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Assopanificatori Fiesa Confesercenti ringrazia la Commissione Agricoltura della 

Camera dei Deputati  per questa doppia audizione per le proposte di legge 2365 

primo firmatario l’on Romanini e 1932, primo firmatario l’on L’Abbate.. 

Ringraziamo innanzitutto  l’onorevole on Romanini proponente l’iniziativa 

legislativa Proposta di legge AC 2365 all’esame recante tra l’altro la nozione di 

panificio nonché le denominazioni di “pane fresco” e di “pane conservato” 

prevedendo espressamente l’abrogazione del vigente art. 4 DL n. 223/2006 e ss.. 

L’iniziativa legislativa dell’on Romanini va a coprire  un vuoto legislativo a lungo 

denunciato dalle associazioni di settore di fronte all’immobilismo dei governi che si 

sono succeduti in questi anni, incapaci di dare concretezza attuativa alla norma 

previsionale della Legge Bersani. 

La proposta in esame recepisce molte delle indicazioni che la panificazione italiana 

ha unitariamente elaborato e rispecchia in linea di principio quanto già concordato in 

materia tra le Federazioni nazionali del settore. 

Tuttavia, alla luce di un esame comparato tra l’originario testo-base e la nuova 

stesura della Proposta, può evincersi anzitutto che l’articolo 2 (Definizioni) è stato 

integrato con l’inserimento dei commi 5, 6 e 8 contenenti ulteriori peculiarità, con 

particolare attenzione alla prassi costituita dal pane parzialmente cotto e dal pane 

surgelato. 

Nella fattispecie, sotto il profilo dell’etichettatura dei prodotti in esame a norma di 

legge in vigore, reputiamo sostanzialmente condivisibile:   

 

  - che il pane ottenuto da cottura parziale e destinato al consumatore finale sia 

contenuto in singoli imballaggi preconfezionati recanti tra l’altro in etichetta la 

denominazione di pane completata dalla dicitura “parzialmente cotto” od altra 

equivalente, nonché l’avvertenza che il prodotto deve essere consumato previa 

ulteriore cottura con determinate modalità; 

  - che in caso di prodotto surgelato l’etichetta riporti anche le indicazioni previste 

dalla normativa vigente in materia di prodotti alimentari surgelati, nonché la dicitura 

“surgelato”; 

  - che i prodotti ottenuti dalla cottura di impasti preparati con farine alimentari, 

ancorché miscelati con sfarinati di grano, siano venduti aggiungendo alla 



denominazione di pane in etichetta anche la specificazione del vegetale da cui 

proviene la farina impiegata. 

 

  Inoltre, rispetto al testo concertato a suo tempo dalle Associazioni, occorre 

evidenziare che la Proposta all’esame della Commissione ha inserito il nuovo 

articolo 10 concernente la denominazione di “pane fresco tradizionale di alta 

qualità”, intendendo espressamente per tali i pani: 

 

 tradizionali tipici locali identificati dalle Regioni ex art. 8 D.Lgs n. 173/1998 e 

ss. ed in base al Regolamento di cui al DM n. 350/1999, riportati negli appositi 

elenchi regionali e inseriti nell’elenco nazionale istituito dal regolamento stesso, i 

cui disciplinari di produzione sono riconosciuti dalle Regioni su proposta delle 

Associazioni territoriali di rappresentanza della categoria della panificazione;  

 riconosciuti ai sensi della normativa UE in tema di DOP, di IGP e di specialità 

tradizionale garantita. 

 

  E’ apprezzabile altresì che il medesimo articolo 10 della Pdl AC 2365 all’esame 

preveda anche la predisposizione annuale nel capitolo di spesa di competenza del 

MIPAAF, tra le iniziative volte a valorizzare i prodotti agroalimentari, di appositi 

programmi finanziari tesi a promuovere la produzione e la commercializzazione del 

pane fresco e del pane tradizionale di alta qualità. 

Assopanificatori pe questi motivi esprime il proprio apprezzamento per la proposta in 

esame. 

