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Inizia	l’aria	di	festa		e	l’andamento	dei	consumi	natalizi	fa	già		parlare	di	sé.		
	
Il	Natale	è	un	banco	di	prova.	Food,	moda,	libri,	gioca>oli,	viaggi,	tecnologia:	l’andamento	dei	consumi	lega@	
alle	ricorrenze	invernali	può	essere	il	termometro	della	crisi	o	della	rinnovata	fiducia	nella	ripresa	ma	in	ogni	
caso	 rifle>e	 la	 capacità	 di	 spesa	 e	 la	 situazione	 generale	 delle	 famiglie	 italiane	 e	 la	 loro	 voglia	 di	
cambiamento.		
	
Il	Gotha	dei	consumi	del	Natale	è	rappresentato	dai	grandi	classici	 lievita@.	Un	mercato	tradizionale,	dove	
Pane>one	e	Pandoro	rastrellano	l’80%	dei	volumi	e	dei	valori	dei	dolci	da	ricorrenze.	Oltre	80.000	tonnellate	
di	soffici	dolci	da	forno	che	finiscono	immancabilmente	sulla	tavola	di	“quasi”	tu>e	le	famiglie	italiane.		
	
Un	 mercato,	 quello	 dei	 lievita@	 da	 ricorrenza,	 cara>erizzato	 da	 molte	 contraddizioni.	 Da	 un	 lato,	 il	
consumatore	 mostra	 un	 forte	 a>accamento	 a	 marchi	 e	 valori	 lega@	 alla	 tradizione,	 dall’altro	 ricerca	 la	
novità,	spingendo	l’industria	a	proporre	nuove	soluzioni	innova@ve,	elaborare	nuove	rice>e,	studiare	nuovi	
forma@	 e	 packaging.	 	 Così,	 dal	 lancio	 del	 pane>one	 farcito	 negli	 anni	 ‘80	 a	 quello	 senza	 glu@ne,	 il	 2017	
registra	 un	 aumento	 dei	 lanci	 di	 levita@	 natalizi	 vegani.	 Offerta	 quasi	 quadruplicata	 rispe>o	 all’anno	
precedente,	 con	 la	 grande	 novità	 della	 presenza	 nel	 canale	 specializzato,	 rimasto	 storicamente	 quasi	
estraneo	alla	stagionalizzazione	legata	alle	ricorrenze.		
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Se	Pandoro	e	Pane>one	sono	un	piacere	natalizio	tu>o	italiano,	anche	all’estero	il	Natale	2017	registra	una	
forte	tendenza	ad	assecondare	le	esigenze	del	consumo	vegano.		
	
Nel	solo	Regno	Unito	quest’anno	Marks	and	Spencer	ha	 lanciato	nei	primi	giorni	di	novembre	 il	Christmas	
Vegan	Wrap,	mentre	Tesco	ha	arricchito	la	tradizionale	gamma	di	panini	dedica@	alle	fes@vità	aggiungendo	
per	 la	 prima	 volta	 un	 burger	 vegano	 a	 base	 di	 cavolo	 rosso,	 carote,	 patate	 fri>e,	mela,	 cannella,	 salvia,	
cipolla	e	maionese	vegana.	Analogamente	il	gigante	Boots	ha	lanciato	i	primi	di	o>obre	un	sandwich	vegano	
come	parte	della	sua	linea	dedicata	alle	fes@vità	a	base	di	pas@naca	e	zucca.	
	
Da	noi	debu>ano	sugli	 scaffali	di	gdo	e	specializza@	una	tren@na	di	“Dolci	di	Natale”	Vegani,	cara>erizza@	
prevalentemente	da	impas@	di	grani	an@chi,	biologici,	e	gus@	semplici,	 lega@	alla	tradizione,	rivol@	ai	quasi	
due	milioni	di	italiani	che	hanno	scelto	lo	s@le	di	vita	vegano.	
	
Niente	doppia	farcitura	alla	meringa,	né	glassatura	ai	frub	di	bosco,	ma	varian@	legate	alla	rice>azione	più	
tradizionale,	 con	 uve>e,	 candi@	 o	 scaglie	 di	 cioccolato,	 dove	 da	 padrona	 la	 fa	 nel	 70%	 dei	 casi	 l’origine	
biologica	degli	ingredien@,	la	scelta	varietale	dei	grani	e	la	lievitazione	naturale	con	pasta	madre.	
	
Prodob	che	hanno	tu>o,	della	tradizione,	tranne	le	uova	e	il	burro,	e	che	pertanto	non	possono	per	ragioni	
legali	essere	commercializza@	con	il	nome	“Pane>one”.	
	
