]),	zucchero di 
canna greggio	(Paraguay,	Argentina),	farina 
integrale 8%	(frumento	[Svizzera,	Europa,	America	
del	Nord]),	burro 5%	(svizzera),	amido di frumento, 
latte magro in polvere, semola di frumento, uovo 
intero, sale da cucina, agenti lievitanti (E	503,	E	
500)	estratto di vaniglia, sciroppo di glucosio, 
emulsionante (E	322	di	soia).	Tutti	gli	ingredienti	
agricoli	provegnono	da	coltivazioni	biologiche.

PROGETTO

RE-DESIGN
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Acceso/Spento

Declinazione 2

All’interno di questa variante ho deciso di 
inserire gli allergeni contenuti con tona-
lità al 100% e quelli che potrebbero es-
serci delle possibilità di tracce all’interno 
con una tonalità più bassa, in modo da 
creare un effetto di acceso quando l’al-
lergene è presente all’interno della con-
fezione e di spento quando c’è la possi-
bilità che il prodotto sia stato contamina-

to durante la produzione. Gli ingredien-
ti sono stati suddivisi in tre blocchi di te-
sto differenti, uno per ogni lingua e per 
rendere più visibili gli allergeni sono sta-
ti evidenziati con la variante del caratte-
re in bold, in maniera tale da permette-
re al consumatore una verifica più imme-
diata degli ingredienti. 

Bio muesli croccante al cioccolato 
Muslei al forno da agricoltura biologica control-
lata con cioccolato
Ingredienti: Fiocchi di frumento integrali*(39%), 
zucchero di canna greggio*, cioccolato al latte 
(10%) (zucchero di canna greggio*, latte intero in 
polvere*, burro di cacao*, massa di cacao*, leicita di 
girasole*), grasso vegetale*, fiocchi d'orzo integra-
li*, fondente di cocco*, farina d'avena integra-
li*(2%), sciroppo di glucosio*, miele*, sale.
Può contenere tracce di arachidi e altri tipi di noce.

Bio-Müsli knackiger Schokolade 
Muslei mit zertifizierten 
Bio-Schokolade gebacken 
Zutaten: Weizenvollkornflocken* (39%), Rohrohr-
zucker*, *Vollkornflocken, Milchschokolade (10%) 
(Rohrohrzucker*, Vollmilchpulver it *, Kakaobut-
ter*, Massen Kakao*, Sonnenblumen leicita*), 
pflanzliches Fett*, Flocken* Gerstenkörner, dunkle 
Schokolade Kokosnuss*, Mehl Hafer (2%), Glukose-
sirup*, Honig*, Salz.
Kann Spuren von Erdnüssen und anderen Nüssen 
enthalten.

Muesli bio chocolat croquant 
Muesli au four avec du chocolat 
certifié bio 
Ingrédients: flocons de blé entier* (39%), sucre 
de canne *, flocons de blé entier, le chocolat au lait 
(10%) (sucre brut de canne*, lait entier en poudre, 
il*, beurre de cacao*, masse cacao*, tournesol* 
leicita), graisse végétale*, flocons grains d'orge, 
de noix de coco chocolat noir*, farine du grains 
d'avoine (2%), sirop de glucose*, miel*, sel.
Peut contenir des traces d'arachides et d'autres noix.

Allergie-info

Tabella nutrizionale

500 g
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Scala

Declinazione 3

PROGETTO

RE-DESIGN

In quest’ultima variante ho deciso di in-
serire gli allergeni contenuti con una de-
terminata grandezza, mentre quelli di 
cui ci potrebbero essere tracce con una 
grandezza ridotta, in modo da far risal-
tare subito all’occhio quali sono presenti 
e successivamente quelli che potrebbero  
essere contenuti. Ogni allergene è stato 

racchiuso all’interno di un singolo riqua-
dro, trovo però che questo stratagemma 
non funzioni perché genera troppa con-
fusione all’interno dell’intera composi-
zione.
Gli ingredienti sono stati tratti nella stes-
sa maniera della variante precedente.

Bio muesli croccante al cioccolato 
Muslei al forno da agricoltura biologica control-
lata con cioccolato
Ingredienti: Fiocchi di frumento integrali*(39%), 
zucchero di canna greggio*, cioccolato al latte 
(10%) (zucchero di canna greggio*, latte intero in 
polvere*, burro di cacao*, massa di cacao*, leicita di 
girasole*), grasso vegetale*, fiocchi d'orzo integra-
li*, fondente di cocco*, farina d'avena integra-
li*(2%), sciroppo di glucosio*, miele*, sale.
Può contenere tracce di arachidi e altri tipi di noce.

Bio-Müsli knackiger Schokolade 
Muslei mit zertifizierten 
Bio-Schokolade gebacken 
Zutaten: Weizenvollkornflocken* (39%), Rohrohr-
zucker*, *Vollkornflocken, Milchschokolade (10%) 
(Rohrohrzucker*, Vollmilchpulver it *, Kakaobut-
ter*, Massen Kakao*, Sonnenblumen leicita*), 
pflanzliches Fett*, Flocken* Gerstenkörner, dunkle 
Schokolade Kokosnuss*, Mehl Hafer (2%), Glukose-
sirup*, Honig*, Salz.
Kann Spuren von Erdnüssen und anderen Nüssen 
enthalten.

Muesli bio chocolat croquant 
Muesli au four avec du chocolat 
certifié bio 
Ingrédients: flocons de blé entier* (39%), sucre 
de canne *, flocons de blé entier, le chocolat au lait 
(10%) (sucre brut de canne*, lait entier en poudre, 
il*, beurre de cacao*, masse cacao*, tournesol* 
leicita), graisse végétale*, flocons grains d'orge, 
de noix de coco chocolat noir*, farine du grains 
d'avoine (2%), sirop de glucose*, miel*, sel.
Peut contenir des traces d'arachides et d'autres noix.

Allergie-info

Tabella nutrizionale

500 g
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Declinazione 4

Dopo svariate considerazioni sono giun-
ta alla conclusione di non adottare nes-
suno dei tre precedenti metodi, in quan-
to su alcune tipologie di imballaggi lo 
spazio a disposizione è molto ridotto e 
in più utilizzando le stesse icone con due 
linguaggi diversi, uno per indicare gli al-
lergeni contenuti e l’altro per le possibi-
li tracce, ho paura di generare ulteriore 

confusione al consumatore. Per questo 
motivo ho deciso di inserire i pittogram-
mi nella maniera più neutra possibile, es-
si saranno posizionati direttamente do-
po l’elenco degli ingredienti e a seconda 
della dimensione della scatola varierà la 
dimensione, anche se non scenderanno 
mai sotto l’altezza di 5 mm.

Bio muesli croccante al cioccolato 
Muslei al forno da agricoltura biologica control-
lata con cioccolato
Ingredienti: Fiocchi di frumento integrali*(39%), 
zucchero di canna greggio*, cioccolato al latte 
(10%) (zucchero di canna greggio*, latte intero 
in polvere*, burro di cacao*, massa di cacao*, 
leicita di girasole*), grasso vegetale*, fiocchi d'orzo 
integrali*, fondente di cocco*, farina d'avena 
integrali* (2%), sciroppo di glucosio*, miele*, sale.
Può contenere tracce di arachidi e altri tipi di noce.

Bio-Müsli knackiger Schokolade 
Muslei mit zertifizierten Bio-Schokolade geba-
cken 
Zutaten: Weizenvollkornflocken* (39%), Rohrohr-
zucker*, *Vollkornflocken, Milchschokolade (10%) 
(Rohrohrzucker*, Vollmilchpulver it *, Kakaobut-
ter*, Massen Kakao*, Sonnenblumen leicita*), 
pflanzliches Fett*, Flocken* Gerstenkörner, dunkle 
Schokolade Kokosnuss*, Mehl Hafer (2%), Glukose-
sirup*, Honig*, Salz.
Kann Spuren von Erdnüssen und anderen Nüssen 
enthalten.

Muesli bio chocolat croquant 
Muesli au four avec du chocolat 
certifié bio 
Ingrédients: flocons de blé entier* (39%), sucre 
de canne *, flocons de blé entier, le chocolat au lait 
(10%) (sucre brut de canne*, lait entier en poudre, 
il*, beurre de cacao*, masse cacao*, tournesol* 
leicita), graisse végétale*, flocons grains d'orge, 
de noix de coco chocolat noir*, farine du grains 
d'avoine (2%), sirop de glucose*, miel*, sel.
Peut contenir des traces d'arachides et d'autres noix.

500 g

FOODPROFIL

Brennwert/
Valeur énergétique/
Valore energetico

Elweiss/
Protéines/
Proteine

Kohlenhydrate/
Glucides/
Carboidrati
davon Zucker/
dont sucres/
di cui zuccheri

Fett/
Lipides/
Grassi
davon gesättigte Fettsäuren/
dont acides gras saturés/
di cui acidi grassi saturi

Ballastoffe/
Fibres alimentaires/
Fibre alimentari

Natrium/
Sodium/
Sodio

Pro 100 g/
Pour 100 g/
Per 100 g

2018kJ
483kcal

10,2 g

53,8 g

20,2 g

23,3 g

12,2 g

8,5 g

0,19 g

Pro Portion/
Par Portion/
Per porzione

(50g)

1011kj
242kcal

5,1 g

26,9 g

10,1 g

11,7 g

6,1 g

4,3 g

0,10 g

%
GDA
(50g)

12%
12%

10%

10%

11%

17%

31%

17%

4%

*GDA (Guideline Daily Amount) = Richtwert für die Tageszufuhr, 
basierend auf einer Ernährung von täglich 2000 kcal (Quelle: 
FoodDrinkEurope).
GDA=RNJ: Rèperes nutritionnels journaliers, basés sur une ali-
mentation journalier de 2000 kcal (source: FoodDrinkEurope).
GDA=Valore indicativo della quantità giornaliera, basato su una 
alimentazione di 2000 Kcal al giorno (Fonte:FoodDrinkEurope).

Hergestellt von:
Produit par:
Prodotto da:

DE-VAU-GE
Gesundkostwerk Deutschland GmbH
Lüner Rennbahn 18-D-21339 Lüneburg
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Prove dimensioniPROGETTO

RE-DESIGN

Corn Flakes
Getreidestängel mit cornflakes
Zutaten: Cornflakes 49% (Mais, Koch- 
salz, Zucker), Zucker, Pflanzenfett, 
Milchproduktepulver 5,7%, Traubenzu-
cker, Fruchtzucker, Glukosesirup, Honig,
Feuchthaltemittel: Sorbit, Koch- 
salz, Aromen, Emulgator: Sojalecithin.

Bâton de céréales avec des cornflakes
Ingrédients: cornflakes 49% (maïs, sel de 
cuisine, sucre), sucre, graisse vegétale, 
produits laitiers en poudre 5,7%, sucre 
de raisin, fructose, sirop de glucose, miel, 
humectant: sorbitol, sel de cuisine, 
arômes, émulsifiant: lécithine de soja.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

10 mm

Per non far entrare in conflitto i pitto-
grammi con il resto del packaging le di-
mensioni ideali da utilizzare sono com-
prese fra i 7 mm e i 5 mm, a seconda del-
la dimensione dell’imballaggio, in quan-

to diminuendo la scala si rischia di perde-
re la leggibilità di questi e aumentandola 
di farli risaltare troppo, mettendo in se-
condo piano le altre informazioni.

Corn Flakes
Getreidestängel mit cornflakes
Zutaten: Cornflakes 49% (Mais, Koch- 
salz, Zucker), Zucker, Pflanzenfett, 
Milchproduktepulver 5,7%, Traubenzu-
cker, Fruchtzucker, Glukosesirup, Honig,
Feuchthaltemittel: Sorbit, Koch- 
salz, Aromen, Emulgator: Sojalecithin.

Bâton de céréales avec des cornflakes
Ingrédients: cornflakes 49% (maïs, sel de 
cuisine, sucre), sucre, graisse vegétale, 
produits laitiers en poudre 5,7%, sucre 
de raisin, fructose, sirop de glucose, miel, 
humectant: sorbitol, sel de cuisine, 
arômes, émulsifiant: lécithine de soja.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

7 mm

Corn Flakes
Getreidestängel mit cornflakes
Zutaten: Cornflakes 49% (Mais, Koch- 
salz, Zucker), Zucker, Pflanzenfett, 
Milchproduktepulver 5,7%, Traubenzu-
cker, Fruchtzucker, Glukosesirup, Honig,
Feuchthaltemittel: Sorbit, Koch- 
salz, Aromen, Emulgator: Sojalecithin.

