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Interviene il vice ministro dello sviluppo economico Pichetto Fratin.

I lavori hanno inizio alle ore 9.

DISEGNI DI LEGGE IN SEDE REDIGENTE

(169) TARICCO ed altri. – Disposizioni in materia di produzione e vendita del pane

(739) MOLLAME ed altri. – Norme in materia di produzione e vendita del pane

(Seguito della discussione congiunta e rinvio. Adozione di un testo unificato)

PRESIDENTE. L’ordine del giorno reca il seguito della discussione
congiunta dei disegni di legge nn. 169 e 739 in materia di produzione e
vendita del pane, sospesa nella seduta del 7 luglio.

Ricordo che nel corso dell’ultima seduta il relatore, senatore Vaccaro,
ha illustrato uno schema di testo unificato. Ha pertanto facoltà di interve-
nire il relatore.

VACCARO, relatore. Signor Presiedente, come già detto, la scorsa
settimana ho presentato uno schema di testo unificato rispetto al quale i
colleghi hanno fatto pervenire le loro osservazioni. Desidero pertanto de-
positare agli atti un nuovo schema di testo unificato, contenente mere cor-
rezioni formali. Personalmente ritengo che il nuovo testo semplifichi la di-
sciplina piuttosto che complicarla.

Come ho cercato di spiegare la scorsa settimana, gli articoli 3 e 4 ri-
producono disposizioni della legge n. 580 del 1967 e dunque, anche se
fossero eliminati dal testo, sarebbero ancora in vigore, per cui non cambie-
rebbe la vita dei panificatori.

PRESIDENTE. Colleghi, in buona sostanza dobbiamo decidere se
adottare questo come testo base. Se cosı̀ sarà, fisseremo un termine per
la presentazione degli emendamenti, considerando ritirati i precedenti
emendamenti già riferiti al disegno di legge n. 739.

MOLLAME (L-SP-PSd’Az). Signor Presidente, mi pare che il testo
unificato sia una sintesi ben fatta. Chiedo pertanto che sia fissato sin d’ora
un termine per la presentazione degli emendamenti, accelerando le ulte-
riori fasi procedurali.

TIRABOSCHI (FIBP-UDC). Signor Presidente, come avevo antici-
pato la volta scorsa, non sento particolare esigenza di adottare questo testo
in materia di produzione e vendita del pane. Ad ogni modo, mi adeguo
chiaramente alla maggioranza di questa Commissione. Spero che il tenta-



tivo sia quello di non complicare in maniera eccessiva la vita ai panifica-
tori, ma di semplificarla.

Non ho ancora letto puntualmente il testo; mi riservo di farlo in vista
della fase emendativa, che richiederà il tempo utile per poterla condurre
nella maniera più efficiente ed efficace possibile.

Ribadisco che metterò tutta la mia volontà, ma voglio fin da subito
far notare che, non sentendo questa esigenza, la mia attività sul fronte de-
gli emendamenti sarà particolarmente spinta.

PARAGONE (Misto). Signor Presidente, in riferimento agli interventi
di chi mi ha preceduto, non condivido l’analisi del relatore laddove si dice
che, se dovessimo eliminare gli articoli contestati, rimarrebbero comunque
in piedi.

Esiste una parte anche soppressiva del nostro lavoro e, se veramente
vogliamo agevolare la vita degli altri, dobbiamo cominciare a riflettere
sulla nostra capacità di disboscare alcune norme. Penso che forse l’atteg-
giamento migliore, soprattutto laddove si parla di riforme o di normativa
di riordino, sia quello di disboscare, appunto, ovvero di sopprimere norme
non più efficaci, che infatti rappresentano un momento di criticità dialet-
tica all’interno della Commissione. Il mio suggerimento è di tentare di ap-
procciarci a un testo che possa fare piazza pulita di quelle norme che
stanno attorno e che – almeno cosı̀ emerge rispetto ai commenti che ho
ascoltato – rappresentano un elemento di criticità.

Proviamo ad analizzare un testo che vada a sopprimere quelle norme,
e, se non si può fare, allora facciamo cosı̀: chiudiamo baracca e burattini,
perché vuol dire che il Parlamento è solo in grado di produrre nuove
norme e non di diminuirle.

Oggi il Paese chiede di sopprimere alcune norme. Ricordo anche che
una parte della campagna elettorale del MoVimento 5 Stelle era volta a
eliminare tante norme; è rimasto un annuncio appeso, però penso che si
possa tenere anche un atteggiamento simile.

