L PERCORSO per noi comin-
cla qui, a Reggio Emiha da-
vanti a un lungo capannone
su cul, con lttona esagerata,
campeggia la scntta sLatterie
Cooperative Riurites Solo che
questa e I'arcneologia industriale
di un’azienda modernissima non
& caso I'ingresso principale della
«Giglios, Gruppo Lattiero Casea-
rio Italiano e alle spalle del vec-
chio frontale sulla via Emila. ca-

noni nuovi o rinnovati, €
quell’aspetto pulito che giusta~
mente ¢ st attende da chi lavora
latte In realta il percorso def lat-
te, che seguiremo fino a vederio
diventare burre panna o for-
maggio, e imiziato qualche tempo
prima, nelle stalle dove e stato
stivato il prodotto refrigerato
appena munto e trasportato nelle
cisterne frigorifere La sua quali-
ta ¢ infatt) strettamente legata al
tipo di ahmentazione cui vengo
no sottopost1 gh animalie allara
pidita con cui dopo 1a mungitura
viene stivato nelle c sterne le
contaminazioni nmcrobiche av
vengono in questo momento e si
fermano con la refrigerazione
Per guesto motivo 1 produtton sk
impegnano a rispettare specifi
che norme 1gieniche e a seguire
alcune 1indicazioni sull ahimenta-
zlone animale

ome si lavora?
iaggio al centro
di un’azienda

Nella visita dell 2azienda ci gui-
da i presidente del consighio
d’'ammimstrazione, Emiho Seve-
ri, che ¢1 spiega anche le vare fa-
si

Illatte e i suoi derivati sonoun
prodotto — dal punto di vista di
un‘azienda d: trasformazione —
abbastanza difficile pur essendo
sottoposto ad una sernie di opera-
zloni, esso deve mantenere ail'u-
scita la stessa purezza e semplici-
ta che ne fanno | immagine posi
tiva di fronte al consumatore
Quindy, una volta varcati i can-
celli dello stabhimento 11 latte
viene sottoposto a una sene di
controth

It mercato oggi non nichiede
piu un latte «grassos, come sym
bolo di abbondanza nel «paese
della fame- bens: una perfetta
igienseita. 11 prodotto in entrata
viene esaminato per quanto r-
guarda la carnica battenca, sia
partita per partita sia in massa
Nel caso ¢ sia qualcosa che non

va, sl sa sempre dove nsalire per
ulteriori analisi Per selezionare
il latte in base alla canca micro-
bica, alia Gigho st usano gia pa-
rametn che la Cee rendera opera-
tivt solo tra quattro anmt Ur'a-
zienda attenta alla qualita neces-
sita inoltre di stretti rapport: con
il mondo della ricerca per cul, ol-
tre a un laboratorio interno siin-
staurano conienzioni con istituti
universitann La Giglho inoltre si
sta attrezzando per costruire un
laboratorio di controllo su tutti §
tipt 4 inquinamento alimentare

Ali uscita dal laboratorio s1sa
1erso quale linea avviare i} pro-
dotto Diversificare la produzione
€ necessario per stare sul mercato
e svilupparst guindi lavorare
non solo latte ma burro, yogurt,
panna e formaggl (parmigiano
reggiano nel caso del Gruppo Gi-
gho)

Dato per scontato che Igiene &
#l requisito base oggt nelle azien-

de d1 trasformazione 1l latte non
si vede quasi, € 1n 0gni ¢aso non o
s1 tocea mai con le mam Instra
data ne:i van repart: — centnfu-
ghe per il burro, piastre a scam-
bio di calore per 1 UHT, dosatura
d1 enzimi per o yogurt — la ma-
tena viva sparisce Restanogran-
di quadri di controlio 1 cut aset-
tic1 operaton controllano 1 mes-
saggidel computer Anche1robot
hanno la loro parte bracct mec
canici vengono programmat: per
il tagho perfetto e predosato —
250 grammi — det parmigiano
reggiano Con tl resto delle forme,
st fa del grattugato d’alta qualh-
ta. Dopodiche s1 passa al confe-
zionamento Passaggio 1mpor-
tant; dal momentn che il succes-
elt nato

