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Secondo esperti del settore alimentare

L'industria alimentare in Italia sta attra-
versando una fase importante: come molti
altri settori, anche qui c! si sta avviando ver-
so la concentrazione industriale. Per capire
come va configurandosi questo settore, quali
sono i suoi rapporti a monte con 'agricoltura
e a valle col sistema distributivo, ¢i siamo
avvalsi delle opinioni di un economista spe-
cializzato, Umberto Bertelé, docente di Eco-
nomila e di organlzzazione aziendale al Poli-
tecnico di Milano, e del ricercatori del settore
smaterie primes» della Nomisma di Bologna,
la societa di ricerche economiche presieduta
da Rornano Prodi.

L'evoluzione det consumi allmentari & una
delle premesse per capire come sta struttu-
randosi 1"'ndustria alimentare italiana. In-
fatti, 1l processo di trasformazione tipico del
Pacsi ad economia avanzata comprende len-
te ma importantl modifiche s1a nella tipolo-
gia del benl consumati sia nelle occasioni e
luoghi di1 consumo. Quella che il professor
Bertelé chlama «destrutturaziones del pasti
non é altro che Il fenomeno, facilmente con-
statablle, della perdita d'importanza del
pranzo di mezzogiorno (per gli oraridi lavoro
e per la' diffusione del lavoro femminile) e
I'aumento delle occasioni di consumo fuori
casa. Questo comporta lo sviluppo delle im-
preseche preparano e distribulscono alimen-
ti destinati a mense di qualunque tipo (il «ca-
tering») e della soluzione intermedia, molto
diffusa negli Usa, del «take aways, cloé del
cibi preparati da asporto (letteralmente spor-
tati vias...).

Ma ancora pia Importante é 1a tipologia
del prodotti. Il fenomeno che Umberto Berte-
léindividua é la bipolarizzazione nel mododi
conslderare 1} cibo: il «cibo-nutriziones e 11
«clbo-soddisfaziones. In altri termin}l, da un
lato il pubblico richlede prodotti di qualita
standardizzata e di prezzo contenuto, per
soddisfare le esigenze elernentari di nutrizio-
ne. Ma, d'altro canto, al cibo sono collegati
desideri e placeri: a partire dall'abbondanza
e ampla disponibilita di scelta, e grazie all'in-
nalzamento generale del tenore di vita, la
gente cerca sempre plu prodotti di qualita, a
prezzi ovviamente piu aiti, ma adatti a parti-
colari esigenze o occasionl.

Presto mangeremo
cibi freschi a lunga
..CONServazione

Tutto cto induce l'industria a un grosso
sforzo di ricerca, sla del prodotto snuovos sia
delle tecnologie pil appropriate per allunga-
re il ciclo di vita del prodotto. Dal punto di
vista del prodotto <nuovos — dal momento
che parliamo di un settore maturo, in cui di
realmente nuovo non & possibile inventare
nulla — l'industria puo solo «aggiungeres
qualcosa a prodotti conosciuti, dando quindi
1l sprodotto + servizios, Intendendo come ser-
vizio lintervento tecnologico (confezione
sotto vuoto, Imballo ad alta conservabilita,
precottura, per fare qualche esempio) o la
confezione invogliante. Insomma, I'orienta-
mento corrente e quello di cercare di precor-
rere 1l mercato, inventandosi, spesso, delle
cosiddette enlcchies, cloé particolari segmen-
ti di pubblico con particolari esigenze.

Posta la questione in questi termini, con
un’industria cosi agguerrita e capace di pro-
porre prodotti, che fine faranno i freschi? A
parte il fatto che I'Italia é un Paese privile-
giato dal punto di vista produttivo, per ab-
bondanza di colture destinate al consumo
immediato, in un prossimo futuro s pud pre-
vedere uno sviluppo della ricerca destinatoa
dare al fresco una maggiore conservabilita.
Si tratta quindi di applicare le cosiddette
«mild technologiess, o teenologie sofficl. Tra
queste, ad esempio, I'irradiazione, che consi-
ste nel far passare 1l prodottoe fresco — ortag-
gi ad esemplo — attraverso un tunnel di gas
che ha la proprieta di rallentare il processo di
degradazione blologica, assicurando una
magglore conservazione senza toccare nes-
suna delle proprieta del prodotto.