MOLLAME (L-SP-PSd’Az). Signor Presidente, sono stato abbastanza
sintetico per cui intendo puntualizzare un concetto, alla luce degli inter-
venti che mi hanno preceduto. Posso capire che alcune disposizioni con-
tenute nell’articolo 14 possano sembrare complicazioni che cozzano con
l’intento di semplificare; tuttavia, con questo disegno di legge cerchiamo
semplicemente e fondamentalmente di tutelare un prodotto che è alla base
della nostra cultura e delle nostre tradizioni. Vengono normate e richia-
mate anche direttive per evitare che il pane, riconosciuto, come citato al-
l’articolo 15, made in Italy cento per cento, possa essere confuso con
quello che arriva, anche precotto, dalla Turchia. Oggi accade anche que-
sto.

Sono stato relatore del disegno di legge recante disposizioni per la
tutela della produzione con metodo biologico e abbiamo istituito il mar-
chio del biologico italiano, che utilizza norme fra le più restrittive al
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mondo, ed è nostro interesse tutelare le nostre tradizioni, le nostre produ-
zioni, la nostra cultura.

Questo disegno di legge, laddove parla di pane cento per cento ita-
liano, mira a tutelare soprattutto i nostri artigiani e la qualità dei nostri
prodotti.

PARAGONE (Misto). Mi perdoni, Presidente, ma non vorrei che le
mie parole fossero fraintese: nessuno ha parlato di ledere il made in Italy
o di non tutelarne la sua valenza.

VACCARO, relatore. Signor Presidente, ci tengo a sottolineare al-
cuni aspetti.

Per quanto riguarda l’opportunità o meno di affrontare l’argomento,
credo che dopo quattordici anni il comparto della panificazione abbia tutto
il diritto di avere un testo quantomeno chiaro, per poter lavorare con tran-
quillità.

Condivido l’esigenza di semplificazione e quindi che alcune norme
debbano essere abrogate; tuttavia è come se dicessimo di eliminare l’ac-
qua dall’impasto per fare prima. Intendo dire che ci sono alcuni elementi
che non possiamo eliminare. Cerchiamo almeno di contestualizzare cosa
vorremmo togliere. In quel caso possiamo argomentare sull’articolato,
ma se generalizziamo parlando di semplificazione cosa intendiamo? Qual-
cuno mi dovrebbe spiegare cosa vogliamo semplificare. Ditemi cosa rite-
nete non necessario, confrontiamoci.

Vi ricordo che comunque la fase emendativa darà l’opportunità di
confrontarci in maniera puntuale; però, se effettivamente ci sono delle os-
servazioni, per cui si cerca di semplificare in riferimento a determinati ar-
ticoli, qualcuno me lo dica e ne prenderò atto

MARTELLI (Misto). Signor Presidente, posto che neanch’io mi op-
pongo all’adozione del testo unificato, vorrei tuttavia dire qualche parola
partendo dalle ultime affermazioni fatte dal relatore, e cioè che sono quat-
tordici anni che la categoria aspetta una legge. Ebbene, secondo me questo
è sbagliato, perché noi non siamo qui per approvare una legge per una ca-
tegoria. Una categoria vede il suo pezzetto: il panificatore inizia con il
sacchetto del preparato del pane, il lievito, l’acqua; va avanti e poi finisce
quando ha messo il prodotto in vetrina. Noi siamo qui per occuparci di
tutta la procedura: del prima e del dopo.

Una legge sulla panificazione non deve essere una legge per la cate-
goria; deve coinvolgere chi compra e chi si approvvigiona delle materie
prime. Quindi, è giusto – e siamo tutti d’accordo – che si faccia qualcosa
che tuteli un marchio che si chiama "pane tipico italiano" o come lo vo-
gliamo chiamare. È giusto, però, per tutti.

Se esiste un sacrosanto dovere dello Stato – per quello che ancora
può fare stando nell’Unione europea – di tutelare il produttore dal fatto
che arrivi la materia precotta da qualunque parte del mondo, allo stesso
modo chi fa questa legge deve tutelare tutte le fasi del prodotto. Se
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vado a comprare il pane, che si definisce "pane tipico italiano", ma poi è
fatto con il grano canadese, la cosa a me dà un po’ fastidio. Quindi, il pro-
duttore, come è giusto che sia, è contento perché il legislatore si è occu-
pato del suo pezzetto, però io che lo vado a comprare non sono contento
né del prima né del dopo.

Il testo unificato va bene come testo base, ma il nostro compito non è
quello di occuparci di una parte, ma di tutta la fase procedurale, e su que-
sto credo che dovremmo essere tutti d’accorto.

TIRABOSCHI (FIBP-UDC). Il collega Martelli ha anticipato in parte
il mio intervento. Evidenzio ancora una volta il rischio di legiferare per
tante categorie. In questo caso la categoria più generale – mi riservo di
fare ulteriori approfondimenti – è quella dell’artigianato. Se oggi legife-
riamo su questa categoria, domani su un’altra e dopodomani su un’altra
ancora, ripeto, rischiamo di complicare, appesantire e stratificare in ma-
niera eccessiva il quadro normativo.