Bâton de céréales avec des cornflakes
Ingrédients: cornflakes 49% (maïs, sel de 
cuisine, sucre), sucre, graisse vegétale, 
produits laitiers en poudre 5,7%, sucre 
de raisin, fructose, sirop de glucose, miel, 
humectant: sorbitol, sel de cuisine, 
arômes, émulsifiant: lécithine de soja.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

5 mm

Corn Flakes
Getreidestängel mit cornflakes
Zutaten: Cornflakes 49% (Mais, Koch- 
salz, Zucker), Zucker, Pflanzenfett, 
Milchproduktepulver 5,7%, Traubenzu-
cker, Fruchtzucker, Glukosesirup, Honig,
Feuchthaltemittel: Sorbit, Koch- 
salz, Aromen, Emulgator: Sojalecithin.

Bâton de céréales avec des cornflakes
Ingrédients: cornflakes 49% (maïs, sel de 
cuisine, sucre), sucre, graisse vegétale, 
produits laitiers en poudre 5,7%, sucre 
de raisin, fructose, sirop de glucose, miel, 
humectant: sorbitol, sel de cuisine, 
arômes, émulsifiant: lécithine de soja.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

3 mm

Variante 10 mm Variante 7 mm Variante 5 mm Variante 3 mm
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Prove grigliaPROGETTO

RE-DESIGN

I pittogrammi vengono inseriti con un al-
lineamento a sinistra, di seguito alla li-
sta degli ingredienti, posti alla stessa di-
stanza che separa i tre blocchi di testo, 
questo varierà a seconda delle dimensio-
ni del packaging. Ogni pittogramma vie-
ne inserito a 3 mm di distanza da quel-
lo precendente. In questa maniera è pos-
sibile inserire all’interno dell’imballaggio 
un numero massimo di 6 allergeni con le 

icone da 7 mm, mentre con la grandezza 
di 5 mm si possono inserire fino a 7 pit-
togrammi. Non esiste un numero mas-
simo di allergeni che un alimento può 
contenere, dalle mie ricerche sul cam-
po ho trovato al massimo cinque aller-
geni all’interno della stessa confezione. 
Ho preso in considerazione anche l’utiliz-
zo di una griglia prestabilita con lo stesso 
spazio per ogni pittogramma, ma ho de-

Getreidestängel mit cornflakes
Zutaten: Cornflakes 49% (Mais, Koch- 
salz, Zucker), Zucker, Pflanzenfett, 
Milchproduktepulver 5,7%, Traubenzu-
cker, Fruchtzucker, Glukosesirup, Honig,
Feuchthaltemittel: Sorbit, Koch- 
salz, Aromen, Emulgator: Sojalecithin.

Bâton de céréales avec des cornflakes
Ingrédients: cornflakes 49% (maïs, sel de 
cuisine, sucre), sucre, graisse vegétale, 
produits laitiers en poudre 5,7%, sucre 
de raisin, fructose, sirop de glucose, miel, 
humectant: sorbitol, sel de cuisine, 
arômes, émulsifiant: lécithine de soja.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

Getreidestängel mit cornflakes
Zutaten: Cornflakes 49% (Mais, Koch- 
salz, Zucker), Zucker, Pflanzenfett, 
Milchproduktepulver 5,7%, Traubenzu-
cker, Fruchtzucker, Glukosesirup, Honig,
Feuchthaltemittel: Sorbit, Koch- 
salz, Aromen, Emulgator: Sojalecithin.

Bâton de céréales avec des cornflakes
Ingrédients: cornflakes 49% (maïs, sel de 
cuisine, sucre), sucre, graisse vegétale, 
produits laitiers en poudre 5,7%, sucre 
de raisin, fructose, sirop de glucose, miel, 
humectant: sorbitol, sel de cuisine, 
arômes, émulsifiant: lécithine de soja.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

5 mm

x x x x x x x x x

Getreidestängel mit cornflakes
Zutaten: Cornflakes 49% (Mais, Koch- 
salz, Zucker), Zucker, Pflanzenfett, 
Milchproduktepulver 5,7%, Traubenzu-
cker, Fruchtzucker, Glukosesirup, Honig,
Feuchthaltemittel: Sorbit, Koch- 
salz, Aromen, Emulgator: Sojalecithin.

Bâton de céréales avec des cornflakes
Ingrédients: cornflakes 49% (maïs, sel de 
cuisine, sucre), sucre, graisse vegétale, 
produits laitiers en poudre 5,7%, sucre 
de raisin, fructose, sirop de glucose, miel, 
humectant: sorbitol, sel de cuisine, 
arômes, émulsifiant: lécithine de soja.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

7 mm

Y Y Y

Y= 3 mm

Getreidestängel mit cornflakes
Zutaten: Cornflakes 49% (Mais, Koch- 
salz, Zucker), Zucker, Pflanzenfett, 
Milchproduktepulver 5,7%, Traubenzu-
cker, Fruchtzucker, Glukosesirup, Honig,
Feuchthaltemittel: Sorbit, Koch- 
salz, Aromen, Emulgator: Sojalecithin.

Bâton de céréales avec des cornflakes
Ingrédients: cornflakes 49% (maïs, sel de 
cuisine, sucre), sucre, graisse vegétale, 
produits laitiers en poudre 5,7%, sucre 
de raisin, fructose, sirop de glucose, miel, 
humectant: sorbitol, sel de cuisine, 
arômes, émulsifiant: lécithine de soja.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

5 mm

ciso di scartare questa ipotesi in quanto 
ogni pittogramma occupa una larghez-
za diversa. Un’altra proposta era quella 
di occupare l’intera giustezza del testo, 
quest’idea potrebbe funzionare con al-
meno 6 allergeni, con un numero mino-
re si creano degli spazi troppo ampi fra 
un pittogramma e l’altro.

Y Y Y Y

Y= 3 mm
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PROGETTO

RE-DESIGN

Griglie

Formato orizzontale

Lingua 1 Lingua 2 Lingua 3

Codice
Barre

Dati produttore
Loghi e certificazioni

Pittogrammi

y y y y

Tabella
Nutrizionale

x x x x

Di seguito vengono riportate due esem-
pi di griglia da applicare agli imballaggi 
pensate per facilitare la lettura. Se si la-
vora su un formato orizzontale si consi-
glia di dividere lo spazio in cinque colon-
ne dedicando una colonna per ogni lin-

gua e due colonne per inserire la tabella 
nutrizionale. Mentre su un formato ver-
ticale si consiglia una divisione in due co-
lonne, una per gli ingredienti e una per la 
tabella nutrizionale.
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Griglie

Formato verticale

500 g

Pro 100 g/
Pour 100 g/
Per 100 g

2018kJ
483kcal

10,2 g

53,8 g

20,2 g

23,3 g

12,2 g

8,5 g

0,19 g

Pro Portion/
Par Portion/
Per porzione

(50g)

1011kj
242kcal

5,1 g

26,9 g

10,1 g

11,7 g

6,1 g

4,3 g

0,10 g

%
GDA
(50g)

12%
12%

10%

10%

11%

17%

31%

17%

4%

*GDA (Guideline Daily Amount) = Richtwert für die Tageszufuhr, 
basierend auf einer Ernährung von täglich 2000 kcal (Quelle: 
FoodDrinkEurope).
GDA=RNJ: Rèperes nutritionnels journaliers, basés sur une ali-
mentation journalier de 2000 kcal (source: FoodDrinkEurope).
GDA=Valore indicativo della quantità giornaliera, basato su una 
alimentazione di 2000 Kcal al giorno (Fonte:FoodDrinkEurope).

Hergestellt von:
Produit par:
Prodotto da:

DE-VAU-GE
Gesundkostwerk Deutschland GmbH
Lüner Rennbahn 18-D-21339 Lüneburg

Lingua 1

Lingua 2

Lingua 3

Dati produttore
Loghi e certificazioni

Tabella
Nutrizionale

Codice
Barre

Pittogrammi

x

x

x

y y y y
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Prove colorePROGETTO

RE-DESIGN

Fin da subito ho deciso di non attribui-
re nessuna particolare gamma cromati-
ca ai pittogrammi, in maniera tale da non 
andare a creare elementi di disturbo o 
conflitti cromatici all’interno dei packa-
ging, così ho deciso di provare con di-

verse scale di grigio, ma nessuno dei ri-
sultati mi ha soddisfatto per questo  mo-
tivo ho deciso di optare per l’utilizzo del 
bianco o del nero a seconda dello sfon-
do del packaging.

Getreidestängel mit cornflakes
Zutaten: Cornflakes 49% (Mais, Koch- 
salz, Zucker), Zucker, Pflanzenfett, 
Milchproduktepulver 5,7%, Traubenzu-
cker, Fruchtzucker, Glukosesirup, Honig,
Feuchthaltemittel: Sorbit, Koch- 
salz, Aromen, Emulgator: Sojalecithin.

Bâton de céréales avec des cornflakes
Ingrédients: cornflakes 49% (maïs, sel de 
cuisine, sucre), sucre, graisse vegétale, 
produits laitiers en poudre 5,7%, sucre 
de raisin, fructose, sirop de glucose, miel, 
humectant: sorbitol, sel de cuisine, 
arômes, émulsifiant: lécithine de soja.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

Getreidestängel mit cornflakes
Zutaten: Cornflakes 49% (Mais, Koch- 
salz, Zucker), Zucker, Pflanzenfett, 
Milchproduktepulver 5,7%, Traubenzu-
cker, Fruchtzucker, Glukosesirup, Honig,
Feuchthaltemittel: Sorbit, Koch- 
salz, Aromen, Emulgator: Sojalecithin.

Bâton de céréales avec des cornflakes
Ingrédients: cornflakes 49% (maïs, sel de 
cuisine, sucre), sucre, graisse vegétale, 
produits laitiers en poudre 5,7%, sucre 
de raisin, fructose, sirop de glucose, miel, 
humectant: sorbitol, sel de cuisine, 
arômes, émulsifiant: lécithine de soja.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

Getreidestängel mit cornflakes
Zutaten: Cornflakes 49% (Mais, Koch- 
salz, Zucker), Zucker, Pflanzenfett, 
Milchproduktepulver 5,7%, Traubenzu-
cker, Fruchtzucker, Glukosesirup, Honig,
Feuchthaltemittel: Sorbit, Koch- 
salz, Aromen, Emulgator: Sojalecithin.

Bâton de céréales avec des cornflakes
Ingrédients: cornflakes 49% (maïs, sel de 
cuisine, sucre), sucre, graisse vegétale, 
produits laitiers en poudre 5,7%, sucre 
de raisin, fructose, sirop de glucose, miel, 
humectant: sorbitol, sel de cuisine, 
arômes, émulsifiant: lécithine de soja.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

Getreidestängel mit cornflakes
Zutaten: Cornflakes 49% (Mais, Koch- 
salz, Zucker), Zucker, Pflanzenfett, 
Milchproduktepulver 5,7%, Traubenzu-
cker, Fruchtzucker, Glukosesirup, Honig,
Feuchthaltemittel: Sorbit, Koch- 
salz, Aromen, Emulgator: Sojalecithin.

Bâton de céréales avec des cornflakes
Ingrédients: cornflakes 49% (maïs, sel de 
cuisine, sucre), sucre, graisse vegétale, 
produits laitiers en poudre 5,7%, sucre 
de raisin, fructose, sirop de glucose, miel, 
humectant: sorbitol, sel de cuisine, 
arômes, émulsifiant: lécithine de soja.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

Nero 100% Grigio 80% Grigio 50% Grigio 30%
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LeggibilitàPROGETTO

RE-DESIGN

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

Di seguito sono riportati alcuni esempi di 
come varia la leggibilità delle icone a se-
conda dello sfondo.
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TipografiaPROGETTO

RE-DESIGN

Getreidestängel mit cornflakes
Zutaten: Cornflakes 49% (Mais, Koch- 
salz, Zucker), Zucker, Pflanzenfett, 
Milchproduktepulver 5,7%, 
Traubenzucker, Fruchtzucker, Glukosesi-
rup, Honig, Feuchthaltemittel: Sorbit, 
Kochsalz, Aromen, Emulgator: 
Sojalecithin.

Bâton de céréales avec des cornflakes
Ingrédients: cornflakes 49% (maïs, sel 
de cuisine, sucre), sucre, graisse vegétale, 
produits laitiers en poudre 5,7%, 
sucre de raisin, fructose, sirop de glucose, 
miel, humectant: sorbitol, sel de cuisine, 
arômes, émulsifiant: lécithine de soja.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

Getreidestängel mit cornflakes
Zutaten: Cornflakes 49% (Mais, Koch- 
salz, Zucker), Zucker, Pflanzenfett, 
Milchproduktepulver 5,7%, Traubenzu-
cker, Fruchtzucker, Glukosesirup, Honig,
Feuchthaltemittel: Sorbit, Koch- 
salz, Aromen, Emulgator: Sojalecithin.

Bâton de céréales avec des cornflakes
Ingrédients: cornflakes 49% (maïs, sel 
de cuisine, sucre), sucre, graisse 
vegétale, produits laitiers en poudre 
5,7%, sucre de raisin, fructose, sirop de 
glucose, miel, humectant: sorbitol, sel de 
cuisine, arômes, émulsifiant: lécithine de 
soja.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: 
sorbitolo, sale da cucina, aromi, 
emulsionante: lecitina di soia.

