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ONOREVOLI SENATORI. – La normativa che
disciplina la produzione ed il commercio
del pane, la legge 4 luglio 1967, n. 580, ha
subìto recentemente sostanziali modifiche
con l’emanazione del decreto del Presidente
della Repubblica 30 novembre 1998,
n. 502.

Il decreto, necessario per adeguare il no-
stro paese ai principi del diritto comunita-
rio, ha tuttavia prodotto un risultato scon-
certante: di fatto, a seguito dell’abrogazione
dell’articolo 20 della legge n. 580 del 1967,
nella preparazione del pane si può utilizzare
qualsiasi sostanza alimentare.

È evidente che una prima conseguenza di
tale situazione sarà la perdita di identità del
pane, alimento base della dieta mediterra-
nea ed elemento tradizionale della gastrono-
mia italiana.

Altra conseguenza sarebbe la perdita di
professionalità preziose: l’attività del panifi-
catore perderebbe la sua valenza qualitativa
e molte aziende, spesso a conduzione fami-
liare e che si trasmettono il mestiere di ge-
nerazione in generazione, sarebbero messe
a rischio, con preoccupanti strascichi sul
fronte occupazionale.

In altri paesi europei, come in Francia,
già da qualche anno sono state varate nor-
me a tutela del pane tradizionale, e
dell’azienda che lo produce, garantendone
tutte le fasi di lavorazione.

Dobbiamo quindi offrire al consumatore
l’opportunità di trovare un pane realizzato
senza conservanti ed additivi, cioè il pro-
dotto che sinora ha conosciuto semplice-
mente come «pane».

Per tutelare adeguatamente le specificità
e le tradizioni nazionali, il presente disegno
di legge pone nuovi requisiti per la denomi-
nazione del prodotto «pane» e dell’impresa
«panificio», salvando la tipicità del pane
artigianale.

Non tutti infatti sanno fare un buon pane,
ed il rischio si accentua con la liberalizza-
zione di fatto degli ingredienti.

Intendiamo pertanto riservare la denomi-
nazione di panificio esclusivamente alle
aziende che esercitano direttamente tutte le
fasi di produzione e di vendita del pane,
mentre si prevede di concedere un anno di
tempo alle aziende che, non avendo questo
requisito, attualmente utilizzano tale deno-
minazione, per adeguarsi alle nuove norme
o modificare le insegne.

Contestualmente, con l’istituzione di un
albo dei panificatori, e con la previsione di
un apposito diploma professionale conse-
guito presso scuole specifiche, si garantisce
la preparazione dei fornai.

Quanto al prodotto, si potrà parlare di
«pane tradizionale», per distinguerlo dai
prodotti diversi in circolazione, solo per il
pane prodotto interamente all’interno dei
panifici, privo di additivi e non trattato con
procedimenti quali il surgelamento.

In conclusione, crediamo che queste sem-
plici innovazioni, senza rinunciare all’inte-
grazione europea e alla realizzazione del li-
bero mercato interno, offrano lo strumento
per difendere le caratteristiche di un prodot-
to tipico dell’alimentazione italiana e garan-
tire la continuità di un prezioso patrimonio
professionale artigiano, e pertanto ne auspi-
chiamo una rapida approvazione.
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DISEGNO DI LEGGE

Art. 1.

(Denominazione di panificio)

1. Ai fini delle disposizioni vigenti può
utilizzare la denominazione e avere le inse-
gne di «panificio» esclusivamente l’impresa
che esercita direttamente tutte le seguenti
fasi di produzione del pane:

a) impasto;
b) lavorazione della pasta;
c) lievitazione;
d) cottura;
e) vendita all’ingrosso o al minuto al

consumatore finale.

2. Le imprese di cui al comma 1 possono
utilizzare la denominazione «panificio» an-
che sulle insegne dei locali di vendita qua-
lora essa avvenga in sedi distaccate o in lo-
cali adiacenti a quelli di produzione.

3. Le imprese che, alla data di entrata in
vigore della presente legge, non siano in
possesso dei requisiti di cui al comma 1 de-
vono adeguarsi ai requisiti stessi ovvero
modificare la propria denominazione e le
proprie insegne, entro un anno dalla predet-
ta data.

4. Il panificio è abilitato a produrre e
porre in vendita anche le diverse tipologie
di pane di cui alla legge 4 luglio 1967,
n. 580, e successive modificazioni.

Art. 2.