GARNERO SANTANCHÉ (FdI). Signor Presidente, sarò molto con-
cisa perché i colleghi che mi hanno preceduta hanno già esposto molto
bene anche il mio pensiero. Ribadisco soltanto un concetto: non spetta
a noi – non dovrebbe essere il compito di nessuno di noi – compiacerci
del fatto che dopo quattordici anni si vari una legge che per il relatore re-
cepisce tutto quello che i rappresentanti della categoria qui ascoltati ci
hanno detto. Non è questo il metodo e non dovrebbe essere questo il
modo; non dovrebbe essere questa la nostra finalità.

È tutto giusto, anche quello che ho sentito dire dal relatore in riferi-
mento alla tutela del made in Italy, quindi del pane italiano; tutto perfetto.
Si figuri, rappresento un movimento politico che del made in Italy e della
tutela dei nostri prodotti ha fatto un suo vessillo, per cui non può che ve-
derci e vedermi d’accordo; ma questo testo non mi può convincere. Ri-
tengo che aumenti le difficoltà, moltiplichi le norme: come hanno già
detto altri, non è una semplificazione.

Il relatore ha detto che ci sono elementi che non si possono soppri-
mere; bisognerebbe andare nel dettaglio e studiare approfonditamente cosa
non si può eliminare. Non credo tuttavia che se un domani entrassi in que-
sto settore sarei contenta di questa legge, perché le leggi vanno snellite,
semplificate.

Tutti ci riempiamo la bocca parlando di semplificazione; in questo
caso, invece, aggiungiamo una paccottiglia di norme che secondo me
non hanno la finalità di tutelare il prodotto, ma appesantiscono chi il pro-
dotto lo vende e non sono completamente trasparenti per chi il prodotto lo
compra. Questa è la mia opinione.

COLLINA (PD). Signor Presidente, sono d’accordo sull’adozione di
un testo unificato come testo base; poi nella fase emendativa ci sarà lo
spazio per poter discutere e intervenire sui singoli punti specifici.
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Concettualmente sono molto d’accordo sul fatto che ci si debba
orientare sulla redazione di testi unici; quindi, se questo è il tentativo –
che mettiamo in atto su un settore specifico – di arrivare a un testo unico,
che significa non andare più a cercare nel mare magnum della legislazione
tutto quello che riguarda il pane, ma avere in un unico testo il punto di
riferimento, credo che questo dovrebbe essere il modo con il quale cer-
chiamo di dare una mano nell’ottica di una semplificazione e riorganizza-
zione dell’ordinamento rispetto agli operatori e ai consumatori. Come ve-
niva sottolineato prima, la questione si muove su due direzioni.

Cominciamo questo lavoro e vediamo come riuscire a trovare i punti
sui quali convergere positivamente.

BIASOTTI (Misto-IeC). Vorrei soffermarmi sulla questione del made

in Italy al cento per cento; magari il relatore potrà darmi una risposta suc-
cessivamente.

Ritengo che non abbiamo grano a sufficienza per poter accontentare
la domanda di pane, che è uno degli alimenti, insieme alla pasta, più con-
sumati in Italia. Quindi, il mio dubbio è questo: se non abbiamo il grano
sufficiente dovremo usare altri grani; è stato fatto l’esempio del grano ca-
nadese che, da quello che so io, è un grano ottimo. La mia preoccupazione
è una disparità a danno del consumatore: non vorrei che il pane made in

Italy al cento per cento, che sarà molto lievitato, costerà una cifra spropo-
sitata, con il rischio che magari pani fatti con grani eccezionali siano pe-
nalizzati.

Non so se su questo argomento abbiamo fatto qualche studio o ab-
biamo qualche relazione, perché mi potrebbe interessare molto.

PRESIDENTE. Colleghi, abbiamo due opzioni: continuare con questa
discussione per decidere domani mattina, oppure, se siete d’accordo, adot-
tiamo il testo base e ne discuteremo in fase emendativa.

Considerando che la fase delle audizioni è stata abbondantemente
espletata, suggerisco di fissare il termine per la presentazione di emenda-
menti e ordini del giorno alle ore 12 del 29 luglio. Gli emendamenti già
presentati al disegno di legge n. 739, assunto a suo tempo quale testo base,
sono considerati ritirati.

Non facendosi osservazioni e con il consenso del relatore, cosı̀ ri-
mane stabilito.

Rinvio dunque il seguito della discussione congiunta dei disegni di
legge in titolo ad altra seduta.

I lavori terminano alle ore 9,25.

Licenziato per la stampa dall’Ufficio dei Resoconti
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Allegato

TESTO UNIFICATO ADOTTATO DALLA COMMISSIONE
PER I DISEGNI DI LEGGE N. 169, 739

NT1
Il Relatore

Disposizioni in materia di produzione e vendita del pane

Art. 1.

(Finalità)

1. Al fine di garantire il diritto ad una corretta informazione da parte
dei consumatori e di valorizzare il pane fresco, la presente legge reca di-
sposizioni in materia di produzione e di vendita del pane.