Da tutto cid consegue che sl sta andando
verso un intervento «sindustriales, per dirlo in
termini genericl, sempre pia spinto. Le tecni-
che e 1l marketing per orlentare il mercato
costano: fié’consegue con facilita che la con-
centrazione {ndustriale & uno strumento per
permettere maggiori investimenti e minori
costi. In compenso, la piccola Industria —
che in Italla é perd esorbitante — permette
magglore flessibllitid nell’affrontare il mer-
cato e quindi, se sara in grado di crearsi le
sue «nicchies, avra buone possibilita di so-
pravvivenza e sviluppo.

p.ro.

Una delle questioni pia at-
tuali a livello di Industria é il

Mancano legami strutturali

processo di concentrazione e
il rapporto fra le Imprese ita-
liane e le multinazionall. C'é
chi vede nell’assetto proprie-
tario di molte aziende italia-
ne un eccesso di presenza dl
capitali stranierl. In partico-
lare, nell'industria alimen-
tare, la presenza straniera in
termini di partecipazione
azionaria o di acquisizione
completa & consistente, e a
questo fenomeno non fa da
contropartita — tranne al-
cune recentissime operazio-
nl, pensiamo alla British Su-
gar per Ferruzzi — la pre-
senza {tallana in aziende
estere. D1 fatto perd — fanno
notare gli esperti di Nomi-
sma — la presenza di multi-
nazionall alimentari in Ita-
lia si e limitata al subentro
in aziende gia esistent}, non
turbando quindi il mercato
con inlziative nuove e ope-
rando trasformazioni limli-
tate al pur importante ambi-
to finanziario. La tendenza

Lindustria
sta andando bene
ma Pagricoltura?

all'internazionalizzazione
deile aziende itallane é tutta-
via un elemento strutturale
che pesera sempre piu sul
mercato nel prossimi annti,
condizionandone l'evoluzio-
ne in terminl prevedibiimen-
te positivi per il consurnato-
re Ninale. Infatti. operare In
ambiti piu ampi significa
una dimensione di concor-
renza tale da obbligare le im-
prese a prezzi € qualita sem-
pre piu competitivi.

Semmal va notato un ri-
tardo dell’Italia nei processi
di concentrazione. In un‘a-
nalisi del prof. Umberto Ber-
telé, appare che solo 1l 9,59,
delleimprese operantl in Ita-
lia ha plu di 500 addetti,
mentre oltre Ja meta lavora
con personale tra S0 e 100
unita. Le prime cinquanta
aziende fatturano comples-
sivamente solo 20 mila mi-
liardi quando la principale
industria europea, la Cargill,
da sola fattura 32,2 miliardi
di dollari. I principall gruppi
itallanl operanti nell'ali-
mentare sono Ferruzzi,con 3
mila miiiardl, Ferrero con
1.400 miltardi, Sme-Iri e Bui-
toni-De Benedetti, tra i 1.100
e 1 1.200 mihardi. Degnl diri-
hievo, poi, | fatturati di Baril-
la, Galban), Parmalat e Star,
cul va aggiunto il fatturato
complessivo delle azlende
Lega e Confcooperative, che
perd presentano un caratte-
re federative che e Qifferen-
zia dalle altre.

Per quanto riguarda piu
nello specifico le acquisizioni
operate dai gruppi muitina-
zionall sul mercato italiano,
I'analisi di Bertelé cita 1a
Unilever (anglo-olandese)
per un fatturato intorno ai
900 miliardi, reallzzato nel
settore det gelall, surgelati,
degll olli e del prodotti lattie-
ro-casearl. Pol c'é il gruppo
statunitense Dart & Kraft
che ha acquisito 1a Inverniz-
21, e la Nestlé, presente con
Locatelll e Nestlé Italia.

Tutto sommato, si tratta
dt movimenti importanty,
ma non talida creare proble-
mi per lo sviluppo delle 1m-

rese alimentari italiane,

wuttosto, i punti delicati, 1n
cul si potrebbe manifestare
la crisi in un prossimo futu-
ro, sono quelli dei settori
troppo vicini all'agricoltura,
in particolare quelli coopera-
tivi. Il problema é infatti che
I"agricoltura & sasteputa at-
tualmente da contributi

pubblicl e che é facilmente
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Cinque cl sono gia, |l sesto
& in arrivo. Non s} parla di
bambini, ma di olio. I cinque
sono quelli tipici regionali a
marchio Oliveta, prodotti
dal Clos, il consarzio coope-
rativo che raccoglle cento-
quaranta frantol e la produ-
zione di 80.000 olivicoltori
assoclati; e 1l sesto é i1 stipico
sicilianos, in viadi lanclocon
il primo ollo novello, tra po-
chi mesi. La scelta della tipl-
cita nel campo dell’olio e {]
cavallo di battaglia del Cios,
che si prefigge la ricerca del-
la qualita come obiettivo
fondamentale dell’azienda.

