
Nel mese di giugno 
si è tenuta a Roma 
l’Assemblea annua-
le della Federazio-
ne Italiana dei Pani-
ficatori – FIPPA a 
cui ho partecipato 
per la prima volta. 
Non vi nascondo che 
ero molto incuriosito 
ed anche molto emo-
zionato. 

Avevo sentito i reso-
conti delle riunioni 
che il nostro Past  
President Luca Vecchiato  puntualmente 
faceva ai Consiglieri del nostro Gruppo, 
delle discussioni a volte aspre che si te-
nevano in quella sede, dei discorsi e del-
le proposte o proteste dei delegati regio-
nali e provinciali che venivano presentate 
e mi domandavo come mi sarei compor-
tato se mi fossi trovato lì al loro posto. 

Devo dire che, una volta iniziata 
l’assemblea, mi sono trovato subito a 
mio agio, gli interventi sono stati mol-
to interessanti e le iniziative portate 
avanti mi sono sembrate positive ed 
utili per la nostra categoria.  Ho preso 
quindi la parola spiegando le iniziati-
ve che stiamo  portando avanti a Pa-
dova e lanciando alcune proposte 
che mi sembravano importanti per i 
fornai. 

Sono intervenuto, ricevendo molti con-
sensi, in merito ad esempio 
all’introduzione dell’obbligo della eti-
chettatura nutrizionale  sui prodotti 
alimentari confezionati che entrerà in 
vigore il prossimo 13 dicembre, 
affermando che non è un male per i 

fornai, anzi, è un modo 
per fornire ai nostri 
clienti una informazio-
ne utile ed un modo 
per presentare i nostri 
prodotti in modo pro-
fessionale ed al passo 
con i tempi perché non 
abbiamo niente da na-
scondere. 

Nel corso della riunione 
è stato inoltre presentato 
un importante progetto , 
portato avanti dalla nostra 
Federazione, per la pro-

mozione del pane fresco  che ha ottenuto  
un considerevole contributo finanziario da 
parte della Comunità Economica Europea.  
Il progetto, denominato “Fresh Bread-
ness ”, consiste in una serie di iniziative della 
durata di tre anni  che hanno lo scopo di far 
conoscere al pubblico la categoria dei 
fornai e la qualità della produzione del 
pane fresco. 

Queste iniziative pubblicitarie saranno realiz-
zate sia attraverso i mass media (Tv / radio 
giornali, siti internet ecc.) ma anche attraver-
so iniziative regionali e locali (stand nelle 
principali fiere, formazione, attività presso le 
scuole, manifestazioni di piazza ecc.). 

Il contributo finanziato sarà di un milione 
e mezzo di euro, gran parte a fondo perdu-
to . 
Mi riprometto di illustravi nel dettaglio il conte-
nuto di questo pregevole progetto e di quanto 
discusso in sede di assemblea nel prossimo 
numero del nostro giornale e soprattutto nel 
corso dell’assemblea di categoria prevista 
dopo la pausa estiva . 

   Carlo Quartesan  

ASSEMBLEA FIPPA E 

PROGETTO FRESHBREADNESS  

 

 ANNO XII -  N.  4  MESE GIUGNO 2016         SPECIALE PANIFICATORI PANIFICATORI ASCOM 

SOMMARIO 
Pag. 1. Assemblea FIPPA-Progetto “Fresh Breadness”  
Pag. 2.II pane e i suoi segreti—3^ parte 
            La cena dei Panificatori 

Pag. 3— Festa del Pane a Jesolo 
Pag. 4— Ringraziamenti agli sponsor 
               Corso all’AAMA 



 ANNO XII  -  N.  4 MESE GIUGNO 2016         SPECIALE PANIFICATORI Pagina 2 

IL  PANE E  I  SUOI SEGRETI:  

I CONSIGLI PER UN PRODOTTO PERFETTO 

Si è svolta di recente la cena 
dei Panificatori Ascom organiz-
zata come occasione per rin-
graziare tutti i colleghi che 
hanno collaborato alla riuscita 
della Fiera Campionaria di 

Bertin, Michele Ghiraldo e Fe-
derico Barbierato e tutti i pa-
nificatori che hanno animato 
un momento di festa e di con-

divisione veramente meritato. 

quest'anno e poter scambia-
re un saluto prima della pau-
sa estiva, grazie alla perfetta 
accoglienza di Elena Cristo-
fanon al Ristorante Monte-
grande, assieme a Patrizio 

LA CENA DEI PANIFICATORI  

Si chiude con questa puntata  la 
pubblicazione iniziata con il numero 
2 dello “Speciale Panificatori” di 
febbraio,  delle problematiche che 
possono incontrare i panificatori 
nelle fasi di preparazione del pane 
e che spesso sono responsabili di 
una non perfetta riuscita del prodot-

to stesso. 