Laraccolta, la
trasformazione, il
P In quest
due pagine cerchiiamo di
affrontare le vane tappe
della lavorazione del Iatte e
dersuor derivat:,
esaminando anche le
diverse caratteristiche dei
matertah dei contentton

economusts e definito «prodotto
maturos cioe fatica a trovare no-
vi spazt d1 collocazione sul mer-
cato Incompenso per altre linee
produttive je prospettive sono pia
rosee Lo yogurt, ad esempio Ne-
gh Stati Unih fa furore lo vogho-
no anche come gusto «nuovos per
1t gelato

Anche qui pero bisogna punta-
re sulla qualita  alla Gigho, ad
esempio sono 1n grado di ag-
giungere pezzl di frutta senza ag-
giungere conservanti un piccolo
miracolo tecnologico

Diversificazione di prodotto
alta quahta e investimento sul
marketing- sono 1 principah fat
ton1 di successo Il confronto tra
oggl e vent'anm fa mostra 1 au
mento del peso percentuale di
produzion: un tempo senza mer-
cato come la panna e lo yogurt
«0Oggi 11 Gruppo Giglio — c1 spie
ga ancora Emilio Severs — fattu
ra oltre 250 miliardi e credo che a
questo risulfato abhia contribur
to una certa politica di1 marke-
ting umformita tra marchio
a: le e prodotto e po1 packa

s0
dall'affermazlone del proprio
marchio Ed esso deve essere stu
diato, promozionato attraversola
pubblicita, sostenuto da una rete
di vendita senza smaghature

In effetti, il latte secondo gh

ging molto curato abbiamo 1n
programma un nuovoe contento-
re per lo yogurt inatteso nella
forma e molto adatto per i consu-
mator: puu giovant Ma non vo
ghamo dire di piu »

ORREVA lanno 1965,
quando le prime latterie
COPINCIArONO @ Proporre

al chenti strane piramid: di carta
piene di latte al posto delle botti-~
glle di vetro sigillate da una ca-
psula e con la scnitta «pastonzza-
tos» Le piramidi erano morbide e,
toccandole, s3 percepita la fluidi-
td del hquido face.a effetto
Pol, era stampato sopra il nome
della centrale di distribuzione, su
tutti i Iati Insomma una nvolu
zione, la cul comodita st percepi-
va appena fimito di berlo, il latte
quella specie di piramide (in real
ta, st tratta di un tetraedro) si
schiacciava col pugno e si butta-
va via. Basta coi nisciacqui alla
bottiglia, col peso da portarsi die-
tro durante la spesa, con le di-
menticanze nmpro.erate dalla
lattala severa. Questa era larive-
luzione casalinga, ma esisteva —
e la sua importanza viene ricon-
fermata ogni giorno nella realta
— una rivoluzione di portata as-
sal piu vasta. la possib hita di di-
stribuire ovunque il latte, a basso
costo, ma soprattutto in condi-
zioni di1gienicita perfetta. Per se-
coll infatti il latte ha scontato il
difetto tegato alle sue mughon
proprieta essere deperbile, «an-
dare a maler In pochssimi grornt
“Tutto i sud d Itaha, zona par-
ticolarmente vocata alla produ-
zlone lattiera consurmava meno
delia meta del latie fresco che s1
beveva al nord dove cerano ie
stalle Sono stati due fattori com-
binati a di{fonderio dovunque la
pastorizzazione, ma forse pm ia
ster € le t i
confezionamento 1I latte steriliz-
zato UHT, infath puo essere
trasportato ovungJe a tempera-
tura Ma per compl
rel t della steri
del prodotto, occorre che sta iI
contenitore che 1 ambzente n cul
jdue
to siano ugualmem,e iglemca-
mente perfetti Questa possibilita
¢ assicurata propno dalla confe-
zione in tetrapack (brsognerebbe
perd

dire Tetra Pak perche si
tratta @ un marcho dl fabbri-
ca...) che consiste 1 una sorta di
tubo di multstrato — un «san-
dwichs costituito di carta, polieﬁ-
lene e alluminio — che, nella
macchina confezionatrice in con-
tinuo, viene a contatto coi latte in
una piccola zona sterile. Confe-