Gli oll extravergini di oll-
va, infatti, oltre a rappresen-
tare solo 11 309, circa del to-
tale del consumo oleario,
non hanno ancora precisato
i ,propri connotati qualitati-
vl, come avviene ad esemplo
per 1 vini Doc. Il Cios é 1'uni-
co produttore italiano che si
€ avviato su questa strada,
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L'olio extravergine
Oliveta, giad inscatolato
in cartoni da dodici,

& ormai pronto per

Ia commaercializzazione
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proponendo oll extravergini
provenienti da zone ben pre-
cise e delimitate tra le regio-
ni produttricl italiane. Quin-
di, a fianco delle tradizionall
Toscana e Umbria, troviamo
i1 Cima di Bitonto, un extra-
vergine pugliese nettamente
superlore'alld media deél' s~
dotto locale, e presto trove-
remo un siciliano provenlien-
te dal piccolo triangolo tra
Castelvetrano, Campobello e
Partanna.

Ma la ricerca della tipicita
sl accompagna, per il Cios,
ad un'operazione di promo-
zione della cultura dell'ollio.
Infatti, I'abblnamento olio-
cibo € una cura costante, f{i-
no all'elaborazione di una
vera e propria scarta degli oli
extravergini di olivas, elabo-
rata dall’Assoclazione cuo-
chi fiorentinl. «La ricerca co-
stante della qualita é il no-
stro obiettivo permanente —
afferma Tiberio Terzuoli,

I prodotti
«Oliveta»

del Cios scelti
in zone tipiche
di varie
regioni

E in arrivo

il «siciliano»
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Nella riproduzione qui a fianco,
pranzo di famiglia con tacchino.
/{3 Nella foto sotto, a sinistra,
H un’acquaforte di Blanchard raffigurante
i il sogno di Grimod de |a Reynidre.
] padre dolla «Letteratura gastronomican
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Sei oli extravergini
di qualita controllata

presidente del consorzio dal-
J’anno scorso — al punto che
stiamo destinando forti in-
vestimenti, nell'ambito della
ristrutturazione informatica
in corso, nuove e rigorose
procedure di controllo delia
qualita, in entrambi | nostri
stabllimentl, a Bitontt™ I’
Puglia e a Porcarl in Tosca-
nas. Tiberio Terzuoli, 53 an-
nl, membro della presidenza
dell’'Assocliazione nazionale
cooperative agricole,- con
esperienza prima di dirigen-
te di azienda agricola e pol
spolitico» negli organismi
cooperativi, & stato moito lie-
to di «tornare alla produzio-
ne», come si suol dire. «Sono
contentoadesso,dopoun an-
nodi lavoro in condizioni og-

ettivamente difficllissime.

{ sono stati anni bui, nel
Clos, e sono molto soddisfat-
to, oggl, deij risultati ottenu-
tl. Non solo & stato riplanato
il passivo e sono stati conso-

.

lidati i debitl pregressi, ma
abblamo ribaltato la situa-
zione precedente, riportan-
docl verso l'espansione del

mercato, tra l'altro In una si- _

tuazione congiunturale non
favorevoles.
In effetti, § consumi di
extravergine di oliva sono
eneralmente calati, in Ita-
ia, di circa il 1093, a causa
della drastica riduzione del
consumo di verdura fresca
rovocato dalla vicenda
hernobyl. Inoltre, esiste
ancora una certa confusione
tra i consumatort intorno al-
la distinzione tra oliva ed
extravergine d’oliva. «Il no-
stro rapporto col mercato —
afferma il presidente Ter-
zuoli -~ avviene in buona
misura anche attraverso il
rapporto con la distribuzio-
ne cooperativa, i cul socl so-
no da sempre molto attenti
alla qualita. Anche per que-
sto riteniamo vincente un'i-
niziativa dell’Aica, a cul nol

aderiamo, Insieme al grandi
consorzi cooperativl che riu-
niscono 1 produttori di altri
generl alimentari. Il “pro-
getto Salute e ambiente”
prevede il controllo del resi-
dul pesticidi sulle produzioni
e lo sviluppo della lotta gul-
data, Inoltre valuta l'opror-
tunita di inizlative legislati-
ve per la formulazione di
nuove e plu rigide soglie di
sicurezza, infine intende ef-
fettuare un “panel-test” sul
consumatore per la valuta-
zione oggettiva della qualita
organolettica del prodotto.
Si tratta, come si vede di un
progetto ambizioso che coin-
volgerd i nostri olivicoltori

in modo impegnativo. Infat-
ti, quando il prodotto arriva
al frantoio é ormal incon-

trollabile da parte nostra, ri-
zpeuo alla presenza di resi-
uli sulle olive: nol ci limitia-
mo alla migliore qualita nel-
la lavorazione successivas.