Le poche e semplici indicazioni 
date speriamo siano d’aiuto a tutti i 
fornai . Per ogni difetto rilevato 
vengono elencate le possibili cause 
da tenere sotto controllo, in modo 
tale da eliminare quelle che verifi-
cheremo responsabili delle anoma-

lie nel prodotto. 

PROBLEMI INTERNI AL PANE 

 

Mollica grigia 

1 Quantità di malto troppo alta 

2 Tempo di lievitazione troppo lungo 

3 Biga troppo vecchia 

4 Temperatura di fermentazione troppo 

alta 

5 Temperatura del forno troppo bassa 

Mollica venata 

1 Tempi di impasto insufficienti 

2 Eccesso di spolvero 

3 Arrotolamento difettoso 

4 Crosta nella biga durante la fermentazione 

5 Eccesso di grasso nel pane 

Mollica rigida, scarsa alveolatura 

 

1 Farina debole 

2 Tempo di impasto non corretto trop-

po corto o troppo lungo 

3.Eccessiva idratazione  dell’impasto 

4 Eccesso di malto 

5 Lievitazione troppo lunga 

6 Temperatura di lievitazione troppo 

alta 

 

Rapido decadimento delle carat-

teristiche del pane 

1 Tempo di impasto non corretto 

2 Sovra fermentazione delle bighe 

3 Temperatura dell’impasto troppo alta 

4 Eccesso di lievitazione  

5 Temperatura del forno troppo bassa 

6 Raffreddamento non corretto del pane 
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FESTA DEL PANE A JESOLO 

Il prossimo 8 e 9 ottobre  avrà 
luogo a Jesolo la tradizionale 
Festa del Pane  organizzata 
dall’Associazione Panificatori 
di Venezia , capitanata dal nostro 
Presidente Regionale Massimo 
Gorghetto e che ha molto segui-
to di pubblico.  
L’iniziativa prevede, tra l’altro, la 
possibilità di esporre del pane e 
dei prodotti da forno in un appo-

sito stand allestito messo a di-
sposizione dagli organizzatori. 
Quest’anno inoltre la manifesta-
zione è stata estesa a livello re-
gionale e con piacere abbiamo 
accolto l’invito a partecipare  co-
me provincia di Padova. 

Nel prossimo numero del gior-
nale pubblicheremo il program-
ma della iniziativa ancora in fa-
se di elaborazione  

“FIERA CAMPIONARIA 2016:  I NUMERI 

La partecipazione dei panificatori alla Fie-
ra Campionaria di Padova è stata parti-
colarmente positiva  sia in termini di par-
tecipazione  dei colleghi che si sono alter-
nati durante il corso della manifestazione - 
oltre quaranta tra fornai e banconieri - sia 
in termini di risultati  con un incrementa-
to del 20% della produzione  rispetto a 
quella ottenuta durante la Fiera del 2015 
ed hanno contribuito con oltre il 30% de-
gli incassi alla riuscita della manifestazio-
ne. 
In particolare, nei nove giorni di fiera, sono 
state preparate oltre 7.000 porzioni tra 
pane, pizze e soprattutto dolcetti . 
Un grazie particolare ai 70 ragazzi 
dell’Istituto Professionale Enogastrono-
mico Dieffe di Noventa Padovana, che 
hanno ogni giorno partecipato con impe-
gno e dedizione, insieme al proprio inse-
gnante, alla produzione di tutti prodotti da 
forno realizzati dal nostro Gruppo. 



Un corso studiato per quanti vogliono estendere nel loro esercizio di panificazione anche un angolo dedi-

cato al bar e alla caffetteria e offrire ai loro clienti un momento di relax, si terrà mercoledì 12 ottobre dal-

le ore 14.00 alle ore 20.00 presso la Sala Bar e la cucina Didattica di AAMA - Via Due Palazzi 43, Padova. 

La prima colazione, lo snack del pranzo, l'aperitivo con gustosi dolcetti o salatini preparati da mani sapien-

ti che ingolosiranno i clienti dai palati più esigenti. 

Nel corso verranno trattati alcuni argomenti indispensabili per la gestione di un angolo bar presente all'in-

terno di panifici o panetterie, come la caffetteria, i dolci della prima colazione e gli stuzzichini. 

Per info e iscrizioni: Tel. 049/8209735 049 / 714254 –  marta.coltro@ascompd.com 

 

 

CORSO AAMA: L'ANGOLO BAR IN PANIFICAZIONE  