Getreidestängel mit cornflakes
Zutaten: Cornflakes 49% (Mais, Koch- 
salz, Zucker), Zucker, Pflanzenfett, 
Milchproduktepulver 5,7%, Traubenzucker, 
Fruchtzucker, Glukosesirup, Honig,
Feuchthaltemittel: Sorbit, Koch- 
salz, Aromen, Emulgator: Sojalecithin.

Bâton de céréales avec des cornflakes
Ingrédients: cornflakes 49% (maïs, sel de 
cuisine, sucre), sucre, graisse vegétale, 
produits laitiers en poudre 5,7%, sucre de 
raisin, fructose, sirop de glucose, miel, 
humectant: sorbitol, sel de cuisine, arômes, 
émulsifiant: lécithine de soja.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 5,7%, 
zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo di glu- 
cosio, miele, umidificante: sorbitolo, sale da 
cucina, aromi, emulsionante: lecitina di 
soia.

Uno dei motivi che mi ha portato ad af-
frontare questo tema è anche la difficol-
tà riscontrata nella lettura degli ingre-
dienti per l’utilizzo di caratteri tipografici 
poco adatti. Molto spesso infatti si utiliz-
zano font con un corpo ridotto per que-
stioni di spazio oppure font molto con-
densati che rendono la lettura complica-
ta. Grazie a queste considerazioni inizia-
li ho deciso di proporre un carattere che 
anche riprodotto in formati ridotti risul-
ta ben leggibile, si tratta del Frutiger. In 

ogni fustella che sono andata a ricreare 
infatti vado a consigliare sia la dimensio-
ne del carattere che l’interlinea da utiliz-
zare per una buona leggibilità degli in-
gredienti. Di seguito è possibile osser-
vare alcune prove che dimostrano che 
il Frutiger si presta di più per lo scopo 
rispetto ad altri caratteri. Per una buo-
na leggibilità si consiglia di non scendere 
mai sotto i 5 punti di testo.
Per rendere le informazioni più fruibili dal 
consumatore ho deciso di dividere gli in-
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Getreidestängel mit cornflakes
Zutaten: Cornflakes 49% (Mais, Kochsalz, Zucker), 
Zucker, Pflanzenfett, Milchproduktepulver 5,7%, 
Traubenzucker, Fruchtzucker, Glukosesirup, Honig, 
Feuchthaltemittel: Sorbit, Kochsalz, Aromen, Emulgator: 
Sojalecithin.

Bâton de céréales avec des cornflakes
Ingrédients: cornflakes 49% (maïs, sel de cuisine, sucre), 
sucre, graisse vegétale, produits laitiers en poudre 
5,7%, sucre de raisin, fructose, sirop de glucose, miel, 
humectant: sorbitol, sel de cuisine, arômes, émulsifiant: 
lécithine de soja.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale da cucina, 
zucchero), zucchero, grasso vegetale, prodotti di latte 
in polvere 5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, sale da cucina, 
aromi, emulsionante: lecitina di soia.

Getreidestängel mit cornflakes
Zutaten: Cornflakes 49% (Mais, 
Kochsalz, Zucker), Zucker, Pflanzenfett, 
Milchproduktepulver 5,7%,Traubenzu-
cker, Fruchtzucker, Glukosesirup, Honig, 
Feuchthaltemittel: Sorbit, Kochsalz, 
Aromen, Emulgator: Sojalecithin.

Bâton de céréales avec des cornflakes
Ingrédients: cornflakes 49% (maïs, sel 
de cuisine, sucre), sucre, graisse vegétale, 
produits laitiers en poudre 5,7%, 
sucre de raisin, fructose, sirop de 
glucose, miel, humectant: sorbitol, sel de 
cuisine, arômes, émulsifiant: lécithine 
de soja.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante:sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

Getreidestängel mit cornflakes
Zutaten: Cornflakes 49% (Mais, 
Kochsalz, Zucker), Zucker, Pflanzen-
fett, Milchproduktepulver 
5,7%,Traubenzucker, Fruchtzucker, 
Glukosesirup, Honig, Feuchthalte-
mittel: Sorbit, Kochsalz, Aromen, 
Emulgator: Sojalecithin.

Bastoncino di cereali con 
cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, 
sale da cucina, zucchero), zucchero, 
grasso vegetale, prodotti di latte 
in polvere 5,7%, zucchero d’uva, 
fruttosio, sciroppo di glucosio, 
miele, umidificante:sorbitolo, sale 
da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

gredienti secondo le tre lingue differen-
ziate in tre blocchi separati e di eviden-
ziare in bold gli allergeni all’interno della 
lista, in modo tale da renderli più visibi-
li all’interno della lista anche se si utilizza 
un corpo ridotto.

INGREDIENTI

ALLERGENI

FRUTIGER CE 45 LIGHT
ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijklmnopqrstuvwxyz0123456789

FRUTIGER CE 65 BOLD
ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijklmnopqrstuvwxyz0123456789
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Fustelle

Qui di seguito vengono riportati degli 
esempi di fustella che ho riprodotto in-
serendo le mie griglie di rimpaginazio-
ne. Visto che sul mercato esistono sva-
riate misure e forme di imballaggi ho de-
ciso di riprendere alcune misure standard 
che si possono trovare all’interno dei su-
permercati. In ogni fustella mi sono oc-
cupata della griglia della parte posterio-
re dell’imballaggio tralasciando la par-
te grafica così da proporre al progettista 
una fustella più neutra possibile, ma con 
una struttura chiara e precisa degli ele-
menti che sono andata a trattare. Questa 
scelta nasce anche dalla volontà di non 
voler andare ad interferire con il messag-
gio di marketing che ogni azienda vuole 
dare di sé attraverso i propri imballaggi.
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Layout misura grande 
Dimensioni: 19 cm (b) x 27,2 cm (h) x 7,5 cm (p)

PROGETTO

FUSTELLE

Margini 
Inferiore: 7 mm
Superiore: 144 mm
Sinistro: 5 mm
Destro: 5 mm

Colonne
Numero 5
Spazio 5 mm

Testo
Corpo 9 pt
Interlinea 11 pt
Spazio tra i blocchi: 5 mm

Pittogrammi
Distanza dal testo 5 mm
Altezza 7 mm

1. Ingredienti nelle tre lingue
2. Applicazione dei pittogrammi
3. Tabella nutrizionale
4. Indirizzo produttore
5. Eventuali loghi o certificazioni,
    es logo Bio

Maisflocken
Zutaten: Mais 92% (Italien), Zucker, Speisesalz, 
Gerstenmalzextrakt, Emulgator: E322 (Son-
nenblumenlecithin).
Alle landwirtschaftlichen Zutaten stammen aus 
biologischer Produktion.
Allergene: Enthält Gluten. Kann Spuren von Soja 
enthalten.

Flocons de maïs
Ingrédients: Maïs 92% (Italie), sucre, sel comesti-
ble, extrait de malt d’orge, émulsifiant: E322 
(lécithine de tournesol). Tous les ingrédients 
agricoles sont issus de la production biologique.
Allergénes: Contient gluten. Contient d’éven-
tuelles tracces de soja.

Fiocchi di granoturco
Ingredienti: Mais 92% (Italia), zucchero, sale 
commestibile, estratto di malto d’orzo, 
emulsionante: E322 (lecitina de girasole).Tutti gli 
ingredienti di origine agricola sono di produzio-
ne biologica.
Allergeni: contiene glutine
Può contenere di soia.

FOODPROFIL

Nahrwerte =/

Valeurs nutritives moyennes

Energie/énergie

Eiweiss/protéines

Kohlenhydrate/glucides

 davon Zucker/ dont sucres

Fett/lipides

 davon gesattigte Fettsauren/

 dont acides gras saturés

Nahrungsfasern/fibres alimentaires

Natrium/sodium

Kochsalz/ sei de cuisine

100g

2080 kJ (498 kcal)

9 g

62 g

39 g

23 g

14 g

2,5 g

0,20 g

0,5 g

ca./env. 3 Stuck/

piéces (30g)

148 kcal        7%

2,7 g        5%

18,6 g        7% 

11,7 g      13%

6,9 g      10%

4,2 g      21%

0,8 g        3%

0,06 g        3%

0,2 g        3%

% des Richtwertes fur
die Tageszufuhr eines 
durchschnittlichen 
Erwachsenen. Der 
Nahrstoffbedarf variiert 
je nach Alter, 
Geschlecht, Korperli-
cher Aktivitat etc.
des repères nutrition-
nels journaliers puor 
un adulte. Les besoins 
nutritionnels varient 
en fonction de l’age, 
du sexe, de l’activité 
physique, etc.

Folie/Blister
Film plastique/Blister
Pellicola/Blister

Karton
Carton
Cartone

Ancd
Info Service, Postfach 2550, 4002 Basel
Info-Tel. 0848 888 444*, www.ancd.ch
*Nationaler Tarif/Tarif national/Tariffa Nazionale

1. 

2. 

3. 

4. 5. 
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Layout misura media 
Dimensioni: 13,8cm (b) x 22cm (h) x 4,7cm (p)

Hergestellt von:
Produit par:
Prodotto da:

DE-VAU-GE
Gesundkostwerk Deutschland GmbH
Lüner Rennbahn 18-D-21339 Lüneburg 500 g

FOODPROFIL

Brennwert/
Valeur énergétique/
Valore energetico

Elweiss/
Protéines/
Proteine

Kohlenhydrate/
Glucides/
Carboidrati
davon Zucker/
dont sucres/
di cui zuccheri

Fett/
Lipides/
Grassi
davon gesättigte Fettsäuren/
dont acides gras saturés/
di cui acidi grassi saturi

Ballastoffe/
Fibres alimentaires/
Fibre alimentari

Natrium/
Sodium/
Sodio

Pro 100 g/
Pour 100 g/
Per 100 g

2018kJ
483kcal

10,2 g

53,8 g

20,2 g

23,3 g

12,2 g

8,5 g

0,19 g

Pro Portion/
Par Portion/
Per porzione

(50g)

1011kj
242kcal

5,1 g

26,9 g

10,1 g

11,7 g

6,1 g

4,3 g

0,10 g

%
GDA
(50g)

12%
12%

10%

10%

11%

17%

31%

17%

4%

*GDA (Guideline Daily Amount) = Richtwert für die Tageszufuhr, 
basierend auf einer Ernährung von täglich 2000 kcal (Quelle: 
FoodDrinkEurope).
GDA=RNJ: Rèperes nutritionnels journaliers, basés sur une ali-
mentation journalier de 2000 kcal (source: FoodDrinkEurope).
GDA=Valore indicativo della quantità giornaliera, basato su una 
alimentazione di 2000 Kcal al giorno (Fonte:FoodDrinkEurope).

Bio muesli croccante al cioccolato 
Muslei al forno da agricoltura biologica control-
lata con cioccolato
Ingredienti: Fiocchi di frumento integrali*(39%), 
zucchero di canna greggio*, cioccolato al latte 
(10%) (zucchero di canna greggio*, latte intero in 
polvere*, burro di cacao*, massa di cacao*, leicita 
di girasole*), grasso vegetale*, fiocchi d'orzo 
integrali*, fondente di cocco*, farina d'avena 
integrali* (2%), sciroppo di glucosio*, miele*, sale. 
Può contenere tracce di arachidi 
e altri tipi di noce.

Bio-Müsli knackiger Schokolade 
Muslei mit zertifizierten Bio-Schokolade geba-
cken 
Zutaten: Weizenvollkornflocken* (39%), Roh-
rohrzucker*, *Vollkornflocken, Milchschokolade 
(10%) (Rohrohrzucker*, Vollmilchpulver it *, 
Kakaobutter*, Massen Kakao*, Sonnenblumen 
leicita*), pflanzliches Fett*, Flocken* Gerstenkör-
ner, dunkle Schokolade Kokosnuss*, Mehl Hafer 
(2%), Glukosesirup*, Honig*, Salz. Kann Spuren 
von Erdnüssen und anderen Nüssen enthalten.

Muesli bio chocolat croquant 
Muesli au four avec du chocolat certifié bio 
Ingrédients: flocons de blé entier* (39%), sucre 
de canne *, flocons de blé entier, le chocolat au 
lait (10%) (sucre brut de canne*, lait entier en 
poudre, il*, beurre de cacao*, masse cacao*, 
tournesol* leicita), graisse végétale*, flocons 
grains d'orge, de noix de coco chocolat noir*, 
farine du grains d'avoine (2%), sirop de glucose*, 
miel*, sel. Peut contenir des traces d'arachides 
et d'autres noix.

Lato destroLato sinistro Inserisci la tua grafica

Lato da incollare

1. 

2. 