 

Per quanto riguarda la  Proposta di legge AC n. 1932, già presentata l'8 gennaio 

2014, recante alcune disposizioni concernenti l'etichettatura delle farine “di grano 

duro non raffinate o integre” e dei prodotti da esse derivati, nonché misure per la 

promozione della loro vendita e del loro consumo, anche al fine di tutelare la salute 

dei consumatori mediante una più accurata prevenzione alimentare primaria, 

Assopanificatori ritiene che accanto al grano duro debba essere valorizzato anche 

il grano tenero e preferire la terminologia di abburattato anziché raffinato 

perché meglio esprime il concetto dell’integrità della materia prima non soggetta a 

processi di raffinazione atti a separare all’origine i componenti  nutrizionali. 

Ai fini e per gli effetti di tale proposta, anche alla luce delle polemiche registrate 

nella cronaca alimentare di queste ultime settimane, si apprezza che per farine di 

grano duro- e tenero- non abburattate o integre si intendano  quelle ottenute senza 

alcun processo di raffinazione atto a separare all’origine i componenti nutrizionali 

della materia prima e senza ricostituzione, tramite miscelazione, degli elementi 

precedentemente separati, mentre per la semola di grano duro restano ferme le 

caratteristiche di cui al vigente Regolamento ex DPR n. 187/2001 e ss. modificazioni. 

Conseguentemente si esprime  una valutazione positiva per la previsione inserite per 

quanto concerne in primo luogo le disposizioni atte ad incentivare la vendita ed il 

consumo dei prodotti in questione, laddove la Proposta di legge 1932 prevede 

all’articolo 2 che: 



 

- nei Bandi di gara regionali o locali per appalti pubblici di servizi o forniture di 

prodotti alimentari destinati alla ristorazione collettiva, costituirà titolo 

preferenziale ai fini dell’aggiudicazione l’uso prevalente delle anzidette farine 

di grano duro- e tenero- non abburattate o integre e dei prodotti da esse 

derivati (v. pane e pasta);  

- i servizi pubblici di ristorazione scolastica ed ospedaliera integrano i rispettivi 

menù entro un anno dall’entrata in vigore della legge stessa, introducendo 

pane e pasta derivanti da farine di grano duro- e tenero- non raffinate o 

integre, mentre i punti vendita che propongano tali prodotti informeranno la 

clientela circa i princìpi nutritivi e gli effetti salutari derivanti dal loro 

consumo; 

- tale informativa al pubblico sarà resa dagli esercenti apponendo presso i locali 

commerciali un’apposita Locandina, il cui contenuto minimo verrà stabilito in 

un Decreto ad hoc a cura del MIPAAF. 

 

La proposta di norma che attiene all’etichettatura dei prodotti integrali al fine di 

garantire agli stessi consumatori una corretta informazione circa le loro effettive 

caratteristiche, risponde, dal nostro punto di vista, all’esigenza di una corretta e 

trasparente informazione al consumatore. In questo senso la Pdl 1932 prevede 

all’articolo 3 per gli operatori del settore l’indicazione obbligatoria in etichetta della 

definizione “prodotto integro ottenuto per frantumazione meccanica del chicco intero 

e con la presenza del germe di grano” – oltre a quanto già prescritto ex art. 3 vigente 

D.Lgs n. 109/1992 e ss. – pena l’applicazione ai trasgressori di una sanzione 

amministrativa da € 1.600 a € 9.500 euro. 

 

Le due proposte si muovono su una linea di condivisione della finalità della 

promozione della panificazione di qualità, della tradizione panaria italiana e di 

sostanziale trasparenza nei processi produttivi e nelle materie prime impiegate. 

In questo senso registriamo, dal nostro punto di vista, che è necessario che 

l’entrata a regime dell’onere in etichetta appena descritto e come sopra sanzionato 

avrà luogo non prima che siano decorsi 6 mesi dall’entrata in vigore della proposta di 

legge su farine e pani integrali; ed è altrettanto necessario che i prodotti etichettati in 

data antecedente all’entrata in vigore senza la predetta indicazione obbligatoria 

potranno essere venduti al pubblico entro i sei mesi successivi. 
 