2. Il pane fresco italiano, quale frutto del lavoro e dell’insieme delle
competenze, delle conoscenze, delle pratiche e delle tradizioni, costituisce
un patrimonio culturale nazionale da tutelare e valorizzare negli aspetti di
sostenibilità sociale, economica, produttiva, ambientale e culturale.

Art. 2.

(Definizioni)

1. È denominato «pane» il prodotto ottenuto dalla cottura totale o
parziale di una pasta, convenientemente lievitata utilizzando il lievito di
cui all’articolo 9, comma 1, preparata con sfarinati di grano o di altri ce-
reali e acqua, con o senza aggiunta di cloruro di sodio o sale comune, spe-
zie o erbe aromatiche.

2. La denominazione di pane di cui al comma 1 può essere integrata
dalle seguenti denominazioni aggiuntive:

a) la denominazione di «pane fresco» è riservata in via esclusiva al
pane che è stato preparato secondo un processo di produzione continuo,
privo di interruzioni finalizzate al congelamento, alla surgelazione di im-
pasti e ad altri trattamenti con effetto conservante, ad eccezione delle tec-
niche mirate al solo rallentamento del processo di lievitazione, senza uti-
lizzo di additivi. È ritenuto continuo il processo di produzione per il quale
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non intercorre un intervallo di tempo superiore a settantadue ore dall’ini-
zio della lavorazione fino al momento della messa in vendita del prodotto;

b) la denominazione di «pane di pasta madre» è riservata al pane
che è stato prodotto mediante l’utilizzo esclusivo, ai fini della fermenta-
zione dell’impasto, di pasta madre di cui all’articolo 9, comma 5, e senza
ulteriori aggiunte di altri agenti lievitanti. Il pane che rientra anche nelle
condizioni previste dalla lettera a) può essere denominato «pane fresco di
pasta madre»;

c) la denominazione di «pane con pasta madre» è riservata al pane
che è stato prodotto mediante l’utilizzo contestuale di pasta madre di cui
all’articolo 9, comma 5, e di lieviti di cui al medesimo articolo 9, commi
2, 3 e 4, in proporzioni variabili tra loro. Il pane che rientra anche nelle
condizioni previste dalla lettera a) può essere denominato «pane fresco
con pasta madre».

3. È vietato l’utilizzo in commercio della denominazione di «pane
fresco»:

a) per designare il pane destinato ad essere posto in vendita oltre le
ventiquattro ore successive al momento in cui è stato completato il pro-
cesso produttivo, indipendentemente dalle modalità di conservazione adot-
tate;

b) per il pane posto in vendita successivamente al completamento
della cottura di pane parzialmente cotto, comunque conservato;

c) per il pane ottenuto dalla cottura di prodotti intermedi di pani-
ficazione, comunque conservati.

4. È comunque vietato l’utilizzo delle denominazioni «pane di gior-
nata», «pane appena sfornato» e «pane caldo» nonché di qualsiasi altra de-
nominazione che possa indurre in inganno il consumatore.

5. Il pane ottenuto da una cottura parziale, se è destinato al consuma-
tore finale, deve essere contenuto in imballaggi singolarmente preconfe-
zionati recanti nell’etichetta le indicazioni previste dalle disposizioni vi-
genti e, in modo evidente, la denominazione di «pane» completata dalla
dicitura «parzialmente cotto» o altra equivalente, nonché l’avvertenza
che il prodotto deve essere consumato previa ulteriore cottura e l’indica-
zione delle modalità della stessa.

6. Nel caso di prodotto surgelato, oltre a quanto previsto dal comma
5, l’etichetta deve riportare le indicazioni previste dalla normativa vigente
in materia di prodotti alimentari surgelati, nonché la dicitura «surgelato».

7. I prodotti ottenuti dalla cottura di impasti preparati con farine ali-
mentari, compresi quelli miscelati con sfarinati di grano, devono essere
posti in vendita con l’aggiunta alla denominazione di pane della specifica-
zione del vegetale da cui proviene la farina impiegata.

8. Qualora nella produzione del pane siano impiegati, oltre agli sfa-
rinati di grano o di altri cereali, altri ingredienti alimentari, la denomina-
zione di vendita deve essere completata dalla menzione dell’ingrediente
utilizzato e, nel caso di più ingredienti, di quello o di quelli caratterizzanti.
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9. Il pane deve essere venduto a peso.
10. Salvo che il fatto costituisca reato, chiunque viola gli obblighi di

cui al presente articolo è soggetto alla sanzione amministrativa pecuniaria
del pagamento di una somma da euro 500 a euro 3.000. In caso di viola-
zioni di particolare gravità o di reiterazione ai sensi dell’articolo 8-bis

della legge 24 novembre 1981, n. 689, l’autorità amministrativa dispone
la sospensione dell’attività di vendita per un periodo non superiore a venti
giorni.