Il	 2017,	 anno	 iniziato	 con	 l’inserimento	 dei	 prodob	 vegani	 nel	 paniere	 ISTAT,	 si	 conclude	 con	 un	Natale	
all’insegna	del	lancio	di	nuovi	prodob	Vegan,	des@na@	alle	ricorrenze,	portando	con	sé,	purtroppo,	le	solite	
polemiche	e	alcune	importan@	novità.	
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80.000 t. 
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Il	 mercato	 dei	 lievita@	 natalizi	 è	 da	
sempre	 un	 mercato	 complesso,	
cara>erizzato	da:	
	
-  elevata	 stagionalità	 (con	 circa	 il	

95%	 delle	 vendite,	 fra	 o>obre	 e	
Natale	 e	 circa	 il	 70%	delle	 vendite	
nelle	 prime	 tre	 sebmane	 di	
Dicembre);	

-  elevata	intensità	promozionale;	

-  forte	concentrazione;	

-  imponen@	 inves@men@	pubblicitari	
dove	la	pubblicità	televisiva	la	fa	da	
padrone;	
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Il	 Pane>one	 vanta	 una	 storia	 che	 sconfina	 nella	 leggenda.	
Nato	 come	 il	 “Pan	 del	 Toni”,	 si	 dice	 fosse	 impasto	
improvvisato	dallo	 sgua>ero	di	 cucina	della	 famiglia	Sforza	
per	 rimediare	ad	un	pas@ccio	 in	cucina,	 la	vigilia	di	Natale.	
Rice>a	 semplice,	 di	 pane	 arricchito	 di	 uve>e	 e	 candi@,	
rimasto	uguale	a	se	stesso	per	secoli,	fino	al	lancio,	nei	primi	
anni	 ‘80,	 del	 primo	 pane>one	 farcito	 e	 ricoperto	 di	
cioccolato.	
	
Origine	 medioevale	 e	 avvolta	 nella	 leggenda	 anche	 per	 il	
Pandoro,	 	dolce	servito	sulle	tavole	dei	nobili	veneziani,	ma	
che	 secondo	 alcune	 fon@	 risale	 addiri>ura	 a	 Plinio	 il	
Vecchio.	 Il	 suo	 successo	 è	 indissolubilmente	 legato	
all’inconfondibile	 forma	 a	 stella	 a	 o>o	 punte	 ideata	 dal	
pi>ore	 impressionista	 Angelo	 dell’Oca	 Bianca	 e	 alla	
lungimiranza	 dell’azienda	 che	 ne	 depositò	 il	 breve>o.	
Aspe>o	 così	 cara>eris@co	 che	 la	 legge	 lo	 descrive	 come	
“dolce	morbido,	lievitato	nel	@pico	stampo	a	tronco	di	cono	
con	sezione	a	stella	o>agonale	e	con	superficie	esterna	non	
crostosa,	 una	 stru>ura	 soffice	 e	 setosa	 ad	 alveolatura	
minuta	 ed	 uniforme	 ed	 aroma	 cara>eris@co	 di	 burro	 e	
vaniglia.		
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Il	 Pane>one,	 assieme	 al	 Pandoro	 e	 ad	 altri	 prodob	 di	 pas@cceria,	 è	 regolamentato	 dal	 Decreto	 del	
Presidente	 della	 Repubblica	 del	 22	 luglio	 2005,	 che	 specifica	 gli	 ingredien@	 u@lizzabili,	 dis@nguendoli	 in	
obbligatori	 e	 facolta@vi,	 alcune	 loro	 percentuali	minime	 di	 impiego,	 la	 forma	 e	 infine	 il	 procedimento	 di	
produzione.		

FARINA DI FRUMENTO; 
ZUCCHERO; 
UOVA; 
BURRO; 
UVETTA  E CANDITI (ALMENO 
20%); 
LIEVITO NATURALE DA PASTA 
ACIDA;  
SALE. 

LATTE E DERIVATI; 
 MIELE; 
MALTO; 
BURRO DI CACAO; 
ZUCCHERI; 
ALTRI TIP DI LIEVITO; 
EMULSIONANTI; 
IL CONSERVANTE ACIDO SORBICO; 
IL CONSERVANTE SORBATO DI POTASSIO. 
FARCITURE,  BAGNE, COPERTURE, 
GLASSATURE, 
DECORAZIONI  E  FRUTTA 
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Per	 il	 senza	 glu@ne,	 la	 nota	 del	 Ministero	 della	 Salute	 n.	 29826,	 del	 22	 luglio	 2016,	 ha	 chiarito	 che	 è	
ammissibile	l’uso	della	denominazione	“pane>one”	anche	in	assenza	di	farina	di	frumento,	considerando	
che	gli	“alimen@	senza	glu@ne	specificamente	formula@	per	celiaci”	sono	alimen@	vol@	a	sos@tuire	il	pane,	
la	pasta	ed	i	prodob	della	tradizione.	
	