3.

4.

5.

6.

7.

ES
EM

PI
O

Margini 
Inferiore: 15 mm
Superiore: 10 mm
Sinistro: 10 mm
Destro: 10 mm

Colonne
Numero 2
Spazio 7 mm

Testo
Corpo 7 pt
Interlinea 9,5 pt
Spazio tra i blocchi: 5 mm

Pittogrammi
Distanza dal testo 5 mm
Altezza 7 mm

1. Ingredienti nelle tre lingue
2. Applicazione dei pittogrammi
3. Tabella nutrizionale
4. Indirizzo produttore
5. Eventuali loghi o certificazioni,
    es logo Bio
6. Peso del contenuto
7. Codice a barre

PROGETTO

FUSTELLE
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Layout packaging misura media 
Dimensioni: 23,5 cm (b) x 6,5 cm (h) x 5,5 cm (p)

Margini 
Inferiore: 5 mm
Superiore: 5 mm
sinistro: 5 mm
destro: 5 mm

Colonne
Numero 5
Spazio 3 mm

Testo
Corpo 6 pt
Interlinea 8 pt
Spazio tra i blocchi: 5 mm

Pittogrammi
Distanza dal testo 5 mm
Altezza 7 mm

1. Ingredienti divisi secondo le tre lingue
    evidenziati gli allergeni con il carattere Bold
2. Applicazione delle icone degli allergeni
3. Tabella nutrizionale
4. Indirizzo produttore
5. Eventuali loghi o certificazioni aggiuntivi,
    es logo Bio

FOODPROFIL
Nahrwerte =/

Valeurs nutritives moyennes

Energie/énergie

Eiweiss/protéines

Kohlenhydrate/glucides

 davon Zucker/ dont sucres

Fett/lipides

 davon gesattigte Fettsauren/

 dont acides gras saturés

Nahrungsfasern/fibres alimentaires

Natrium/sodium

Kochsalz/ sei de cuisine

100g

2080 kJ (498 kcal)

9 g

62 g

39 g

23 g

14 g

2,5 g

0,20 g

0,5 g

ca./env. 3 Stuck/

piéces (30g)

148 kcal        7%

2,7 g        5%

18,6 g        7% 

11,7 g      13%

6,9 g      10%

4,2 g      21%

0,8 g        3%

0,06 g        3%

0,2 g        3%

% des Richtwertes fur
die Tageszufuhr eines 
durchschnittlichen 
Erwachsenen. Der 
Nahrstoffbedarf variiert 
je nach Alter, 
Geschlecht, Korperlicher 
Aktivitat etc.
des repères nutrition-
nels journaliers puor 
un adulte. Les besoins 
nutritionnels varient 
en fonction de l’age, 
du sexe, de l’activité 
physique, etc.

Petit Beurre mit Schokolade (D) Zutaten: 
Milchschokolade 45%, Kakaobutter, 
Vollmilchpulver, Kakaomasse, Magermil-
chpulver, gemahiene Vanilleschoten, 
Halbweissmehl, Rohrohrzucker, Vollkornmehl 
8%, Butter 5%, Weizenstarke, Magermil-
chpulver, Weizengriess, Vollei, Kochsalz, 
Magermilchpulver, Weizengriess, Vollei, 
Kochsalz, Backtriebmittel (E 503, E 500), 
Vanilleextrakt, Glocosesirup, Emulgator (E 
322 aus Soja). 

Petit-beurre avec du chocolat (F) 
Ingrédients: Chocolat au lait 45%, beurre de 
cacao, lait entier en proude, pâte de cacao, 
lait écrémé en poudre, gousses de vanille 
moulues, farine mi-blanche, sucre de canne 
brut, farine compléte 8%, beurre 5%, 
amidon de froment, lait écrémé en 
poundre, semoule de blé, oeuf entier, sel 
de cuisine, poudres à lever (E 503, E 500), 
extrait de vanille, sirop de glucose, 
émulsificant (E 322 de soja). 

Petit Beurre con cioccolato (I) Ingredienti: 
cioccolato al latte 45% , burro di cacao, 
latte intero in polvere, pasta di cacao, latte 
magro in polvere, stecche di vaniglia 
macinate, farina semibianca, zucchero di 
canna greggio, farina integrale 8%, burro 
5%, amido di frumento, latte magro in 
polvere, semola di frumento, uovo intero, 
sale da cucina, agenti lievitanti (E 503, E 
500) estratto di vaniglia, sciroppo di glucosio, 
emulsionante (E 322 di soia). 

Folie/Blister
Film plastique/Blister
Pellicola/Blister

Karton
Carton
Cartone

Ancd
Info Service, Postfach 2550, 4002 Basel
Info-Tel. 0848 888 444*, www.ancd.ch
*Nationaler Tarif/Tarif national/Tariffa Nazionale

Trocken und kuhl (nitch im Kuhlschrank) aufbewahren. Nach dem Offen wieder gut verschliessen oder Inhalt in eine Vorratsdose aufbewahren.
Conserver au sec et au Frais (sans réfrigération). Bien refermer l’emballage après ouverture ou en conserver le contenu dans une boite hermetique.
Conservare in luogo asciutto e fersco (non in frigo). Richiudere bene la confezione una volta aperta o conservane il contenuto in un barattolo provviste.

1. 

2. 

3. 

4. 
5. 

PROGETTO

FUSTELLE

ESEMPIO
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PROGETTO

FUSTELLE

Margini 
Inferiore: 10 mm
Superiore: 60 mm
sinistro: 5 mm
destro: 5 mm

Colonne
Numero 2
Spazio 5 mm

Testo
Corpo 8 pt
Interlinea 10 pt
Spazio tra i blocchi: 5 mm

Pittogrammi
Distanza dal testo 5 mm
Altezza 7 mm

1. Ingredienti divisi secondo le tre lingue
    evidenziati gli allergeni con il carattere Bold
2. Applicazione delle icone degli allergeni
3. Tabella nutrizionale
4. Indirizzo produttore
5. Eventuali loghi o certificazioni aggiuntivi,
    es logo Bio

Layout packaging misura media 
Dimensioni: 14,5 cm (b) x 12,5 cm (h) x 5,5 cm (p)

1. 2. 

3. 

4. 5. 

ES
EM

PI
O
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Margini 
Inferiore: 10 mm
Superiore: 60 mm
sinistro: 5 mm
destro: 5 mm

Colonne
Numero 2
Spazio 5 mm

Testo
Corpo 8 pt
Interlinea 10 pt
Spazio tra i blocchi: 5 mm

Pittogrammi
Distanza dal testo 5 mm
Altezza 7 mm

1. Ingredienti divisi secondo le tre lingue
    evidenziati gli allergeni con il carattere Bold
2. Applicazione delle icone degli allergeni
3. Tabella nutrizionale
4. Indirizzo produttore
5. Eventuali loghi o certificazioni aggiuntivi,
    es logo Bio
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PROGETTO

FUSTELLE

Layout packaging misura piccole 
Dimensioni: 10,4 cm (b) x 14,4 cm (h) x 5,5 cm (p)

Zutaten: Getreideflocken 40% 
(Hafer, Weizen), Honig 18% (USA), 
Zucker, Palmfett, Magermilchpulver, 
Sojakerne, Kochsalz, Aroma.

Ingrédients: flocons de céréales 
40% (avoine, froment), miel 18% 
(Ètats-Unis), sucre, graisse de palme, 
lait écrémé en poudre, graines de 
soja, sel de cuisine, arôme.

Ingredienti: fiocchi di cereali 40% 
(avena, frumento), miele 18% (Usa), 
zucchero, grasso di palma, lattema-
gro in polvere, semi di soia, sale da 
cucina, aroma.

Ancd
Info Service, Postfach 2550, 4002 Basel
Info-Tel. 0848 888 444*, www.ancd.ch
*Nationaler Tarif/Tarif national/Tariffa Nazionale

Trocken und kühl (nicht im Kühlschrank) aufbewahren.
Conserver au sec et au frais (sans réfrigération).
Conservare in un luogo asciutto e fresco (non in frigo).

ESEMPIO

Margini 
Inferiore: 5 mm
Superiore: 5 mm
sinistro:5 mm
destro: 5 mm

Colonne
Numero 3
Spazio 4 mm

Testo
Corpo 7 pt
Interlinea 9 pt

Pittogrammi
Distanza dal testo 5 mm
Altezza 5 mm

1. Ingredienti divisi secondo le tre lingue
    evidenziati gli allergeni con il carattere Bold
2. Applicazione delle icone degli allergeni
3. Indirizzo produttore
4. Eventuali loghi o certificazioni aggiuntivi,
    es logo Bio

1. 

2. 

3. 4. 
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FUSTELLE

Applicazione su prodotti reali

I pittogrammi sono stati progettati in 
modo tale da adattarsi a layout di packa-
ging già esistenti e che non vadano a ro-
vinare l’immagine e i messaggi del pro-

dotto già in commercio. Qui di seguito 
sono riportati alcuni esempi in cui sono 
stati applicati.
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Naming



Mappa mentalePROGETTO

NAMING

145

Per unire tutte le parti del progetto, ovve-
ro sito web e l’evento di lancio delle ico-
ne ho deciso di andare a studiare un na-
ming che caratterizzi tutti i prodotti cre-
ati all’interno del progetto, come il sito 
web e il materiale che pubblicizza i pit-
togrammi. Grazie a una mappa mentale 
ho deciso di utilizzare come nome ALERT 
ALLERGY FOOD. La scelta di utilizzare la 
lingua inglese ricade sulla volontà di ren-
dere fruibile il progetto a differenti cultu-
re presenti all’interno del medesimo ter-
ritorio quale è la Svizzera. La tripartizio-

ne linguistica che la caratterizza può rap-
presentare a volte una difficoltà ma al-
lo stesso tempo una grande ricchezza. 
L’inglese, non essendo riconosciuta co-
me lingua svizzera, si inserisce perfetta-
mente in un quadro multiculturale in ma-
niera omogenea senza rischio di appar-
tenenza ad alcuna regione specifica. In 
più le tre parole scelte per la composizio-
ne del naming sono già riconosciute a li-
vello internazionale perché già utilizzate 
in questo ambito. 
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Mappa mentale Schizzi
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Prime bozzePROGETTO

SITO WEB

FOOD

FOOD

FOOD

FOOD

FOOD

food food



148

Prime bozze Prima proposta

In questa prima proposta si è deciso di 
unire le parole ALLERT ed ALLERGY e di 
distinguerle attraverso l’utilizzo del colo-
re e di un gioco tipografico, che va ad uni-
re la lettera G e T. La parola FOOD è sta-
ta inserita alla fine del logotipo come fos-
se una firma. È stata scelta una gamma 
cromatica molto chiara e tenue in quan-

to all’interno dei supermercati il cliente è 
circondato da una vasta gamma di colo-
ri molto accesi che vogliono attirare l’at-
tenzione e quindi ho voluto utilizzare un 
colore più calmo. Tutta via questa pro-
posta è stata scartata perché sia il colore 
che lo stile entra in contrasto con quelli 
che sono i miei pittogrammi.

C 47

M 21

Y 0

K 0

C 31

M 06

Y 01

K 0

R 115

G 160

B 216

R 157

G 202

B 234
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Seconde bozzePROGETTO

SITO WEB

ALERT

FOOD

ALERT

FOOD

ALERT

FOOD

ALERT

FOOD

ALERT

FOOD
ALERT

FOOD
ALERT

FOOD

ALERT

FOOD

ALERT

FOOD

ALERT

FOOD

ALERT

FOOD
ALERT

FOOD
ALERT

FOOD

ALERT

FOOD

ALERT

FOOD

ALERT

FOOD

ALERT

FOOD
ALERT

FOOD

ALERT

FOOD

ALERT

FOOD

ALERT

FOOD

ALERT

FOOD

ALERT

FOOD
ALERT

FOOD

ALERT

FOOD

ALERT

FOOD

ALERT

FOOD

ALERT

FOOD

ALERT

FOOD
ALERT

FOOD
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Seconde bozze Prove Composizione



FOOD
ALLERGY
ALERT

FOOD
ALLERGY
ALERT

FOOD
ALLERGY
ALERT

FOOD
ALLERGY
ALERT

FOOD
ALLERGY
ALERT

FOOD
ALLERGY
ALERT

Prove colorePROGETTO

SITO WEB
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AREA SCIENTIFICA Definitivo

Ho deciso di utilizzare questa proposta 
in quanto essendo molto semplice si as-
socia perfettamente al set di pittogram-
mi. La gamma cromatica è composta da 
un grigio 30 e un rosso aranciato in quan-
to si tratta di un colore di allerta e in più 

questa tonalità si presta alla tematica del 
cibo. Per spezzare la composizione e sot-
tolineare il concetto di attenzione e al-
lerta è stata colorata solamente la lette-
ra A di Allergy.