Art. 3

(Caratteristiche del pane)

1. Il contenuto in acqua del pane a cottura completa, qualunque sia il
tipo di sfarinato impiegato nella produzione del medesimo, con la sola ec-
cezione del pane prodotto con farina integrale, per il quale è consentito un
aumento del 2 per cento, è stabilito come appresso:

pezzature sino a 70 grammi, massimo 29%

» da 100 a 250 grammi, massimo 31%

» da 300 a 500 grammi, massimo 34%

» da 600 a 1.000 grammi, massimo 38%

» oltre i 1.000 grammi, massimo 40%

2. Per le pezzature di peso intermedio tra quelle sopra indicate il con-
tenuto massimo in acqua è quello che risulta dalla interpolazione fra i due
valori-limite.

3. Le altre caratteristiche analitiche del pane devono identificarsi con
quelle degli sfarinati con i quali il pane è stato prodotto, secondo quanto
previsto dal regolamento di cui al decreto del Presidente della Repubblica
9 febbraio 2001, n. 187. È tollerata una maggiorazione di 0,05 sul conte-
nuto in ceneri, rispetto a quello degli sfarinati impiegati nella produzione
del pane.

Art. 4.

(Tipologie di pane)

1. Il pane prodotto con farina di grano tenero avente le caratteristiche
del tipo 00 è denominato «pane di tipo 00».

2. Il pane prodotto con farina di grano tenero avente le caratteristiche
del tipo 0 è denominato «pane di tipo 0».

3. Il pane prodotto con farina di grano tenero avente le caratteristiche
del tipo 1 è denominato «pane di tipo 1».
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4. Il pane prodotto con farina di grano tenero avente le caratteristiche
del tipo 2 è denominato «pane di tipo 2».

5. Il pane prodotto con farina integrale è denominato «pane di tipo
integrale».

6. Il pane prodotto con semola o con semolato di grano duro, ovvero
con rimacine di semola o semolato, è denominato rispettivamente «pane di
semola» e «pane di semolato».

Art. 5

(Aggiunte e ingredienti particolari)

1. Nella produzione del pane è consentito l’impiego, in aggiunta agli
ingredienti previsti dall’articolo 2, comma 1, delle seguenti sostanze:

a) farine di cereali maltati;

b) estratti di malto;

c) alfa e beta amilasi ed altri enzimi naturalmente presenti negli
sfarinati utilizzati;

d) paste acide essiccate, purché prodotte esclusivamente con gli in-
gredienti previsti dall’articolo 2;

e) farine pregelatinizzate di frumento;

f) glutine;

g) amidi alimentari;

h) zuccheri.

2. Il pane con aggiunta di sostanze grasse deve contenere non meno
del 3 per cento di materia grassa totale riferito alla sostanza secca.

3. Il pane con aggiunta di malto deve contenere non meno del 4 per
cento di zuccheri riduttori, espressi in maltosio, riferiti alla sostanza secca.

4. Il pane con aggiunta di zuccheri deve contenere non meno del 2
per cento di zuccheri riduttori riferito alla sostanza secca.

5. Lo strutto commestibile, ottenuto dai tessuti adiposi del suino, è
designato con la sola parola strutto.

6. Ai pani ottenuti con sfarinati alimentari diversi da quelli di grano o
miscelati con questi ultimi, nonché ai pani ottenuti con l’aggiunta di ingre-
dienti di cui ai commi da 3 a 5, si applicano le percentuali di umidità di
cui all’articolo 3, commi 1 e 2, aumentate del 10 per cento.

7. In deroga a quanto previsto dal comma 6 è consentito per il pane
di segale, indipendentemente dalla pezzatura, un tenore di umidità non su-
periore al 44 per cento.
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Art. 6.

(Grissini)

1. È denominato grissino il pane a forma di bastoncino, ottenuto dalla
cottura di una pasta lievitata, preparata con gli sfarinati di frumento utiliz-
zabili nella panificazione, acqua e lievito, con o senza sale alimentare.

2. I grissini sono confezionati all’origine in involucri chiusi e sigillati
e venduti in tali confezioni al consumatore, fatta salva la possibilità di
vendita allo stato sfuso esclusivamente da parte dei soggetti e con le mo-
dalità di cui all’articolo 12.

3. Alla produzione di grissini si applicano le stesse disposizioni pre-
viste per il pane dalla presente legge.

Art. 7.

(Prodotto intermedio di panificazione)

1. È definito «prodotto intermedio di panificazione» l’impasto, pre-
formato o no, lievitato o no, destinato alla conservazione prolungata e
alla successiva cottura per l’ottenimento del prodotto finale pane. È da
considerare tale l’impasto sottoposto a congelamento, surgelazione o ad
altri metodi di conservazione che mantengono inalterate le caratteristiche
del prodotto intermedio per prolungati periodi di tempo, determinando
un’effettiva interruzione del ciclo produttivo.