Infine Assopanificatori Fiesa Confesercenti segnala l’esigenza che la competente 

Commissione proceda rapidamente all’approvazione del testo Romanini considerato 

che è un testo largamente condiviso dalle associazioni di riferimento e che deve 

necessariamente passare al vaglio del Senato, il che potrebbe allungare i tempi di 

attesa. Altro discorso riguarda  la proposta dell’on. L’Abbate per la quale è necessario 

un supplemento di confronto  e di approfondimento tra le associazioni e tutta la filiera 

produttiva alfine di realizzare il necessario coordinamento normativo in materia di 

farine, etichettatura e tutela del consumatore 



 

 

Assopanificatori  non può poi non esprimere le proprie preoccupazioni per la 

situazione del Paese che sotto il profilo economico e sociale appare tuttora 

preoccupante, mentre l’andamento dei consumi non mostra segni di miglioramenti.  

In questo senso, i consumi  continuano a premiare l’attrattiva del prezzo rispetto alla 

qualità delle produzioni artigiane, prova ne sono sia  gli andamenti delle vendite degli 

hard discount che la continua moria di PMI artigiane e della vendita di pane. 

Se, peraltro, corrisponde al vero la percezione di alta qualità che l’artigianato  della 

panificazione  rilascia al consumatore italiano è altrettanto vero che gli ultimi anni 

hanno visto il dilagare delle produzioni industriali di pane e di prodotti da forno la cui 

provenienza è- almeno per le materie e i preparati di base- di origine estera. Un 

fenomeno destinato- almeno fintantoché ci sarà la forte crisi del potere d’acquisto 

degli italiani- a radicarsi in considerazione della perdurante crisi di fiducia del 

consumatore italiano che induce a privilegiare acquisti veloci, a basso prezzo. Ciò si 

tira dietro le considerazioni sul valore delle produzioni, sulle origini di esse, sui 

processi produttivi a cui le due proposte di legge cercano di dare risposta E’ evidente 

che siamo in presenza di crescenti quantitativi di produzioni industriali di pane e 

prodotti da forno e per la prima colazione derivanti da  semilavorati e prodotti 

surgelati provenienti dall’estero, talvolta da aziende delocalizzate. 

Tali considerazioni discendono da una breve analisi del settore panificazione. 

Il pane anche se continua ad essere una presenza fissa sulle tavole degli italiani non è 

immune da radicali cambiamenti negli stili di vita e nelle abitudini. Si pensi alla 

crescente attenzione alle diete, alle intolleranze alimentari e ai prodotti senza glutine.  

Nel 2014 il consumo pro capite di pane degli italiani è sceso al minimo storico di 

circa 90 grammi al giorno; negli anni 80 era 230 grammi negli anni novanta 197. Si è 

assistito ad un inesorabile crollo. 

Consistenze -  A fine 2013 si contavano 24 mila 586 imprese di produzione di pane 

fresco e circa 7 mila imprese di commercio al dettaglio di pane. 

 

 

 

 



2013 imprese addetti 

produzione prodotti di panetteria fresca 24.586 106.010 
produzione pasticceria fresca 5.229 15.604 
commercio al dettaglio di pane 7.038 23.726 

commercio al dettaglio di torte, dolciumi, confetteria 2.789 7.521 

   2012 imprese addetti 

produzione prodotti di panetteria fresca 24.352 106.725 
produzione pasticceria fresca 5.545 25.385 
commercio al dettaglio di pane 6.689 15.289 

commercio al dettaglio di torte, dolciumi, confetteria 2.620 7.224 

 

Spesa -  La spesa delle famiglie per “pane e cerali” nel 2013 è stata pari a 22 miliardi 

di euro ossia il 19% della spesa per generi alimentari (escluse le bevande). Tra il 

2011 e il 2013 la spesa per “pane e cereali” si è ridotta del 6%, leggermente meno 

della contrazione per i generi alimentari nel complesso (-8%). Dal 2007 (anno di 

inizio della crisi dei consumi) al 2013 la spesa per pane e cereali si è ridotta del 

15,4%. Tale tendenza è tuttora in atto con ulteriori contrazioni. 