La qualitd @ quindi it filo
conduttore dell'attivita del-
Pazienda. I risultati positivi
si cominciano gia a vedere:
nel settore degll oll vergini,
la marca Oliveta ha gia ef-
fettuato il sorpasso, per quo-
te di mercato, di marchi di

-Junga {radizione e storia co-

me Bertolli e Carapelli, dopo
l'incremento verificatosi lo
scorso anno, dell'8%, in tota-
le e del 149, In particolare
per gli oli vergini, e 11 posi-
zlonamento sul mercato per
una quota del 5,59, si:l tota-
le. La distribuzione finora
punta soprattutto sui super-
mercati, in cul il marchlo
Oliveta é presente per 11 549,
e solo in parte sui negozi tras
dizionali. In prospettiva, la
ricerca della qualitd apre
strade nuove, e utilli in un
mercato che & gia sensibile al
richiamli della genuinita an-
che per gli oli d’oliva.

r.pa.

E cosi il mulino sara hianco per davvero

L’Apca ¢ pronta a sperimentare una farina biologica ottenuta da grano coltivato senza metodologie chimiche: fra tre anni il primo pane

Quante volte abbiamo sentito la frase «questo
pane non é buono come quello di una voltas. E
3pante volte la nostra immediata risposta é stata

i alzare le spalle, quasi a dire: sono tante le cose
che non sono buone come una volta.

Eppure la tecnologia di oggi miscelata all'en-
tusiasmo di chi la vuole applicare in nome della

ualita e nel rispetto del consumatore é in grado

1 dare ancora elevate risJ)oste. Prendiamoil pa-
ne. Da sempre ci e stato detto, che le cose neces-
sarie per fare una buona micheita sono tre:
un’ottima farina, buona acqua e un bravo for-
naio. 0§gn come oggi forse sull’acqua ¢i possono
essere dei dubbi. Ma sulle farine no. Ne & un
esempio I'Apca (Alleanza provinciale delle coo-
perative agnicole di Modena) azienda composta

molino di Granaceto, circa 3500 soci conferenti,
una capacita di macinazione pari a 3000 guintah
al giorno, piu soluzioni tecniche e principi manu-
tentivi trai pil avanzati d’Europa. Oggiil molino
ha una capacita di stoccaggio di circa 350.000
quintali ed &, di fatto, la massima espressione
tecnologica in campo nazionale, sia per le razio-
nalita delle lavorazioni che per le qualita del pro-
dotto finito.

11 molino di Granaceto (localita vicino a Mo-
dena) ha un funzionamento molto semplice. 1.'A-
pea dll%‘roaqiede circa 14 centri di conferimento
del prodotio contadino e che ritira per circa
I'80% grani fini di tipo Mec e Marzotto (con
caratteristiche qualitative molto pregiate), invia
il prodotto allo stabilimento di Granaceto. Qui il

una speciale e raffinata macchina. Dopo circa 30
ore di riposo viene macinato attraverso 21 lami-
natoi che permettono la completa separazione
della_cosiddetta «mandorla farinosa. dalle_ re-
stanti parti cruscali. Tutto il processo avviene
automaticamente. Dieci bilance elettreniche
tengono sotto controllo il peso del granoin entra-
ta ed uscita, quello del grano pulito, e degli scar-
ti. Questo naturalmente in tempo reale mediante
I'invio dei dati ad un computer che informa i
tecnici della resa di quella certa qualita in maci-
nazione. La resa attuale del molino (resa media)
e del 78%,.

. La farina prodotta passa poi ad una macchina
disinfestatrice che elimina qualsiasi tipo di im-
purita, ed infine viene stoccata in 24 celle servite

mangimificio.