Art. 8.

(Pane conservato o a durabilità prolungata)

1. Fatte salve le norme vigenti in materia, al pane non preimballato ai
sensi dell’articolo 44 del regolamento (UE) n. 1169/2011 si applicano le
disposizioni di cui all’allegato VI, parte A, punto 1, del regolamento
(UE) n. 1169/2011.

2. Il pane non preimballato ai sensi dell’articolo 44 del regolamento
(UE) n. 1169/2011, per il quale viene utilizzato, durante la sua prepara-
zione o nell’arco del processo produttivo, un metodo di conservazione ul-
teriore rispetto ai metodi sottoposti agli obblighi informativi previsti dalla
normativa nazionale e dell’Unione europea, è posto in vendita con una di-
citura aggiuntiva che ne evidenzi il metodo di conservazione utilizzato,
nonché le eventuali modalità di conservazione e di consumo.

3. Al momento della vendita, i prodotti di cui al comma 1 devono
essere esposti in scomparti ad essi appositamente riservati.
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Art. 9.

(Prodotti utilizzabili per la lievitazione nella panificazione)

1. Ai fini della presente legge, per «lievito» si intende un organismo
unicellulare, tassonomicamente appartenente, non limitatamente, alla spe-
cie Saccharomyces cerevisiae, avente la capacità di fermentare gli zuc-
cheri derivanti dalla degradazione dell’amido in alcool e in anidride car-
bonica, assicurando la formazione della pasta convenientemente lievitata.
La produzione di lievito deve essere ottenuta a partire da microrganismi
presenti in natura, coltivati su substrati provenienti da prodotti di origine
agricola. È ammesso l’uso di specie di lievito tassonomicamente affini alla
specie Saccharomyces cerevisiae e con simile capacità di fermentazione.

2. Il lievito impiegabile nella panificazione, denominato anche «lie-
vito fresco» o «lievito compresso», deve essere costituito da cellule in
massima parte vive e vitali con adeguato potere fermentativo, con umidità
non superiore al 75 per cento e con ceneri non superiori all’8 per cento
riferito alla sostanza secca.

3. La crema di lievito, denominata anche «lievito liquido», impiega-
bile nella panificazione deve essere costituita da cellule in massima parte
vive e vitali con adeguato potere fermentativo, con umidità non superiore
all’83 per cento e con ceneri non superiori all’8 per cento riferito alla so-
stanza secca.

4. Il lievito secco impiegabile nella panificazione deve essere costi-
tuito da cellule in massima parte vive e con adeguato potere fermentativo,
con umidità non superiore all’8 per cento e con ceneri non superiori all’8
per cento riferito alla sostanza secca. Può esistere sia nella forma attiva,
da reidratare nell’acqua prima dell’uso, o istantanea, da aggiungere diret-
tamente all’impasto.

5. È definito «pasta madre» o «lievito naturale» l’impasto ottenuto
con farina e acqua, sottoposto a una lunga fermentazione naturale acidifi-
cante utilizzando la tecnica dei rinfreschi successivi al fine di consentire la
lievitazione dell’impasto. La fermentazione deve avvenire esclusivamente
a opera di microrganismi endogeni della farina o di origine ambientale. È
inoltre ammesso l’utilizzo di colture di avviamento (starter) costituite da
batteri lattici, senza materiale di supporto ed esenti da contaminanti.

Art. 10.

(Pasta madre essiccata)

1. È ammesso l’utilizzo di pasta madre essiccata, purché ottenuta da
pasta madre, come definita dall’articolo 9, comma 5, e sottoposta a suc-
cessivo trattamento di essiccazione.

2. Ai fini del processo di lievitazione di cui all’articolo 2, comma 1,
la pasta madre essiccata è integrata con il lievito.
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Art. 11.

(Pane fresco tradizionale)

1. Sono denominati «pane fresco tradizionale» i tipi di pane tradizio-
nali tipici locali identificati dalle regioni ai sensi dell’articolo 8 del de-
creto legislativo 30 aprile 1998, n. 173, e del regolamento di cui al decreto
del Ministro per le politiche agricole 8 settembre 1999, n. 350, riportati
negli elenchi regionali e inseriti nell’elenco nazionale dei prodotti agroa-
limentari istituito dal citato regolamento, purché non contengano ingre-
dienti finalizzati alla conservazione o alla durabilità prolungata né siano
stati sottoposti ad altri trattamenti a effetto conservante. Possono altresı̀
avvalersi della denominazione di «pane fresco tradizionale» i tipi di
pane riconosciuti ai sensi della normativa dell’Unione europea in materia
di denominazione di origine protetta, di indicazione geografica protetta e
di specialità tradizionale garantita, se prodotti nel rispetto di quanto dispo-
sto dall’articolo 2, comma 2, lettera a), della presente legge.

