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Produrre pane in casa:

quali conseguenze per

la pamﬁcazmne artigianale?

¢ affacciata sul

mercato, in Sarde-

gna, una 1AD (/m-
presa Alimentare Dome-
stica) che — ha scritto
una autorevole testata
del campo alimentare —
“ha ora deciso di provare
2 scuotere la tradizione
sarda”, potando nellTsola
“una nuova prospettiva
per il pane”.
La TAD ¢ nata 2 Badesi,
comune di 1800 abitanti
in provincia di Sassari,
noto per le lunghe spiag-
ge di sabbia bianca lam-
bite dalle acque del Gol-
fo dell’Asinara.
L'imprenditore si chiama
Enrico Cirilli che, dopo
la laurea in Scienze della
comunicazione a Ferrara,
ha frequentato il master
di alto apprendistato per
panificatori e pizzaioli al-
I'Universita di Scienze
Gastronomiche di Pol-
lenza, con successive
esperienze in Australia,
Bretagna, Olanda e Pie-
monte.
Ha deciso, infine, che era
tempo di tornare in Sar-
degna, con il proprio
corposo  bagaglio  di
scienza ed esperienza,
per mettersi in proprio.
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E tra le mura di casa sua,
a Badesi, nel rispetto del-
le norme sanitarie e delle
prescrizioni tecniche, ha
avviato Cum Pa, micro-
forno casalingo che pro-
durra e vendera soprat-
tutto pane.

L'iniziativa ha suscitato
curiosita, ma ha anche
generato tante perplessita
nel mondo della panifica-
zione artigiana: quali pro-
spettive di sviluppo e di
mercato possono avere
queste microimprese, per
ora ancora allo stato em-
brionale? E quale impatto
possono avere, nel me-
dio-lungo termine, sulla
panificazione artigiana?
E” opportuno, a questo
punto, ricordare che co-
sa sia la JAD e, per gran-
di linee, la normativa che
consente ¢ regola questo
tipo di attivita,
L'acronimo IAD sta per
Impresa Alimentare Do-
mestica ¢ identifica
un‘attivita artigianale per
la preparazione presso il
proprio domicilio di ali-
menti che possono esse-
re venduti a privati e ad
altre imprese senza, co-
munque, alcun tipo di
somministrazione.

Nata all'estero ¢ stata
‘importata’ in Italia grazie
alla  regolamentazione
europea che resta il rife-
rimento normativo  per
questo tipo di attivita,

Per poter produrre pane
tra le mura di casa, tra-
sformando il proprio do-
micilio in un luogo di la-
VvOro, € comungue ne-
cessaric  compiere  un
percorso  burocratico e
pratico. Eccone le tappe:

- ottenere lautorizza-
zione della ASL di ap-
partenenza;

- presentare al SUAT
(Sportello unico perle at-
tivita: produttive) la
SCIA, cioé la segnalazio-
ne di inizio di attivita,

- svolgere un corso di
HACCP come response-
bile di impresa, qualifi-
ca che richiede almeno
tre anni di attivité come
panificatore;

- aprire partita IVA;

- scriversi alla CCIA

come artigiano;
Norme precise anche per
i locali destinati alla pro-
duzione che sono sotto-
posti al controllo della
ASL competente: devono
essere piastrellati, ben
aerati e con strutture a
norma.

Desta qualche interroga-
tivo e qualche perplessi-
ta il regime fiscale previ-
Sto per queste microim-
prese, ditte individuali
che, una volta raggiunti i
requisiti richiesti, aderi-
ranno probabilmente al
regime forfettario,

Il consulente legale Si-
mone Pieragostini, se-
gretario delle associa-
zioni  panificatori  di
Ascoli Piceno e Fermo e
consigliere della Federa-
zione Italiana panifica-
tori, ne traccia un qua-
dro sintetico.

“Per i primi cinque anni”,
spiega, “limprenditore
‘casalingo’ in regime for-
fettario dovra versare
un’aliquota del 5 per
cento dei ricavi, poi lali-
quota passera al 15 per
cento, I contributi previ-
denziali sono ridotti del
30 per cento rispetto al-
e aliquote vigenti e non
vengono. applicati gli
indici  di affidabilita
contemplati dagli Studi
di Settore”.

A parte il regime fiscale,
comunque, ¢’¢ da chie-
dersi in quale misura le
attivitd delle imprese IAD
potranno incidere sul

mercato della panifica-
zione artigianale.

Per ora il panorama rela-
tivo & rarefatto, ma in fu-
turo la situazione potreb-

be cambiare...
“Personalmente indivi-

duo due aspetti con-
trapposti di questo fe-
nomeno.

Da una parte trovo posi-
tivo P'effetto-riordino che
le aziende IAD potrebbe-
ro innescare in un com-
parto da sempre afflitto
dalle produzioni abusive:
da quelle ‘micro’ ¢che na-
scono in ambiti famigliari
a quelle macro gestite da
malavitosi.

D’altra parte, mi preoc-
cupano le conseguenze
che Tauivita di questi
nuovi  mini-produttori
potrebbe avere su un
mercato, quello della pa-
nificazione  artigianale
che comincia a risentire
della presenza di troppi
competitors, come gli
imprenditori agricoli e i
ristoratori che produco-
no pane.

Tutte attivita legittime,
previste da leggi dello
Stato, ma certamente sot-
traggono spazio alle pic-
cole imprese della panifi-
cazione artigianale”.
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