C 0

M 84

Y 96

K 0

C 0

M 0

Y 0

K 30

R 213

G 55

B 26

R 157

G 202

B 234
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Sito web

Dopo tutte queste considerazioni sull’ap- 
plicazione dei pittogrammi e sulla griglia 
che dev’essere utilizzata, ho deciso di 
fornire ai progettisti uno strumento che 
li possa aiutare a realizzare al meglio i 
propri packaging. 

Ho pensato ad un portale web che 
raccogliesse tutti i passaggi precedenti 
in modo da poter illustrare come orga-
nizzare all’interno degli imballaggi le in-
formazioni che interessano la salute del 
consumatore, come allergeni, ingredien-
ti e tabella nutrizionale. Oltre a queste li-
nee guida  è possibile consultare e sca-
ricare delle fustelle di dimensioni stan-
dard in formato PDF sulle quali il proget-
tista può lavorare, infatti si tratta di sche-
de tecniche che indicano dove inserire le 
varie informazioni, che tipo e che gran-
dezza di carattere usare.  Per poter facili-
tare l’inserimento delle icone all’interno 
dei packaging ho pensato di crere una 
pagina che grazie ad alcuni parametri, 
quali le dimensioni del packaging e gli 
allergeni contenuti nel prodotto, vada a 
formare, in formato png, la striscia di pit-
togrammi da inserire all’interno del pro-
prio imballaggio, in modo tale da evita-
re al progettista di riportare tutti i para-
metri delle distanze e quindi di inserire i 
simboli nel modo più idoneo possibile.

La scelta di realizzare questo ma-
nuale di corporate in formato digitale 
nasce dal fatto che rispetto a un manua-
le cartaceo si può sempre aggiornare, ad 
esempio con l’inserimento di nuove fu-
stelle oppure di altre icone in caso di in-
troduzione di nuovi allergeni che van-
no segnalati, in più essendo diffuso tra-
mite web può essere raggiunto da più 

persone e in maniera gratuita. Visto che 
questo sito è rivolto ai progettisti la sua 
sponsorizzazione avverà attraverso as-
sociazioni che si rivolgono ai professio-
nisti della grafica svizzera, come Syndi-
com e Viscom, che attraverso i loro por-
tali web e eventuali newsletter pubbli-
cizzeranno questo progetto.
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SchizziPROGETTO

SITO WEB
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Mappa funzionalitàPROGETTO

SITO WEB

Baston-
cino di 

Baston-
cino di 

Getrei-
destän-
gel mit 
corn-
flakes
Zutaten: 

Bio muesli croccante al ciocco-
lato. Muslei al forno da 
agricoltura biologica controlla-
ta con cioccolato

Ingredienti: Fiocchi di frumen-
to integrali*(39%), zucchero di 
canna greggio*, cioccolato al 
latte (10%) (zucchero di canna 
greggio*, latte intero in polve-
re*, burro di cacao*, massa di 
cacao*, leicita di girasole*), 
grasso vegetale*, fiocchi d'orzo 
integrali*, fondente di cocco*, 
farina d'avena integrali* (2%), 
sciroppo di glucosio*, miele*, 
sale. Può contenere tracce di 
arachidi e altri tipi di noce.

500 g

Bio-Müsli knackiger Schokola-
de Muslei mit zertifizierten 
Bio-Schokolade gebacken 

Zutaten: Weizenvollkornflo-
cken* (39%), Rohrohrzucker*, 
*Vollkornflocken, Milchschoko-
lade (10%) (Rohrohrzucker*, 
Vollmilchpulver it *, Kakaobut-
ter*, Massen Kakao*, Sonnenblu-
men leicita*), pflanzliches Fett*, 
Flocken* Gerstenkörner, dunkle 
Schokolade Kokosnuss*, Mehl 
Hafer (2%), Glukosesirup*, 
Honig*, Salz. Kann Spuren von 
Erdnüssen und anderen Nüssen 
enthalten.

Muesli bio chocolat croquant 
Muesli au four avec du choco-
lat certifié bio 

Ingrédients: flocons de blé 
entier* (39%), sucre de canne *, 
flocons de blé entier, le chocolat 
au lait (10%) (sucre brut de 
canne*, lait entier en poudre, be- 
urre de cacao*, masse, cacao*, 
tournesol* leicita), graisse 
végétale*, flocons grains 
d'orge, de noix de coco chocolat 
noir*, farine du grains d'avoine 
(2%), sirop de glucose*, miel*, 
sel. Peut contenir des traces 
d'arachides et d'autres noix.

Durchschnittliche Nährwerte
Valeurs nutritives moyennes
Valori nutritivi medi

Brennwert/Valeur énergétique
Valore energetico

Elweiss/Protéines/Proteine

Kohlenhydrate/Glucides/Carboidrati
 davon Zucker/dont sucres
 di cui zuccheri

Fett/Lipides/Grassi
 davon gesättigte Fettsäuren/
 dont acides gras saturés/
 di cui acidi grassi saturi

Ballastoffe/Fibres alimentaires/Fibre 
alimentari

Natrium/Sodium/Sodio

FOODPROFIL

Pro 100 g
Pour 100 g
Per 100 g

2018kJ
483kcal

10,2 g

53,8 g

20,2 g

23,3 g

12,2 g

8,5 g

0,19 g

Pro Portion
Par Portion

Per porzione
(50g)

1011kj
242kcal

5,1 g

26,9 g

10,1 g

11,7 g

6,1 g

4,3 g

0,10 g

%
GDA
(50g)

12%
12%

10%

10%

11%

17%

31%

17%

4%

*GDA (Guideline Daily Amount) = 
Richtwert für die Tageszufuhr, basie-
rend auf einer Ernährung von täglich 
2000 kcal (Quelle: FoodDrinkEurope).
GDA=RNJ: Rèperes nutritionnels 
journaliers, basés sur une alimentation 
journalier de 2000 kcal (source: 
FoodDrinkEurope).
GDA=Valore indicativo della quantità 
giornaliera, basato su una alimentazio-
ne di 2000 Kcal al giorno 
(Fonte:FoodDrinkEurope).

Hergestellt von:
Produit par:
Prodotto da:

DE-VAU-GE
Gesundkostwerk Deutschland GmbH
Lüner Rennbahn 18-D-21339 Lüneburg

La
to

 d
a 

in
co

lla
re

Fronte del packaging
Inserisci la tua grafica

Lato destroLato sinistro

Lato da incollare

Layout packaging misura media per cereali 
Dimensioni: 13,8cm (b) x 22cm (h) x 4,7cm (p)

1

2

3

4

5

6

7

1. Tabella nutrizionale
2. Ingredienti divisi secondo le tre lingue
    evidenziati gli allergeni con il carattere Bold
3. Applicazione delle icone degli allergeni
4. Indirizzo produttore
5. Eventuali loghi o certificazioni aggiuntivi,
    es logo Bio
6. Peso del contenuto
7. Codice a barre

Baston-
cino di 

Baston-
cino di 

INTRODUZIONE

CHI SIAMO PITTOGRAMMI LAYOUT PROVE COLORE FUSTELLE CONSIGLI

FUSTELLE GRANDI DIMENSIONI FUSTELLE MEDIE DIMENSIONI FUSTELLE PICCOLE DIMENSIONI

Baston-
cino di 

TIPOGRAFIA
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PROGETTO

SITO WEB

Caratteristiche sito

CHI SIAMO

PITTOGRAMMI

LAYOUT

TIPOGRAFIA

CROMIA

FUSTELLE

CONSIGLI

Food Allergy Allert nasce per aiutare 

chi soffre di problemi legati ad allergie 

e intolleranze alimentari. 

Grazie alle icone dei quattordici principali 

allergeni non sarà più un problema 

capire quali sono presenti all’interno di 

un prodotto alimentare.

Con questo portale vi vogliamo aiutare 

a progettare i vostri packaging in maniera 

più chiara ed efficace per facilitare la 

lettura delle informazioni ai vostri consu-

matori.

ENIT DE FR

®Food Allergy Alert 2014

In caso di domande o richieste di informazioni, 

qui potete contattarci in modo semplice  e diretto.

Nome*

Cognome*

E-mail*

Telefono

Inviare

Messaggio*

Il sito raccoglie tutti i passaggi che bi-
sogna seguire per la realizzazione di un 
packaging funzionale. L’impostazione è 
molto semplice il menù laterale serve da 
filo conduttore attraverso le varie sezio-
ni, il layout è diviso in due parti principa-
li questo per ricordare la forma di un ma-
nuale, nella parte sinistra vengono ripor-
tate sempre le informazioni relative al-
la sezione in cui ci si trova e nella parte 
destra le immagini che illustrano quan-
to spiegato a lato. Il progettista all’inter-

no di questo sito può scaricare tutto il 
set completo dei pittogrammi oppure 
attraverso una pagina dedicata è possi-
bile comporre il proprio set scaricando 
gli allergeni nelle misure esatte da inseri-
re sul retro dell’imballaggio. Oltre ai pit-
togrammi si ha la possibilità di scarica-
re delle fustelle in formato PDF da po-
ter utilizzare per i propri prodotti oppu-
re semplicemente consultare per riusci-
re a capire come inserire al meglio le in-
formazioni.

INFORMAZIONI VISUALIZZAZIONE
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R174  G176  B179 R231  G55  B26

FRUTIGER LT 45 Light

ABCDEFGHILMNOPQRSTUVZ
abcdefghilmnopqrstuvz0123456789

DIN Regular

ABCDEFGHILMNOPQRSTUVZ
abcdefghilmnopqrstuvz0123456789

Tipografia Menù

Tipografia Testi

Cromia

Mouse over Scarica il set completo di pittogrammi

Scarica la tua selezione di pittogrammi
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PROGETTO

SITO WEB

Griglia

Il formato 1366 x 768(h) è stato scelto 
dopo aver consultato il sito Screen re-
solution statistics, http://marketshare.

hitslink.com/report.aspx?qprid=17, dal 
quale è risultato che questa risoluzione 
è quella attualmente più utilizzata. 
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PROGETTO

SITO WEB

Schermate definitive

Homepage

EN

Il nuovo sistema di segnalazione degli allergeni all’interno degli alimenti

IT DE FR

Food Allergy Allert nasce per aiutare 

chi soffre di problemi legati ad allergie 

e intolleranze alimentari. 

Grazie alle icone dei quattordici principali 

allergeni non sarà più un problema 

capire quali sono presenti all’interno di 

un prodotto alimentare.

Con questo portale vi vogliamo aiutare 

a progettare i vostri packaging in maniera 

più chiara ed efficace per facilitare la 

lettura delle informazioni ai vostri consu-

matori.

HOME

LAYOUT

TIPOGRAFIA

CROMIA

FUSTELLE

CONSIGLI

EN

Nuovo sistema di segnalazione degli allergeni all’interno degli alimenti

IT DE FR
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PROGETTO

SITO WEB

Schermate definitive

Chi siamo

CHI SIAMO

PITTOGRAMMI

LAYOUT

TIPOGRAFIA

CROMIA

FUSTELLE

CONSIGLI

Food Allergy Allert nasce per aiutare 

chi soffre di problemi legati ad allergie 

e intolleranze alimentari. 

Grazie alle icone dei quattordici principali 

allergeni non sarà più un problema 

capire quali sono presenti all’interno di 

un prodotto alimentare.

Con questo portale vi vogliamo aiutare 

a progettare i vostri packaging in maniera 

più chiara ed efficace per facilitare la 

lettura delle informazioni ai vostri consu-

matori.

ENIT DE FR

®Food Allergy Alert 2014

In caso di domande o richieste di informazioni, 

qui potete contattarci in modo semplice  e diretto.

Nome*

Cognome*

E-mail*

Telefono

Inviare

Messaggio*
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PROGETTO

SITO WEB

Schermate definitive

Pittogrammi

Grazie ai pittogrammi dei quattordici 

principali allergeni non sarà più un pro-

blema capire quali di questi sono presenti 

all’interno di un prodotto alimentare.

Puoi scaricare le icone e applicarle ai tuoi 

packaging senza rovinare il tuo layout 

grafico, infatti i nostri pittogrammi sono 

stati progettati per integrarsi all’interno 

dei packaging senza andare a interferire 

con l’immagine del prodotto.

CHI SIAMOw

PITTOGRAMMI

LAYOUT

TIPOGRAFIA

CROMIA

FUSTELLE

CONSIGLI

Latticini

Soia

Sedano

Crostacei

Frutta a guscio

Sesamo

Solfiti

Glutine

Senape

Molluschi

Lupini

Uova

Pesce

ArachidiScarica il set completo di pittogrammi

Scarica la tua selezione di pittogrammi

ENIT DE FR

®Food Allergy Alert 2014
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PROGETTO

SITO WEB

Schermate definitive

Selezione personale 

Food Allergy Allert nasce per aiutare 

chi soffre di problemi legati ad allergie 

e intolleranze alimentari. 