Nonostante	 farina	 di	 frumento,	 uve>a	 	 e	
candi@	 (almeno	 20%)	 siano	 elenca@	 dalla	
norma@va	 vigente	 come	 ingredien@	
obbligatori	 nell’impasto	 del	 pane>one,	 due	
specifiche	 deroghe	 amme>ono	 l’uso	 della	
denominazione	 “Pane>one”	 anche	 in	
assenza	 di	 uve>a	 e	 candi@,	 e	 di	 farina	 di	
frumento.	

In	deroga	a	quanto	previsto	all'art.	1,	comma	2,	l'impasto	base	del	 	pane>one	 	può	essere	 	cara>erizzato	
dall'assenza	di	uve>a	o	scorze	di		candi@	o	di	entrambi.	
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Anche	 grazie	 all’intervento	 dei	 Ministeri	 competen@,	 alla	 fascia	 mainstream	 del	 pane>one	 e	 del	
pandoro	classico,	 si	 sono	affianca@	 i	 farci@,	 con	 rice>azioni	 sempre	più	elaborate,	per	poi	arrivare	ai	
prodob	senza	glu@ne.	
	
Un	mercato	propenso	a	innovarsi	costantemente,	rivolgendosi	anche	 	a	consumatori	inclini	a	provare	
prodob	gourmet,	arricchi@	di	 ingredien@	 insoli@,	o	cara>erizza@	dall’uso	di	cereali	an@chi,	ai	quali	 si	
affiancano	 le	versioni	salate,	perché	non	a	 tub	il	pane>one	piace	così	come	dovrebbe	essere:	e	che	
preferiscono	la	versione	free	from.	Senza	candi@,	senza	uve>a,	senza	glu@ne	e	senza	zucchero,	vegano.			

P A R A D O S S A L M E N T E ,  U N  D O L C E  P U Ò  F R E G I A R S I 
LEGITTAMENTAMENTE DELLA DENOMINAZIONE DI PANETTONE IN 
ASSENZA DI TRE DEGLI INGREDIENTI ESSENZIALI E IN PRESENZA 
DI DECINE DI INGREDIENTI ESTRANEI ALLA TRADIZIONE: DAI 
PISTACCHI AL TARTUFO, DALLE MELE AL MOSCATO, DALLE FRAGOLE 
AL GELATO.  
NESSUNA DEROGA È PREVISTA TUTTAVIA PER L’ASSENZA DI UOVA E 
BURRO, MOTIVO PER CUI NON PUÒ LEGALMENTE ESISTERE UN 
PANETTONE VEGANO.  
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Il	2017,	anno	iniziato	con	l’inserimento	dei	prodob	vegani	nel	paniere	ISTAT,	termina	con	l’inserimento	sugli	
scaffali	di	GDO	e	specializza@	di	una	tren@na	di	 	“Dolci	di	Natale	Vegani”:	non	solo	prodo>o	ar@gianali,	ma	
anche	di	 grandi	 nomi	 dell’industria	 pas@ccera	 delle	 ricorrenze	 (tra	 cui	 Vergani	 e	 Paluani	 in	 primis),	 e	 con	
l’ingresso	nel	mercato	dei	 lievita@	natalizi	dei	marchi	storici	del	Bio	e	 	Veg,	che	da	sempre	hanno	scelto	 il	
vegano	come	mercato	elebvo	e	lo	specializzato	come	canale	privilegiato.	
	
	

Contrariamente	a	quanto	si	potrebbe	pensare,	i	Dolci	
di	Natale	Vegani	 sono	cara>erizza@	prevalentemente	
da	 una	 forte	 vocazione	 tradizionale,	 con	 impas@	
semplici	 che	 –assenza	 di	 uova	 e	 burro	 a	 parte-	 sono	
perlopiù	 classici,	 con	 farina	 di	 frumento,	 uve>e	 e	
candi@.	 In	 secondo	 luogo,	 sul	 fronte	 della	
componente	base,	si	nota	una	certa	preponderanza	di	
grani	 an@chi,	 farro	 e	 Senatore	 Cappelli,	 che	
cara>erizzano	circa	 il	39%	delle	referenze	a	scaffale).	
Oltre	 il	 50%	 dei	 prodob,	 vanta	 la	 lievitazione	
naturale,	con	lievito	di	pasta	madre.		
Il	70%	delle	referenze	sono	cer@ficate	biologiche.	
Il	51%	aderiscono	al	disciplinare	VEGANOK.	
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Per	ulteriori	approfondimen@	e	info:	info@veganok.com	