2. Le regioni, su proposta delle associazioni territoriali di rappresen-
tanza della categoria della panificazione aderenti alle organizzazioni im-
prenditoriali più rappresentative a livello nazionale, riconoscono i discipli-
nari di produzione dei tipi di pane di cui al primo periodo del comma 1.

Art. 12.

(Definizione di panificio, modalità di vendita e di trasporto del pane)

1. È denominato «panificio» l’impresa che dispone di un impianto di
produzione del pane, degli impasti da pane e dei prodotti da forno assimi-
lati, dolci e salati, che svolge l’intero ciclo di produzione a partire dalla
lavorazione delle materie prime sino alla cottura finale.

2. L’avvio di un nuovo panificio e il trasferimento o la trasforma-
zione di panifici esistenti sono subordinati alla segnalazione certificata
di inizio attività (SCIA), come disciplinata dal decreto legislativo 25 no-
vembre 2016, n. 222.

3. È comunque facoltà del titolare del panificio vendere allo stato
sfuso i prodotti di propria produzione per il consumo immediato, utiliz-
zando i locali e gli arredi dell’azienda, con l’esclusione del servizio assi-
stito di somministrazione e con l’osservanza delle prescrizioni igienico-sa-
nitarie.

4. Il pane fresco deve essere posto in vendita in scaffali distinti e se-
parati rispetto al pane ottenuto dal prodotto intermedio di panificazione.

5. Il pane ottenuto mediante completamento di cottura di pane par-
zialmente cotto, surgelato o no, deve essere messo in vendita, previo con-
fezionamento ed etichettatura riportanti le indicazioni previste dalla nor-
mativa vigente in materia di prodotti alimentari, in comparti separati dal
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pane fresco e con le necessarie indicazioni per informare il consumatore
sul luogo e sulla data del primo impasto e sulla natura del prodotto.

6. Gli esercizi, che vendono il pane promiscuamente ad altri generi,
devono disporre, per il pane, di apposite attrezzature, distinte da quelle
adibite alla vendita degli altri generi.

7. Il trasporto del pane dal luogo di lavorazione all’esercizio di ven-
dita, a pubblici esercizi o a comunità deve essere effettuato in recipienti
lavabili e muniti di copertura a chiusura, in modo che il pane risulti al ri-
paro dalla polvere e da ogni altra causa di insudiciamento. È vietata la
vendita del pane in forma ambulante e nei pubblici mercati, fatta ecce-
zione per quelli coperti, purché vi siano le garanzie di cui agli articoli pre-
cedenti.

8. È vietato vendere o detenere per vendere pane alterato, adulterato,
sofisticato o infestato da parassiti animali o vegetali.

Art. 13.

(Responsabile dell’attività produttiva)

1. Il responsabile dell’attività produttiva di cui all’articolo 12 è il ti-
tolare dell’impresa ovvero un suo collaboratore familiare, socio o lavora-
tore dipendente dell’impresa di panificazione designato dal legale rappre-
sentante dell’impresa stessa all’atto della presentazione della SCIA.

2. Al responsabile dell’attività produttiva è affidato il compito di as-
sicurare l’utilizzo di materie prime in conformità alle norme vigenti, l’os-
servanza delle norme igienico-sanitarie e la qualità del prodotto finito.

3. Il responsabile dell’attività produttiva deve essere individuato per
ogni panificio e per ogni unità locale di un impianto di produzione presso
il quale è installato un laboratorio di panificazione.

4. Il responsabile dell’attività produttiva è tenuto a frequentare un
corso di formazione professionale erogato ai sensi della legge 21 dicembre
1978, n. 845, e nel rispetto dei princı̀pi di cui all’articolo 8 del decreto
legislativo 16 gennaio 2013, n. 13, dalla regione o dalla provincia auto-
noma competente per territorio, valido in tutto il territorio nazionale, il
cui contenuto e la cui durata sono stabiliti tramite accordo in sede di Con-
ferenza permanente per i rapporti tra lo Stato, le regioni e le province
autonome di Trento e di Bolzano, sentite le associazioni di rappresentanza
e di categoria rappresentative a livello territoriale. Le regioni e le province
autonome aggiornano i programmi pluriennali e i piani annuali di attua-
zione per le attività di formazione professionale alle finalità di cui al pre-
sente comma.

5. È esonerato dal corso formativo di cui al comma 4 il responsabile
dell’attività produttiva che risulta già in possesso di uno dei seguenti re-
quisiti:

a) aver prestato la propria opera per almeno tre anni presso un’im-
presa di panificazione, con la qualifica di operaio panettiere o con una
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qualifica superiore secondo la disciplina dei vigenti contratti collettivi di
lavoro;

b) aver esercitato per almeno tre anni l’attività di panificazione in
qualità di titolare, collaboratore familiare o socio prestatore d’opera con
mansioni di carattere produttivo;

c) aver conseguito un diploma di istruzione secondaria di secondo
grado in esito a percorsi coerenti con l’attività di panificazione, compresi
in un apposito elenco individuato dalla giunta regionale o da analogo or-
gano della provincia autonoma;

d) aver ottenuto una qualifica triennale o un diploma quadriennale
in esito a percorsi di istruzione e formazione professionale coerenti con
l’attività di panificazione, unitamente a un periodo di attività lavorativa
di panificazione di almeno un anno presso imprese del settore, ovvero
di due anni qualora il diploma sia ottenuto prima del compimento della
maggiore età.