Grazie alle icone dei quattordici principali 

allergeni non sarà più un problema 

capire quali sono presenti all’interno di 

un prodotto alimentare.

Con questo portale vi vogliamo aiutare 

a progettare i vostri packaging in maniera 

più chiara ed efficace per facilitare la 

lettura delle informazioni ai vostri consu-

matori.

CHI SIAMO

PITTOGRAMMI

LAYOUT

TIPOGRAFIA

CROMIA

FUSTELLE

CONSIGLI

Latticini

Soia

Sedano

Crostacei

Frutta a guscio

Sesamo

Solfiti

Glutine

Senape

Molluschi

Lupini

Uova

Pesce

Arachidi

Scarica il set completo di pittogrammi

Scarica la tua selezione di pittogrammi

ENIT DE FR

Inserisci le misure del tuo packaging e gli allergeni contenuti 

nel tuo prodotto all’interno dei riquadri sottostanti. 

In automatico ti genererà i pittogrammi in scala reale, degli 

allergeni che sono contenuti all’interno del prodotto. 

Scarica i pittogrammi e inseriscili all’interno del tuo packaging.

Grazie a questo sistema non ti dimenticherai nessun allergene.

Altezza

Base

Allergeni

Scarica pittogrammi

Latticini

Senape

F. Guscio

Crostacei

Pesce

Arachidi

Glutine

Sedano

Solfiti

Uova

Sesamo

Lupini

Soia

Molluschi

®Food Allergy Alert 2014
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PROGETTO

SITO WEB

Schermate definitive

Selezione pittogrammi

Food Allergy Allert nasce per aiutare 

chi soffre di problemi legati ad allergie 

e intolleranze alimentari. 

Grazie alle icone dei quattordici principali 

allergeni non sarà più un problema 

capire quali sono presenti all’interno di 

un prodotto alimentare.

Con questo portale vi vogliamo aiutare 

a progettare i vostri packaging in maniera 

più chiara ed efficace per facilitare la 

lettura delle informazioni ai vostri consu-

matori.

CHI SIAMO

PITTOGRAMMI

LAYOUT

TIPOGRAFIA

CROMIA

FUSTELLE

CONSIGLI

Latticini

Soia

Sedano

Crostacei

Frutta a guscio

Sesamo

Solfiti

Glutine

Senape

Molluschi

Lupini

Uova

Pesce

Arachidi

Scarica il set completo di pittogrammi

Scarica la tua selezione di pittogrammi

ENIT DE FR

Inserisci le misure del tuo packaging e gli allergeni contenuti 

nel tuo prodotto all’interno dei riquadri sottostanti. 

In automatico ti genererà i pittogrammi in scala reale, degli 

allergeni che sono contenuti all’interno del prodotto. 

Scarica i pittogrammi e inseriscili all’interno del tuo packaging.

Grazie a questo sistema non ti dimenticherai nessun allergene.

Altezza

Base

Allergeni

Scarica pittogrammi

Latticini

Senape

F. Guscio

Crostacei

Pesce

Arachidi

Glutine

Sedano

Solfiti

Uova

Sesamo

Lupini

Soia

Molluschi

®Food Allergy Alert 2014
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SITO WEB

Schermate definitive

Layout

Le icone vanno applicate subito dopo l’e-

lenco degli ingredienti allineate a sinistra 

come il testo e con una dimensione 

non inferiore ai 5 mm e distanziate una 

dall’altra di 3 mm. 

Per agevolare i consumatori si consiglia 

di andare a inserire le informazioni (in-

gredienti, la segnalazione di allergeni e la 

tabella nutrizionale) che possono essere 

utili per la salute di questi sul retro delle 

confezioni, in questo modo non si andrà a 

modificare la percezione del prodotto 

all’interno degli scaffali e in più il cliente 

riuscirà a trovare le informazioni sempre 

nella stessa posizione.

CHI SIAMO 

PITTOGRAMMI

LAYOUT

TIPOGRAFIA

CROMIA

FUSTELLE

CONSIGLI

500 g

Pro 100 g/
Pour 100 g/
Per 100 g

2018kJ
483kcal

10,2 g

53,8 g

20,2 g

23,3 g

12,2 g

8,5 g

0,19 g

Pro Portion/
Par Portion/
Per porzione

(50g)

1011kj
242kcal

5,1 g

26,9 g

10,1 g

11,7 g

6,1 g

4,3 g

0,10 g

%
GDA
(50g)

12%
12%

10%

10%

11%

17%

31%

17%

4%

*GDA (Guideline Daily Amount) = Richtwert für die Tageszufuhr, basierend auf 
einer Ernährung von täglich 2000 kcal (Quelle: FoodDrinkEurope).
GDA=RNJ: Rèperes nutritionnels journaliers, basés sur une alimentation jour-
nalier de 2000 kcal (source: FoodDrinkEurope).
GDA=Valore indicativo della quantità giornaliera, basato su una alimentazione 
di 2000 Kcal al giorno (Fonte:FoodDrinkEurope).

Hergestellt von:
Produit par:
Prodotto da:

DE-VAU-GE
Gesundkostwerk Deutschland GmbH
Lüner Rennbahn 18-D-21339 Lüneburg

Lingua 1

Lingua 2

Lingua 3

Dati produttore
Loghi e certificazioni

Tabella
Nutrizionale

Codice
Barre

Pittogrammi

x

x

x

y y y y

Esempio fustella verticale

ENIT DE FR

5 mm

7 mm
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PROGETTO

SITO WEB

Schermate definitive

tipografia

Per semplificare la lettura degli ingre-

dienti si consiglia di dividere la lista nelle 

tre lingue ufficiali che bisogna inserire 

all’interno delle confezioni, utilizzando un 

allineamanto a bandiera sinistra. 

Gli allergeni vanno evidenziati grazie 

all’utilizzo del bold, in maniera che risul-

tino più visibili rispetto al resto degli in-

gredienti. Per rendere la lettura migliore 

si consiglia l’utilizzo del font FRUTIGER 

LT nella versione Light e Bold. 

A seconda della dimensione della scatola 

varierà la grandezza del font e dell’inter-

linea, per avere i valori specifici consulta-

re la sezione fustelle.

CHI SIAMO

PITTOGRAMMI

LAYOUT

TIPOGRAFIA

CROMIA

FUSTELLE

CONSIGLI

Frutiger CE 45 Light

ABCDEFGHIJLMNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijlmnopqrstuvwxyz0123456789

Getreidestängel mit cornflakes
Zutaten: Cornflakes 49% (Mais, Kochsalz, Zucker), 
Zucker, Pflanzenfett, Milchproduktepulver 5,7%, 
Traubenzucker, Fruchtzucker, Glukosesirup, Honig,
Feuchthaltemittel: Sorbit, Koch- 
salz, Aromen, Emulgator: Sojalecithin.

Bâton de céréales avec des cornflakes
Ingrédients: cornflakes 49% (maïs, sel de cuisine, 
sucre), sucre, graisse vegétale, produits laitiers en 
poudre 5,7%, sucre de raisin, fructose, sirop de 
glucose, miel, humectant: sorbitol, sel de cuisine, 
arômes, émulsifiant: lécithine de soja.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale da cucina, 
zucchero), zucchero, grasso vegetale, prodotti di 
latte in polvere 5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, 
sciroppo di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: lecitina di soia.

Getreidestängel mit cornflakes
Zutaten: Cornflakes 49% (Mais, Koch- 
salz, Zucker), Zucker, Pflanzenfett, 
Milchproduktepulver 5,7%, Traubenzu-
cker, Fruchtzucker, Glukosesirup, Honig,
Feuchthaltemittel: Sorbit, Koch- 
salz, Aromen, Emulgator: Sojalecithin.

Bâton de céréales avec des cornflakes
Ingrédients: cornflakes 49% (maïs, sel 
de cuisine, sucre), sucre, graisse vegétale, 
produits laitiers en poudre 5,7%, sucre 
de raisin, fructose, sirop de glucose, miel, 
humectant: sorbitol, sel de cuisine, 
arômes, émulsifiant: lécithine de soja.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

Getreidestängel mit cornflakes
Zutaten: Cornflakes 49% (Mais, 
Kochsalz, Zucker), Zucker, Pflan- 
zenfett, Milchproduktepulver 
5,7%, Traubenzucker, Fruchtzu-
cker, Glukosesirup,Honig,Feuchtha
ltemittel: Sorbit, Kochsalz, 
Aromen, Emulgator: Sojalecithin.

Bâton de céréales avec des 
cornflakes Ingrédients: cornfla- 
kes 49% (maïs, sel de cuisine, 
sucre), sucre, graisse vegétale, 
produits laitiers en poudre 
5,7%, sucre de raisin, fructose, 
sirop de glucose, miel, humectant: 
sorbitol, sel de cuisine, arômes, 
émulsifiant: lécithine de soja.

Bastoncino di cereali con 
cornflakes Ingredienti: 
cornflakes 49% (mais, sale da 
cucina, zucchero), zucchero, 
grasso vegetale, prodotti di latte 
in polvere 5,7%, zucchero d’uva, 
fruttosio, sciroppo di glucosio, 
miele, umidificante: sorbitolo, sale 
da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

Frutiger CE 45 Light

ABCDEFGHIJLMNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijlmnopqrstuvwxyz0123456789

Corpo 11 pt
Interlinea 13
Fustelle grandi

Corpo 9 pt
Interlinea 11
Fustelle medie

Corpo 7 pt
Interlinea 9
Fustelle grandi

ENIT DE FR
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Non si è voluto dare un colore particolare 

alle icone, questo per far in modo 

che si integrassero il più possibile all’in-

terno dell’imballaggio. 

Quindi a seconda dello sfondo più o meno 

chiaro o del colore della tipografia, 

si consiglia l’utilizzo del nero o del bianco.

CHI SIAMO

PITTOGRAMMI

LAYOUT

TIPOGRAFIA

CROMIA

FUSTELLE

CONSIGLI

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

ENIT DE FR

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

Bastoncino di cereali con cornflakes
Ingredienti: cornflakes 49% (mais, sale 
da cucina, zucchero), zucchero, grasso 
vegetale, prodotti di latte in polvere 
5,7%, zucchero d’uva, fruttosio, sciroppo 
di glucosio, miele, umidificante: sorbitolo, 
sale da cucina, aromi, emulsionante: 
lecitina di soia.

Esempi di buona leggibilità

®Food Allergy Alert 2014
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Fustelle medie dimensioni

In questa sezione è possibile visionare 

degli esempi di fustella realizzata secon-

do i criteri elencati precedentemente. 

Gli esempi sono suddivisi in tre diverse 

tipologie di grandezza, è possibile scari-

care il formato PDF di questi layout 

da poter utilizzare per i vostri prodotti.

CHI SIAMO

PITTOGRAMMI

LAYOUT

TIPOGRAFIA

CROMIA

FUSTELLE

CONSIGLI

Fustelle grandi dimensioni

Fustelle piccole dimensioni

ENIT DE FR

®Food Allergy Alert 2014

Fustelle grandi dimensioni

Maisflocken
Zutaten: Mais 92% (Italien), Zucker, Speisesalz, 
Gerstenmalzextrakt, Emulgator: E322 (Son-
nenblumenlecithin).
Alle landwirtschaftlichen Zutaten stammen aus 
biologischer Produktion.
Allergene: Enthält Gluten. Kann Spuren von Soja 
enthalten.

Flocons de maïs
Ingrédients: Maïs 92% (Italie), sucre, sel comesti-
ble, extrait de malt d’orge, émulsifiant: E322 
(lécithine de tournesol). Tous les ingrédients 
agricoles sont issus de la production biologique.
Allergénes: Contient gluten. Contient d’éven-
tuelles tracces de soja.

Fiocchi di granoturco
Ingredienti: Mais 92% (Italia), zucchero, sale 
commestibile, estratto di malto d’orzo, 
emulsionante: E322 (lecitina de girasole).Tutti gli 
ingredienti di origine agricola sono di produzio-
ne biologica.
Allergeni: contiene glutine
Può contenere di soia.

FOODPROFIL

Nahrwerte =/

Valeurs nutritives moyennes

Energie/énergie

Eiweiss/protéines

Kohlenhydrate/glucides

 davon Zucker/ dont sucres

Fett/lipides

 davon gesattigte Fettsauren/

 dont acides gras saturés

Nahrungsfasern/fibres alimentaires

Natrium/sodium

Kochsalz/ sei de cuisine

100g

2080 kJ (498 kcal)

9 g

62 g

39 g

23 g

14 g

2,5 g

0,20 g

0,5 g

ca./env. 3 Stuck/

piéces (30g)

148 kcal        7%

2,7 g        5%

18,6 g        7% 

11,7 g      13%

6,9 g      10%

4,2 g      21%

0,8 g        3%

0,06 g        3%

0,2 g        3%

% des Richtwertes fur
die Tageszufuhr eines 
durchschnittlichen 
Erwachsenen. Der 
Nahrstoffbedarf variiert 
je nach Alter, 
Geschlecht, Korperli-
cher Aktivitat etc.
des repères nutrition-
nels journaliers puor 
un adulte. Les besoins 
nutritionnels varient 
en fonction de l’age, 
du sexe, de l’activité 
physique, etc.