 Spesa delle famiglie  (milioni di euro) 2011 2012 2013 

  alimentari e bevande non alcoliche 141.063 135.442 130.817 
    generi alimentari 130.490 125.324 120.902 
      pane e cereali 23.729 23.124 22.631 

Var. %  2011/2010 2012/2011 2013/2012 

  alimentari e bevande non alcoliche -0,8% -4,0% -3,4% 
    generi alimentari -0,6% -4,0% -3,5% 
      pane e cereali -1,1% -2,6% -2,1% 

Fonte: Istat 

 

 



La spesa media mensile di pane e cerali è pari a 76,42 euro quella specifica per pane, 

grissini e crackers a 30 euro. La spesa per pane rappresenta il 6,5% della spesa 

alimentare. 

Prezzi – Il prezzo del pane in questi anni ha subito rincari leggermente inferiori a 

quelli dei generi alimentari nel complesso (6,9% a fronte di un 7,5%); dato 

determinato dal pane fresco mentre il confezionato ha registrato aumenti tendenziali 

più alti.  

Le farine in questi ultimi anni hanno cumulato un incremento del 10% del loro prezzo 

il che significa che gli operatori della panificazione hanno incamerato gli aumenti 

della produzione senza trasferirlo al consumo per sostenere le vendite. 

 

 Var% prezzi al consumo 2011 2012 2013 2014 cumulata 

indice prezzi al consumo 2,8 3 1,2 0,2 7,2 

prodotti alimentari 2,5 2,4 2,5 0,1 7,5 

di cui:   
     pane 2,1 2,4 1,6 0,8 6,9 

fresco 2 2,4 1,5 1 6,9 

confezionato 3,3 3,7 2 -0,3 8,7 

farina 5,5 2,8 1,8 -0,1 10 

Fonte: Istat 

Studi di settore 

Produzione e 
commercio al 
dettaglio di prodotti 
di panetteria 

Numero 
Ricavi o Compensi medi 

dichiarati 
Reddito medio d'impresa o di 

lavoro autonomo 

2013 24.280 206,7 25,3 

2007 24.422 195,4 28,2 

 

Da ultimo, ma di grande importanza, riteniamo che le due proposte legislative 

dovrebbero avere una maggiore attenzione alla valorizzazione dei grani antichi 

del nostro territorio per la salvaguardia della biodiversità( solo nel centro sud  Italia, 

per fare un esempio, si può contare sul Solina, Saragolla, Cappelli, Verna, 

Frasinese… ); tale varietà fa sì che nel nostro paese vi siano una molteplicità di pani 

locali, (secondo l’ Insor- Istituto Nazionale di Sociologia Rurale – diretto dal Prof. 

Corrado Barberis - , di cui Fiesa Assopanificatori è socio – in Italia si contano ben 

250 tipi di pane) alcune delle quali insignite con il marchio  delle denominazioni 



europee protette ( La coppietta ferrarese, il pane di Altamura, il pane di Matera, il 

pane di Genzano, il Pane toscano, la piadina romagnola…).  

Pensare alla valorizzazioni dei grani antichi significa dare valore alle nostre 

produzioni locali, differenziarle dalla produzione massiva e dai processi integrati 

dalla globalizzazione, valorizzare i territori e le produzioni a km zero. In questo senso 

si segnala la necessità di addivenire ad una  definizione giuridica precisa di grani 

antichi. 

Questo potrebbe ridare nuovo slancio al nostro settore, insieme alla possibilità della 

diversificazione commerciale, consentendo automaticamente la consumazione sul 

posto senza vincoli amministrativi né barocche e anacronistiche limitazioni nelle 

attrezzature. Recentemente il Mise ha corretto il proprio indirizzo in materia, proprio 

su sollecitazione di Fiesa Confesercenti, consentendo l’utilizzo di stoviglie e 

posateria non a perdere. Ma permangono limiti sulle sedie e sui piani di appoggio: si 

tratta di reperti archeologici di una burocrazia fatta solo per mettere in difficoltà il 

mondo delle imprese e dei cittadini. La modernizzazione delle imprese passa anche 

da qui. 
 