(Denominazione di pane tradizionale)

1. Può essere posto in vendita, presso
i panifici o gli altri esercizi commerciali
abilitati alla vendita del pane, sotto la
denominazione di «pane tradizionale»,
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esclusivamente il pane che risponda ai
seguenti requisiti:

a) sia impastato, lavorato, lievitato e
cotto nel laboratorio di una delle imprese di
cui all’articolo 1, comma 1, secondo una
sequenza ininterrotta;

b) non abbia subìto alcun trattamento
di surgelazione o precottura;

c) l’intervallo di tempo intercorrente
fra l’inizio del processo produttivo e la
commercializzazione al consumatore finale
non superi le ventiquattro ore, salvo una
proroga di ventiquattro ore per ciascun
giorno festivo o per ciascun giorno di chiu-
sura consecutiva;

d) la produzione sia effettuata utiliz-
zando esclusivamente le materie prime di
cui alla tabella allegata alla presente legge.

2. Ulteriori integrazioni alle regole di
buona panificazione sono definite, entro tre
mesi dalla data di entrata in vigore della
presente legge, attraverso un protocollo di-
sciplinare elaborato a livello nazionale dalle
organizzazioni dei panificatori e dalle asso-
ciazioni dei consumatori di cui alla legge
30 luglio 1998, n. 281, nel quale sono indi-
cate le caratteristiche specifiche minime e
massime delle materie prime utilizzate co-
me ingredienti, la forma ed i caratteri del
prodotto finale, i tipi di cottura e le moda-
lità di produzione.

3. Il Ministero della sanità vigila sull’ap-
plicazione delle disposizioni di cui al com-
ma 1 e, a tal fine, può procedere in qualun-
que momento ad ispezioni, prelievi o se-
questri di campioni di merce.

4. Restano vigenti, ove compatibili con la
presente legge, le disposizioni di cui alla
legge 4 luglio 1967, n. 580, e successive
modificazioni.

5. Contro le violazioni della normativa in
tema di corretta informazione al pubblico
sui prodotti posti in vendita è ammesso il
ricorso all’Autorità garante della concorren-
za e del mercato, di cui alla legge 10 otto-
bre 1990, n. 287.
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Art. 3.

(Sanzioni)

1. Salvo che il fatto non costituisca più
grave reato, la violazione delle disposizioni
di cui alla presente legge é punita con la
sanzione amministrativa da lire un milione
a lire sei milioni.

Art. 4.

(Responsabile della produzione)

1. Presso ogni panificio deve operare un
responsabile della produzione con il compi-
to di sovraintendere e coordinare la produ-
zione del pane in tutte le sue fasi e di ga-
rantire la buona pratica panificatoria.

2. Il responsabile della produzione può
essere sia il titolare del panificio sia un di-
pendente; egli deve comunque essere iscrit-
to all’albo di cui all’articolo 5.

3. Entro sei mesi dalla data di entrata in
vigore della presente legge, i titolari dei pa-
nifici devono adeguarsi alle disposizioni di
cui al presente articolo.

Art 5.

(Albo dei panificatori artigianali)

1. A garanzia della qualità del prodotto, è
istituito presso gli uffici provinciali dell’in-
dustria, del commercio e dell’artigianato
l’albo dei panificatori artigianali.

2. Possono fare richiesta di iscrizione
all’albo esclusivamente i soggetti in posses-
so di uno dei seguenti requisiti:

a) diploma triennale conseguito presso
una scuola professionale di panificazione ri-
conosciuta dalla regione ovvero presso un
corso professionale di panificazione tenuto
dalla regione;

b) cinque anni di attività con la quali-
fica di operaio panettiere;

c) cinque anni di attività aziendale con
mansioni produttive in qualità di socio o di
collaboratore familiare.
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3. All’ammissione all’albo non possono
essere posti limiti numerici.

4. Il Ministro dell’industria del commer-
cio e dell’artigianato, con proprio decreto,
entro tre mesi dalla data di entrata in vigore
della presente legge, emana le disposizioni
per la tenuta dell’albo.
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ALLEGATO

(Articolo 2, comma 1, letterad)

MATERIE PRIME UTILIZZABILI PER LA PRODUZIONE DEL PANE TRADIZIONALE

Farina di grano tenero tipo 00, 0, 1, 2, integrale, semola e semolato
di grano duro, nonchè sfarinati di altri cereali. Le farine devono essere
prive di coadiuvanti tecnologici e di altri ingredienti, e non provenire da
cereali modificati geneticamente;

cloruro di sodio;
lievito da panificazione compresso (saccaromices cerviasiae);
lievito madre ottenuto dalla fermentazione naturale di farine con

acqua potabile ed eventualmente cloruro sodico;
estratto di malto;
farine di cereali maltate;
burro;
strutto per panificazione;
olio di sansa e oliva o migliori;
latte anche in polvere;
saccarosio e destrosio;
olive, uva sultanina, e tutti gli ingredienti di origine naturale di

cui vi sia un uso tradizionale documentato dai disciplinari depositati dal-
le associazioni presso la Camera di commercio, industria, artigianato e
agricoltura.