Folie/Blister
Film plastique/Blister
Pellicola/Blister

Karton
Carton
Cartone

Ancd
Info Service, Postfach 2550, 4002 Basel
Info-Tel. 0848 888 444*, www.ancd.ch
*Nationaler Tarif/Tarif national/Tariffa Nazionale

Hergestellt von:
Produit par:
Prodotto da:

DE-VAU-GE
Gesundkostwerk Deutschland GmbH
Lüner Rennbahn 18-D-21339 Lüneburg 500 g

FOODPROFIL

Brennwert/
Valeur énergétique/
Valore energetico

Elweiss/
Protéines/
Proteine

Kohlenhydrate/
Glucides/
Carboidrati
davon Zucker/
dont sucres/
di cui zuccheri

Fett/
Lipides/
Grassi
davon gesättigte Fettsäuren/
dont acides gras saturés/
di cui acidi grassi saturi

Ballastoffe/
Fibres alimentaires/
Fibre alimentari

Natrium/
Sodium/

Pro 100 g/
Pour 100 g/
Per 100 g

2018kJ
483kcal

10,2 g

53,8 g

20,2 g

23,3 g

12,2 g

8,5 g

0,19 g

Pro Portion/
Par Portion/
Per porzione

(50g)

1011kj
242kcal

5,1 g

26,9 g

10,1 g

11,7 g

6,1 g

4,3 g

%
GDA
(50g)

12%
12%

10%

10%

11%

17%

31%

17%

*GDA (Guideline Daily Amount) = Richtwert für die Tageszufuhr, 
basierend auf einer Ernährung von täglich 2000 kcal (Quelle: 
FoodDrinkEurope).
GDA=RNJ: Rèperes nutritionnels journaliers, basés sur une ali-
mentation journalier de 2000 kcal (source: FoodDrinkEurope).
GDA=Valore indicativo della quantità giornaliera, basato su una 
alimentazione di 2000 Kcal al giorno (Fonte:FoodDrinkEurope).

Bio muesli croccante al cioccolato 
Muslei al forno da agricoltura biologica con-
trollata con cioccolato
Ingredienti: Fiocchi di frumento integra-
li*(39%), zucchero di canna greggio*, cioccolato 
al latte (10%) (zucchero di canna greggio*, latte 
intero in polvere*, burro di cacao*, massa di 
cacao*, leicita di girasole*), grasso vegetale*, 
fiocchi d'orzo integrali*, fondente di cocco*, fari-
na d'avena integrali* (2%), sciroppo di glucosio*, 
miele*, sale. Può contenere tracce di arachidi 
e altri tipi di noce.

Bio-Müsli knackiger Schokolade 
Muslei mit zertifizierten Bio-Schokolade geba-
cken 
Zutaten: Weizenvollkornflocken* (39%), 
Rohrohrzucker*, *Vollkornflocken, Milchschokola-
de (10%) (Rohrohrzucker*, Vollmilchpulver it *, 
Kakaobutter*, Massen Kakao*, Sonnenblumen 
leicita*), pflanzliches Fett*, Flocken* Gerstenkör-
ner, dunkle Schokolade Kokosnuss*, Mehl Hafer 
(2%), Glukosesirup*, Honig*, Salz. Kann Spuren 
von Erdnüssen und anderen Nüssen enthalten.

Muesli bio chocolat croquant 
Muesli au four avec du chocolat certifié bio 
Ingrédients: flocons de blé entier* (39%), sucre 
de canne *, flocons de blé entier, le chocolat au 
lait (10%) (sucre brut de canne*, lait entier en 
poudre, il*, beurre de cacao*, masse cacao*, 
tournesol* leicita), graisse végétale*, flocons 
grains d'orge, de noix de coco chocolat noir*, fari-
ne du grains d'avoine (2%), sirop de glucose*, 
miel*, sel. Peut contenir des traces d'arachides 
et d'autres noix.

La
to

 d
a 

in
co

lla
re

Lato destroLato sinistro Inserisci la tua grafica

Lato da incollare

Layout packaging misura media per cereali 
Dimensioni: 13,8cm (b) x 22cm (h) x 4,7cm (p)

Margini 
Inferiore: 15 mm
Superiore: 10 mm
sinistro: 10 mm
destro: 10 mm

Colonne
Numero 2
Spazio 7 mm

Testo
Corpo 7 pt
Interlinea 9,5 pt
Spazio tra i blocchi: 5 mm

Pittogrammi
Distanza dal testo 5 mm
Altezza 7 mm

1. Ingredienti divisi secondo le tre lingue
    evidenziati gli allergeni con il carattere Bold
2. Applicazione delle icone degli allergeni
3. Tabella nutrizionale
4. Indirizzo produttore
5. Eventuali loghi o certificazioni aggiuntivi,
    es logo Bio
6. Peso del contenuto
7. Codice a barre

1. 

2. 

3.

4.

5.

6.

7.

ES
EM

PI
O

Zutaten: Getreideflocken 40% 
(Hafer, Weizen), Honig 18% (USA), 
Zucker, Palmfett, Magermilchpulver, 
Sojakerne, Kochsalz, Aroma.

Ingrédients: flocons de céréales 
40% (avoine, froment), miel 18% 
(Ètats-Unis), sucre, graisse de palme, 
lait écrémé en poudre, graines de 
soja, sel de cuisine, arôme.

Ingredienti: fiocchi di cereali 40% 
(avena, frumento), miele 18% (Usa), 
zucchero, grasso di palma, lattema-
gro in polvere, semi di soia, sale da 
cucina, aroma.

Ancd
Info Service, Postfach 2550, 4002 Basel
Info-Tel. 0848 888 444*, www.ancd.ch
*Nationaler Tarif/Tarif national/Tariffa Nazionale

Trocken und kühl (nicht im Kühlschrank) aufbewahren.
Conserver au sec et au frais (sans réfrigération).
Conservare in un luogo asciutto e fresco (non in frigo).

ESEMPIO

Fustelle grandi dimensioni

Fustelle medie dimensioni

Fustelle piccole dimensioni

PROGETTO

SITO WEB

Schermate definitive

Fustelle
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Hergestellt von:
Produit par:
Prodotto da:

DE-VAU-GE
Gesundkostwerk Deutschland GmbH
Lüner Rennbahn 18-D-21339 Lüneburg 500 g

FOODPROFIL

Brennwert/
Valeur énergétique/
Valore energetico

Elweiss/
Protéines/
Proteine

Kohlenhydrate/
Glucides/
Carboidrati
davon Zucker/
dont sucres/
di cui zuccheri

Fett/
Lipides/
Grassi
davon gesättigte Fettsäuren/
dont acides gras saturés/
di cui acidi grassi saturi

Ballastoffe/
Fibres alimentaires/
Fibre alimentari

Natrium/
Sodium/

Pro 100 g/
Pour 100 g/
Per 100 g

2018kJ
483kcal

10,2 g

53,8 g

20,2 g

23,3 g

12,2 g

8,5 g

0,19 g

Pro Portion/
Par Portion/
Per porzione

(50g)

1011kj
242kcal

5,1 g

26,9 g

10,1 g

11,7 g

6,1 g

4,3 g

%
GDA
(50g)

12%
12%

10%

10%

11%

17%

31%

17%

*GDA (Guideline Daily Amount) = Richtwert für die Tageszufuhr, 
basierend auf einer Ernährung von täglich 2000 kcal (Quelle: 
FoodDrinkEurope).
GDA=RNJ: Rèperes nutritionnels journaliers, basés sur une ali-
mentation journalier de 2000 kcal (source: FoodDrinkEurope).
GDA=Valore indicativo della quantità giornaliera, basato su una 
alimentazione di 2000 Kcal al giorno (Fonte:FoodDrinkEurope).

Bio muesli croccante al cioccolato 
Muslei al forno da agricoltura biologica con-
trollata con cioccolato
Ingredienti: Fiocchi di frumento integra-
li*(39%), zucchero di canna greggio*, cioccolato 
al latte (10%) (zucchero di canna greggio*, latte 
intero in polvere*, burro di cacao*, massa di 
cacao*, leicita di girasole*), grasso vegetale*, 
fiocchi d'orzo integrali*, fondente di cocco*, fari-
na d'avena integrali* (2%), sciroppo di glucosio*, 
miele*, sale. Può contenere tracce di arachidi 
e altri tipi di noce.

Bio-Müsli knackiger Schokolade 
Muslei mit zertifizierten Bio-Schokolade geba-
cken 
Zutaten: Weizenvollkornflocken* (39%), 
Rohrohrzucker*, *Vollkornflocken, Milchschokola-
de (10%) (Rohrohrzucker*, Vollmilchpulver it *, 
Kakaobutter*, Massen Kakao*, Sonnenblumen 
leicita*), pflanzliches Fett*, Flocken* Gerstenkör-
ner, dunkle Schokolade Kokosnuss*, Mehl Hafer 
(2%), Glukosesirup*, Honig*, Salz. Kann Spuren 
von Erdnüssen und anderen Nüssen enthalten.

Muesli bio chocolat croquant 
Muesli au four avec du chocolat certifié bio 
Ingrédients: flocons de blé entier* (39%), sucre 
de canne *, flocons de blé entier, le chocolat au 
lait (10%) (sucre brut de canne*, lait entier en 
poudre, il*, beurre de cacao*, masse cacao*, 
tournesol* leicita), graisse végétale*, flocons 
grains d'orge, de noix de coco chocolat noir*, fari-
ne du grains d'avoine (2%), sirop de glucose*, 
miel*, sel. Peut contenir des traces d'arachides 
et d'autres noix.

La
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a 
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Lato destroLato sinistro Inserisci la tua grafica

Lato da incollare

Layout packaging misura media per cereali 
Dimensioni: 13,8cm (b) x 22cm (h) x 4,7cm (p)

Margini 
Inferiore: 15 mm
Superiore: 10 mm
sinistro: 10 mm
destro: 10 mm

Colonne
Numero 2
Spazio 7 mm

Testo
Corpo 7 pt
Interlinea 9,5 pt
Spazio tra i blocchi: 5 mm

Pittogrammi
Distanza dal testo 5 mm
Altezza 7 mm

1. Ingredienti divisi secondo le tre lingue
    evidenziati gli allergeni con il carattere Bold
2. Applicazione delle icone degli allergeni
3. Tabella nutrizionale
4. Indirizzo produttore
5. Eventuali loghi o certificazioni aggiuntivi,
    es logo Bio
6. Peso del contenuto
7. Codice a barre

1. 

2. 

3.

4.

5.

6.

7.

ES
EM

PI
O

Scarica la fustella

Layout packaging misura media per cereali 
Dimensioni: 13,8cm (b) x 22cm (h) x 4,7cm (p)

Margini 
Inferiore: 15 mm
Superiore: 10 mm
sinistro: 10 mm
destro: 10 mm

Colonne
Numero 2
Spazio 7 mm

Testo
Corpo 7 pt
Interlinea 9,5 pt
Spazio tra i blocchi: 5 mm

Pittogrammi
Distanza dal testo 5 mm
Altezza 7 mm

1. Ingredienti divisi secondo le tre lingue
    evidenziati gli allergeni con il carattere Bold
2. Applicazione delle icone degli allergeni
3. Tabella nutrizionale
4. Indirizzo produttore
5. Eventuali loghi o certificazioni aggiuntivi,
    es logo Bio
6. Peso del contenuto
7. Codice a barre

PROGETTO

SITO WEB

Schermate definitive

Fustella
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PROGETTO

SITO WEB

Schermate definitive

Consigli

CHI SIAMO

PITTOGRAMMI

LAYOUT

TIPOGRAFIA

CROMIA

FUSTELLE

CONSIGLI

Guardando il packaging al primo 

sgaurdo bisogna individuare gli ingre-

dienti con le icone e al secondo la di-

visione nelle tre lingue

Differenzare gli allergeni all’interno 

dell’elenco degli ingredienti.

Dividere la lista degli ingredienti 

secondo le tre lingue.

Riportare tutte le informazioni che 

interessano la salute del consumatore 

sul retro della confezione, in maniera 

da facilitarne la cosultazione.

Sarebbe meglio segnalare anche 

la presenza di NIKEL, FRUTTOSIO 

e LIEVITO

1.

2.

3.

4.

5.

ENIT DE FR
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Food Allergy Allert nasce per aiutare 

chi soffre di problemi legati ad allergie 

e intolleranze alimentari. 

Grazie alle icone dei quattordici principali 

allergeni non sarà più un problema 

capire quali sono presenti all’interno di 

un prodotto alimentare.