Si stabilisce un legame operativo e culturale
col socio che permette di poter sperimentare cose
che qualsiasi altra ditta privata non potrebbe. E
il caso appunto dell’esperimento del pane biolo-

ico. «In sostanza — dice il presidente dell’Apca

incenzo Imbeni — }a nostra idea & produrre
farine completamente e totalmente pure, pulite,
prive di qualsiasi concime o fertilizzante chimi-
co. In sostanza l'idea é cx:ella di convincere i soci
o perlomeno molti soci Apca a sperimentare una
produzione biologica. In questo senso i tecnici
della cooperativa sono naturalmente al servizio
del contadino. Se l'esperimento funzionera il
Molino di Granaceto potra tra due anni produrre

prevedibile la loro diminu- ’

zione. Conseguentemente, le
migliori prospettive si apro-
no per le imprese vicine al
consumatore finale, 1n ter-
mani dj prodotto «nuovo. e di
strategia di marketing ag-
gressiva.

Si pone quindi, con un’ur-
genza sempre piu stretta, la
questione del rapporto reale
dell’agricoltura con I'ndu-
stnia: mentre infatti i proble-
mi di quest'ultima vengono
anahzzati sempre piu in
un’ottica generale, d1 strut-
tura, mancano anahsi delle
prospettive dell"agricoltura
in termini di mercato reale.
Si pensa a come produrre di
piu e non si pensa al eolloca-
mento e alle esigenze reah
del mercato, in termins so0-
prattutto qualitativi. Le con-
segucnze, se non si pone ri-
mcdio, potrebbero  essere
pluttosto gravi. A

p. ro.
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Bologna, Ferrara e Mantova.

In sostanza i suoi soci. quasi tutti contadini,
consegnavano ogni anno alla propria coo
circa 40.000 tonnellate di grani (spesso seleziona-
ti in funzione delle esigenze del mercato) che

i urre in un modo tecnologi-
camente avanzato farine di altissima qualita da
distribuire alla grande industnia alimentare ita-

servono poi per prod

saci che agisce nell’area di Modena,

. _per sfuggire alle intermediazioni. ai
vincols e ai condizionamenti del mercato del gra-
no, sin dal 1950 si e insenta nel settore molinono,
Nell'82 hainaugurato un nuovo grande molino, il

rativa

permettono poi
ratura de] p
COnservazione,

. Viene quindi
viato alla pulity ¢ t 3
ratori correnti d’ana, spietratori e svecciatoi) il

no viene

IL SALUMIFICIO
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Salvmi tigid del Colli Srianzol.

PORGE A TUTTI GLI
AFFEZIONATI CLIENTI
E Al CONSUMATORI
DEI PROPRI PRODOTTI
I MIGLIORI AUGURI DI
LIETE FESTE

grano (della cui qualita vi é zia un’elevata certez-
2a essendo 'Apca una cooperativa che ritira tut-
to dai soci, persone conosciute ed 1
mente inleressate) subisce una prima disinfesta-
zione e viene insilato in celle di stoccaggio. Con-
trolli molto sofisticati fatti con speciali scnde
di avere sotto controllo latempe-

otte garantendo uns petfetta

economica-

il (hmces«o di macinazione. Av-
ra

pulitura a secco tramite sepa-
ato & seconda de} 1asso di umi-

ita che possiede. Questa operazione é faita da

da due linee pneumatiche in grado di movimen-
tare 300 gl I'ora. Dopo la miscelazione la farinaé ¢
rroma ad essere spedita. Tuttocid é reso

e dalla elevata capacita tecnologica del molino,

Ma non é tutto. L'Apca sta

zione di una farina hiol

sta pensando da tem-
po al problema della qualita delle farine e della
richiesta (sempre pil raffinata) dei consumatori.
Ad csempio e interessata con i p
una speciale sperimentazione legata ¢ ]
ina biologica. Una farina biologi-
ca per un fornaio biologico. L'attivita dell’Apca
non é solo molitoria: fornisce mezzi tecnici e co-
noscenze al suo socio conladino (sement, consi-
#li agronomici, veterinari eccetera) e gestisce un

m&n soci a fare

ibi-

alla produ- e
pioni si pu

mente

farina biologica che cerchera di immettere nel
mercato creando una grossa campagna d
ine e pubblicitaria insieme ad una robus
i panificatori interessati a commercializzare un
pane proprio cosi “come si faceva una volta™s.
Un esperimento difficile, complesso. «Og,

ve

imma-
ta rete

g1 €O~

me oggi — dice sempre Imbeni — abbiamo ini-
ziato con un test di. C
no tre anni affinché il grano di qu

ettari di grano. Ci voglio-
li ettari cam-

hi completamente deile passate me-
todologie chimiche. Ma quando questo tempo
sara passato metteremo in prod ]
biologico delle nostre campagne che sara sicura-
ONO».

uzione il grano
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