6. Il responsabile dell’attività produttiva svolge la propria attività in
completa autonomia relativamente alla gestione, all’organizzazione e al-
l’attuazione della produzione.

Art. 14.

(Mutuo riconoscimento)

1. Fermo restando quanto previsto dal regolamento (CE) n. 852/2004
sull’igiene dei prodotti alimentari, i prodotti legalmente fabbricati e com-
mercializzati negli altri Stati membri dell’Unione europea o in Turchia o
in uno Stato parte contraente dell’accordo sullo Spazio economico europeo
(SEE) possono essere commercializzati nel territorio italiano.

2. Fermo restando quanto previsto dall’articolo 18 del regolamento
(CE) n. 178/2002/CE, sull’etichetta dei prodotti di cui al comma 1, oltre
a quanto previsto dagli articoli 7 e 8, deve essere riportata la dicitura:
«pane di produzione non interamente italiana», con la specifica delle
fasi di produzione, quali l’impasto, la lievitazione, la semicottura e cot-
tura, nonché lo Stato nel quale sono state effettuate, nel rispetto dell’arti-
colo 26 del regolamento (UE) n. 1169/2011.

Art. 15.

(Made in Italy 100 per cento)

1. Si intende realizzato interamente in Italia il pane fatto con materie
prime di origine italiana, classificabile come «Made in Italy 100 per
cento» ai sensi della normativa vigente.

2. Le indicazioni di origine false o fallaci sono punite ai sensi dell’ar-
ticolo 517 del codice penale.
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3. Con decreto del Ministro dello sviluppo economico, di concerto
con il Ministro delle politiche agricole alimentari e forestali, sono definite
le modalità di applicazione del comma 1.

Art. 16.

(Festa del pane)

1. È istituita la «Festa del pane» quale momento per celebrare l’im-
portanza di tale alimento nella cultura italiana e nella società in generale.

2. Le regioni, le province e i comuni, in occasione della festa di cui
al comma 1, possono promuovere, nell’ambito della loro autonomia e
delle rispettive competenze, iniziative di valorizzazione del pane.

3. La festa di cui al comma 1 ricorre la prima domenica di maggio di
ogni anno e non determina gli effetti civili di cui alla legge 27 maggio
1949, n. 260.

Art. 17.

(Vigilanza)

1. La vigilanza sull’attuazione della presente legge è esercitata dalle
aziende sanitarie locali e dai comuni competenti per territorio, cui spettano
i proventi derivanti dall’applicazione di eventuali sanzioni amministrative
stabilite dalle regioni e dalle province autonome di Trento e di Bolzano,
per la violazione delle disposizioni della medesima legge, ad esclusione
di quelle di cui all’articolo 2.

2. Dall’attuazione delle disposizioni del presente comma non devono
derivare nuovi o maggiori oneri per la finanza pubblica.

Art. 18.

(Adeguamento della normativa regionale. Clausola di salvaguardia per le

regioni a statuto speciale e le province autonome di Trento e di Bolzano)

1. Entro dodici mesi dalla data di entrata in vigore della presente
legge, le regioni adeguano la propria legislazione ai princı̀pi in essa con-
tenuti.

2. La presente legge è applicabile nelle regioni a statuto speciale e
nelle province autonome di Trento e di Bolzano compatibilmente con le
disposizioni dei rispettivi statuti e delle relative norme di attuazione, an-
che con riferimento alla legge costituzionale 18 ottobre 2001, n. 3.
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Art. 19.

(Abrogazioni)

1. Sono abrogati:

a) gli articoli da 14 a 27 della legge 4 luglio 1967, n. 580;
b) il regolamento di cui al decreto del Presidente della Repubblica

30 novembre 1998, n. 502;
c) l’articolo 4 del decreto-legge 4 luglio 2006, n. 223, convertito,

con modificazioni, dalla legge 4 agosto 2006, n. 248;
d) il decreto ministeriale 1º ottobre 2018, n. 131.

Art. 20.

(Entrata in vigore e disposizioni transitorie)

1. Le disposizioni della presente legge, notificate alla Commissione
europea ai sensi della direttiva (UE) 2015/1535 del Parlamento europeo
e del Consiglio, del 9 settembre 2015, si applicano a decorrere dal sessan-
tesimo giorno successivo alla pubblicazione della medesima legge nella
Gazzetta Ufficiale.
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