Con questo portale vi vogliamo aiutare 

a progettare i vostri packaging in maniera 

più chiara ed efficace per facilitare la 

lettura delle informazioni ai vostri consu-

matori.

HOME

LAYOUT

TIPOGRAFIA

CROMIA

FUSTELLE

CONSIGLI

EN

Nuovo sistema di segnalazione degli allergeni all’interno degli alimenti

IT DE FR

PROGETTO

SITO WEB

Esempi schermate

Grazie ai pittogrammi dei quattordici 

principali allergeni non sarà più un pro-

blema capire quali di questi sono presenti 

all’interno di un prodotto alimentare.

Puoi scaricare le icone e applicarle ai tuoi 

packaging senza rovinare il tuo layout 

grafico, infatti i nostri pittogrammi sono 

stati progettati per integrarsi all’interno 

dei packaging senza andare a interferire 

con l’immagine del prodotto.
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®Food Allergy Alert 2014

Food Allergy Allert nasce per aiutare 

chi soffre di problemi legati ad allergie 

e intolleranze alimentari. 

Grazie alle icone dei quattordici principali 

allergeni non sarà più un problema 

capire quali sono presenti all’interno di 

un prodotto alimentare.

Con questo portale vi vogliamo aiutare 

a progettare i vostri packaging in maniera 

più chiara ed efficace per facilitare la 

lettura delle informazioni ai vostri consu-

matori.
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Scarica il set completo di pittogrammi

Scarica la tua selezione di pittogrammi

ENIT DE FR

Inserisci le misure del tuo packaging e gli allergeni contenuti 

nel tuo prodotto all’interno dei riquadri sottostanti. 

In automatico ti genererà i pittogrammi in scala reale, degli 

allergeni che sono contenuti all’interno del prodotto. 

Scarica i pittogrammi e inseriscili all’interno del tuo packaging.

Grazie a questo sistema non ti dimenticherai nessun allergene.

Altezza
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Allergeni

Scarica pittogrammi

Latticini

Senape

F. Guscio

Crostacei
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Solfiti
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Soia
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Giornata Nazionale Allergie

Come lancio dei pittogrammi sul merca-
to ho pensato di utilizzare la data della 
Giornata Nazionale delle Allergie che si 
terrà giovedì 26 marzo 2015.
A partire da questa giornata e per tutto 
il weekend sarà possibile trovare all’in-
terno dei maggiori centri commerciali un 
info-point dove verranno fornite infor-
mazioni riguardanti queste icone e de-
gli opuscoli che aiuteranno i consumatori 
alla lettura dei pittogrammi, infatti attra-
verso questa azione informativa saranno 
illustrate tutte le icone e il loro significa-
to in maniera tale da permettere al clien-
te di decifrarle e memorizzarle. Questo 
opuscolo è stato pensato in formato car-
ta di credito 5,5 x 7,5 cm in modo tale che 
si possa sempre avere nel portafoglio e 
consultarlo in caso di bisogno.
Prima di questa giornata questo nuo-
vo sistema di segnalazione verrà spon-
sorizzato attraverso le riviste dedicate al 
consumatore come la Borsa della Spesa, 
Azione di Migros e Cooperazione di Co-
op, e in più attraverso i siti sempre del-
le associazioni dedicate ai consumatori, 
delle più grandi catene di distribuzione 
e di COFA cioè la Commissione Federa-
le per l’Alimentazione, che è stata pen-
sata come possibile sostenitrice del pro-
getto, in quanto si occupa di consulen-
za nel campo dell’alimentazione e della 
sua influenza sulla salute ed è composta 
da specialisti dell’alimentazione, dell’in-
dustria e del commercio alimentare, del-
le autorità d’esecuzione cantonali e di or-
ganizzazioni dei consumatori.
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PROGETTO

GIORNATA 

NAZIONALE

ALLERGIE

Manifesto

La settimana prima della presentazione 
delle icone nei supermercati verranno af-
fissi questi manifesti in giro per la città, 
lo scopo di questi è di incuriosire il con-
sumatore e iniziare a farli prendere con-

fidenza con i pittogrammi.
Nel manifesto sono state inserite pochis-
sime informazioni il logo, che suggerisce 
lo scopo dei pittogrammi, e la data in cui 
verranno presentate le icone
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A partire
dal 26.03.2015
nei vostri
supermercati

A partire

dal 26.03.2015

nei vostri

supermercati

A partire

dal 26.03.2015

nei vostri

supermercati

A partire
dal 26.03.2015
nei vostri
supermercati

Prove manifesto
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PROGETTO

GIORNATA 

NAZIONALE

ALLERGIE

Manifesto

A partire
dal 26.03.2015
nei vostri
supermercati

Manifesto definitivo 

dimensioni 89,5 x 128 cm
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Applicazioni manifesto
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PROGETTO

GIORNATA 

NAZIONALE

ALLERGIE

Stand supermercato

Nei supermercati aderenti sarà possibile 
trovare uno stand di Food Allergy Alert 
all’interno del quale sarà presente un’ad-
detta che fornirà tutte le informazio-
ni inerenti quest’iniziativa. Lo stand sa-
rà costituito da una roll up che servirà a 

presentare tutti i pittogrammi, un banco 
montabile, in modo da richiamare un pa-
kaging, al di sopra del quale saranno po-
sizionati gli opuscoli che servono da gui-
da per conoscere i pittogrammi e i gad-
get che verranno distribuiti ai clienti.
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Crostacei

Pesci

Solfiti

Latticini

Arachidi

Sedano

Molluschi

Senape

Uova

Glutine

SoiaSesamo

Frutta a guscio Lupini

Roll Up

Dimensioni 45 x 170 cm
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PROGETTO
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NAZIONALE

ALLERGIE

Stand supermercato
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Bancone fustellato
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Crostacei

Pesci

Solfiti

Latticini

Arachidi

Sedano

Molluschi

Senape

Uova

Glutine

SoiaSesamo

Frutta a guscio Lupini

Stand supermercato
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ALLERGIE

Opuscolo

Quest’opuscolo è stato pensato in forma-
to carta di credito per permettere ai clien-
ti di poterlo portare sempre con sé du-

rante la spesa. All’interno di esso vengo-
no elencati tutti gli allergeni con la rela-
tiva spiegazione di cosa rappresentano.
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MolluschiPesce

Crostacei Latticini

Lupini

Glutine

Arachide

Soia

Sedano

Uova

Senape

Sesamo Solfiti

Frutta a guscio

Food Allergy Allert è il nuovo 
sistema pittografico che ti aiuta 
a capire quali allergeni sono 
contenuti all’interno dei prodotti 
alimentari. Cerca le icone sul retro 
delle confezioni.
 

Food Allergy Allert è il nuovo 
sistema pittografico che ti aiuta 
a capire quali allergeni sono 
contenuti all’interno dei prodotti 
alimentari. Cerca le icone sul retro 
delle confezioni.

MolluschiPesce

Crostacei Latticini

Lupini

Glutine

Arachide

Soia

Sedano

Uova

Senape

Sesamo Solfiti

Frutta a guscio

Crostacei

Pesci

Solfiti

Latticini

Arachidi

Sedano

Molluschi

Senape

Uova

Glutine

Soia

Sesamo

Frutta a guscio

Lupini

Food Allergy Allert è il nuovo sistema 

pittografico che ti aiuta a capire 

quali allergeni sono contenuti all’interno 

dei prodotti alimentari. Cerca le icone 

sul retro delle confezioni.

 

Prove opuscolo
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ALLERGIE

Opuscolo 

Crostacei

Pesci

Solfiti

Latticini

Arachidi

Sedano

Molluschi

Senape

Uova

Glutine

SoiaSesamo

Frutta a guscio Lupini

Food Allergy Allert è il nuovo sistema pittografico 
che ti aiuta a capire quali allergeni sono contenuti 
all’interno dei prodotti alimentari. Cerca le icone 
sul retro delle confezioni.
 

OPUSCOLO DEFINITIVO

Chiuso: 8,5 x 5,5 cm

Aperto: 8,5 x 27,5 cm
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Sviluppi futuri

Con questo progetto ritengo che l’ob-
biettivo che mi ero prefissata sia stato 
raggiunto, anche se consapevole che al-
cune parti di progettazione possono es-
sere ancora migliorate. Ho pensato al-
la possibilità di alcuni sviluppi futuri del 
progetto ed altre componenti che po-
trebbero essere realizzate.
I primi sono più legate al progetto pre-
sentato all’interno del dossier, infatti pre-
vedo una parte di oggettistica, sempre 
legata al mondo dell’alimentazione, co-
me tovagliette, borse per la spesa o piatti 
e tovaglioli di carta per citarne alcuni, ca-
ratterizzati da un pattern ricavato dall’ac-
costamento dei vari pittogrammi, oppu-
re la realizzazione di un libro di cucina 
con ricette adatte a chi soffre di allergie. 

Una diramazione del mio progetto 
potrebbe interessare i punti di ristoro, co-
me mense e ristoranti self service, visto 
che anche in questo settore molto spes-
so chi ha queste difficoltà deve sempre 
chiedere quali ingredienti siano presen-
ti, si potrebbe pensare di affiancare i pit-
togrammi ai loro menù o alle targhette 
esplicative poste difianco ai piatti.

Grazie alla composizione del logoti-
po è possibile che in futuro si possa pen-
sare di creare dei pittogrammi anche per 
gli altri tipi di allergie come ad esempio 
quelle legate ai materiali usati per l’abbi-
gliamento o agli animali, in questi casi si 
andrà a sostituire la parola Food con ad 
esempio Wear.
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Allegati
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Statistiche

Di seguito troviamo tutti gli allegati che 
mi hanno permesso di capire quanto so-
no diffuse queste problematiche all’in-
terno della Svizzera
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Informazioni allergologo01.1ALLEGATI

STATISTICHE
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Informazioni membro USAV01.2ALLEGATI

STATISTICHE
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Informazioni 
Ufficio di statistica 
Ustat

01.3ALLEGATI

STATISTICHE
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Informazioni 
Aha! Centro Allergie Svizzere.

01.4ALLEGATI

STATISTICHE
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ALLEGATI

STATISTICHE

Capitolo 3.8 Intolleranze alimentari
Sesto Rapporto sull’alimentazione in Sviz-
zera

01.5



196

Capitolo 3.8 Intolleranza alimentari

Sesto Rapporto sull’alimentazione in Svizzera

ALLEGATI

STATISTICHE
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Capitolo 3.8 Intolleranza alimentari

Sesto Rapporto sull’alimentazione in Svizzera

ALLEGATI

STATISTICHE



198

Capitolo 3.8 Intolleranza alimentari

Sesto Rapporto sull’alimentazione in Svizzera

ALLEGATI

STATISTICHE
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Capitolo 3.8 Intolleranza alimentari

Sesto Rapporto sull’alimentazione in Svizzera

ALLEGATI

STATISTICHE





Normative
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ALLEGATI

NORMATIVE

Regolamento Unione Europea N.1169/2011
Articolo 21

02.1
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Regolamento Unione Europea N.1169/2011

Articolo 21

ALLEGATI

NORMATIVE
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Regolamento Unione Europea N.1169/2011

Articolo 21

ALLEGATI

NORMATIVE
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ALLEGATI

NORMATIVE

Ordinanza del DFI sulla caratterizzaione 
e la pubblicità delle derrate alimentari (OCDerr)
 

02.2
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Ordinanza del DFI sulla caratterizzaione 
e la pubblicità delle derrate alimentari (OCDerr)

ALLEGATI

NORMATIVE
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Ordinanza del DFI sulla caratterizzaione 
e la pubblicità delle derrate alimentari (OCDerr)

ALLEGATI

NORMATIVE
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Ordinanza del DFI sulla caratterizzaione 
e la pubblicità delle derrate alimentari (OCDerr)

ALLEGATI

NORMATIVE



Interviste
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ALLEGATI

INTERVISTE

Analisi intervista dottore03.1
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Analisi intervista dottoreALLEGATI

INTERVISTE
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Analisi intervista pazientiALLEGATI

INTERVISTE

03.2
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Analisi intervista pazientiALLEGATI

INTERVISTE
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Analisi intervista pazientiALLEGATI

INTERVISTE
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Analisi intervista pazientiALLEGATI

INTERVISTE
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Piano di lavoroPiano di lavoro
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Stesura tesi

Lettura fonti bibliografiche

Informazioni tipografie

Layout dossier

Elaborazione iniziale del progetto

Consegna intermedia

Incontro commissione

Finalizzazione progetto

Correttura bozze

Stampa prodotto e dossier

Consegna finale

Incontri relatrici

Allestimento tesi

Difesa
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Inizio tesi

Maggio Giugno Luglio Agosto Settembre

7 17 29 5 8 9 10211210 25

ALLEGATI

PIANO DI LAVORO
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