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Ricette e preparazioni alimentari: 
quale tutela?

Chef Andrea Aprea, Ristorante “Vun”, Milano

Giorgio Long
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Gli strumenti della IP

▪ Brevetti per invenzione e modelli d’utilità: coprono 
aspetti tecnici nuovi ed originali dell’innovazione

▪ Modelli di design industriale: coprono l’aspetto 
distintivo di un prodotto (non necessariamente un 
ornamento)

▪ Marchi: coprono i segni utilizzati nel commercio per 
identificare prodotti, servizi o aziende

▪ Segreto industriale: aspetti innovativi che si vuole far 
rimanere segreti
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Brevetti per invenzione e modelli d’utilità

▪ Brevetti per invenzione
– durano vent’anni dalla data di deposito
– possono riguardare prodotti, dispositivi, apparecchiature, 

impianti, procedimenti, metodi, usi

▪ Modelli d’utilità
– durano dieci anni dalla data di deposito
– possono riguardare forme particolari di dispositivi o parti di essi 

che conferiscono una particolare utilità d’impiego
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La tutela nel settore food

➢ Una ricetta può essere tutelata come:
➢ la composizione di un prodotto e/o
➢ il procedimento per ottenerlo

➢ Il termine “brevetto per invenzione industriale” non 
riguarda necessariamente un prodotto o procedimento 
realizzabile a livello industriale, ma comprende anche:
➢ Preparazioni artigianali
➢ Ricette di singoli chef
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La tutela nel settore food: 
l’approccio industriale

Approccio tecnologico:

❑ Studio scientifico del prodotto e del procedimento per ottenerlo
❑ Attenzione all’economia del processo e degli ingredienti utilizzati
❑ Attenzione ai problemi di conservazione/vita di scaffale
❑ Maggiore enfasi alla sicurezza alimentare rispetto alla «tipicità»
❑ Molte competenze coinvolte: tecnologi alimentari, biologi, 

ingegneri, chimici
❑ Essenziale l’assoluta ripetibilità della produzione
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La tutela nel settore food: 
l’approccio industriale

Nuovi prodotti
✓Identificare gli elementi 

essenziali
✓Determinare gli intervalli 

di composizione in cui il 
prodotto ottiene il 
risultato voluto

✓Aggiungere nelle 
rivendicazioni 
dipendenti gli 
ingredienti opzionali
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La tutela nel settore food: 
l’approccio industriale

Nuovi prodotti

✓Un prodotto semplice 
(spaghetti) può contenere una 
tecnologia tutelabile

✓Indispensabile una 
descrizione accurata (verbale) 
anche della forma
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La tutela nel settore food: 
l’approccio industriale
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La tutela nel settore food: 
l’approccio industriale

Nuovi prodotti
✓Non sempre necessario alto contenuto tecnologico
✓Problema risolto: tramutare un biscotto in un gioco
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La tutela nel settore food: 
l’approccio industriale
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La tutela nel settore food: 
l’approccio industriale

Nuovi prodotti
✓Può essere conveniente rivendicare anche l’insieme 

packaging-prodotto
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La tutela nel settore food: 
l’approccio industriale
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La tutela nel settore food: 
l’approccio industriale

Nuovi metodi
✓Ogni fase della produzione può 

essere suscettibile di tutela
✓Non sempre necessario 

rivendicare dettagliatamente 
tutte le fasi della produzione

✓Il miglioramento può essere sia 
tecnico che economico (ma 
ottenuto grazie ad 
accorgimenti tecnici)

✓Product-by-process se 
prodotto nuovo e inventivo
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La tutela nel settore food: 
l’approccio industriale
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La tutela nel settore food: 
l’approccio industriale

Nuovi metodi
✓Esaminatore può richiedere maggiori particolari nella 

rivendicazione
✓Importanza di una descrizione completa e dettagliata
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La tutela nel settore food: 
l’approccio industriale

1. A method for packaging vegetable cooked food products, in particular vegetables, for obtaining a packaged vegetable cooked 
food product having a shelf life up to 30 days, which comprises the following steps:
a) preparation of said vegetables by selection of raw materials, discard of the vegetables gone bad and trimming of the vegetables 
to eliminate roots, outer leaves and any peel;
b) washing of said vegetables in the presence of a sanitizing agent active against yeasts and molds;
c) drying of said washed vegetables;
d) cooking of said vegetables after drying;
e) rapid cooling of said cooked vegetables to a chilled temperature, wherein rapid cooling is carried out by switching from a 
temperature of about 85 °C to a temperature of about -1 °C in a time of between 30 and 45 minutes;
f) packaging of said vegetables by portioning the cooked vegetables in partially barriered packages at a temperature lower than or 
equal to 4 °C and in a modified atmosphere, wherein the packages consist of trays closable with a protective film, the trays 
consisting of a partially barriered PP-EVOH-PP multilayer material, wherein the thickness of the inner layer of EVOH is about 24 
microns and the total thickness of the multilayer material is comprised between 1100 and 1200 microns, wherein
the modified atmosphere consists of a mixture of carbon dioxide/nitrogen in a ratio by volume of CO2 30%/N2 of about 70%,

wherein the packages are first subjected to vacuum,
wherein the percentage of oxygen in the sealed package immediately after packaging is not higher than about 1%, preferably not 
higher than about 0.9%, and
wherein the partially barriered packages containing the cooked vegetables are closed with of a protective film made on 
unbarriered polypropylene.
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La tutela nel settore food: 
l’approccio industriale

Altri esempi di nuovi metodi…
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La tutela nel settore food: 
l’approccio industriale
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La tutela nel settore food: 
l’approccio industriale
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Altri esempi di nuovi metodi…



La tutela nel settore food: 
l’approccio industriale

▪ Nuovi dispositivi
✓ Piccole modifiche strutturali
✓ Materiali con particolari caratteristiche
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La tutela nel settore food: 
l’approccio industriale
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La tutela nel settore food: 
l’approccio artigianale

▪ L’inventore singolo è spesso uno chef, un enologo, 
un pasticcere…

▪ Normalmente si tratta di un approccio più empirico
▪ Un brevetto non richiede sempre una grande 

quantità di dati (almeno una forma di realizzazione…)
▪ Una verifica sperimentale è comunque 

raccomandabile se non necessaria (non si può 
brevettare un’idea…)

▪ Non si deve dimostrare l’industrializzazione del 
prodotto/metodo
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La tutela nel settore food: 
l’approccio artigianale

Alcuni esempi (i francesi insegnano…)
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La tutela nel settore food: 
l’approccio artigianale

Alcuni esempi (i francesi insegnano…)
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La tutela nel settore food: 
l’approccio artigianale

Alcuni esempi (i francesi insegnano…)
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La tutela nel settore food: il design 
industriale

▪ Chiunque può depositare un modello di design 
industriale

▪ Si può cumulare la protezione di un brevetto per 
invenzione o modello d’utilità con un modello di 
design industriale

▪ È richiesto un deposito specifico (ad esempio, 
modello italiano presso UIBM o comunitario presso 
EUIPO)

▪ Più modelli possono far parte di un unico deposito 
(serie di modelli di design)
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La tutela nel settore food: il design 
industriale

Un esempio per tutti…
Chips
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