11 metodo, che evita che qualun-
que germe contenuto neli'aria

Quel tetraedro
che idea geniale

entri in contatto con latte e mate-
rialed: confezione Il multistrato,
oltre ad essere costituito di com-
ponenti vergin:, non additivati ne
tantomeno provenienti da rici-
claggio, € 1l nsultato di ncerche
1 Sveza nell
dopoguerra, da un'azienda fami-
liare che ogg) ha stabihmento in
tutto il mondo, la Tetra Pak, ap~

14

punto

Il materiale ogg usato e costi-
tuito per U819, di carta, che viene
accoppiata con un film di polieti-
lene (19%,) con un procecimento
_a calde che esclude I'uso di qual-
stas1 colla o cera come si usava
un tempo negh Statt Unuti 1l fo-
gho di alluminio viere inserito
con I stesso procedimento 3 cal-

do tra due strat: di carta. L'allu-

comodita di trasporto di1 mov:
mento per 1 distributore e mane
gevolezza per u consumatore

L’espenienza 1taliana net setto
re delle macchine per 1! confezio
namento, tra Paitro, ha dato un
grande contributo all’evoluzione
di guesta tecmica. nello stabili
mente della tetra Pak italsana, a
Modena, uno staff di tecnics con-
tinua ad elaborare modifiche alte
macchine coniezionatrici ¢ al
prodotto

Uno degh argoment Ogg piu
important: e 1l segmento di ricer
che indinzzato alla salvaguardia
deua sa.lute, per quanto concerne
dal conte-

minio entra per una p
del 29%,, sufficientea proteggere 13
latte dall’ossigeno e dalla luce.
Dopodiche la bobmma di multi-
strato passa alla macchina per 1a
stampa, con colori e chches scelt:
dal singolo chiente La duttlitad:
questo sistema sl presta a molti
usi. ad esempio, qualche anno fa
nei paest del nord Europa 51 pose
1l problema di incentivare il con-
sumo di latte, promuovendo spe-
ciah campagne nelle scuole S
decise di sfruttare il metodo di
smmpa Tetra pak, che

nltm'e, e dall ambiernite, per quan-
{0 mvece riguarda lo smaltimen-
to quando ess1 vanno a fiure nex
nfiutl, Il polietilene, nfatty, ap-
partiene alla grande famigha del

1e plastiche Si tratta pero dell'ul-
tune membro di un gruppe di
molecole correlate al metano,
che, come e noto, e considerato
una fonte energetica pulita. n-
fatt:, bruciando rilascia semph-
cemente amdride carbonica € ac

qua. Non essendo additivato, il
nel tetra brik

mem.e 18 confezmm d1 latte da
due decilitri, quind: con 18 deco-
raziom diverse In diciotto fasi,
unende a puzzle 1 tetra brick vuo-
i, { bambint del Beigio ricostrui-
rono la sstoria di Tom il contadi-
no», mentre ghi scozzes1 rusciro-
no con lo stesso sistema a rnncom-
porre Io escotish pndes —
Peorgoghio nazionale» dellz Sco-
zia - cioe fantasm del castello e
suonatori di comamusa, piz ©
meno come gli altrettanto namo-
nalist: irlandesi, che, con i bnk di
latte, ricomposero Punita dell’Ir-
landa divisa, ricostruendo la car-
ta geografica del paese

L‘ultmaal. generazione defla tehc-a

non ha la durata Hlrmtata alla
tuce solare, e puo quind: degra-
darst, m pochissumi anng fino ad
essere attaceato dai mucrorgani

s ambientals.

La forma di smaltimentio per
ora utthizzatz e quella classica
dell 1mento (non
cmamo che ne: paesi scandinavi
dove e natb 1l tetrapak esiste una
vasta cultura del nciclaggio dex
nifiuts per usi energetici) ma non

1%e pitk 1nt
santi nel caso che st grungesse a
una raccolta selezionata. Oggi m-
fatt gfi scart di lavorazione degh
stabiiment: di Modena e di Ru-
biera e una piccohissima parte der
bk usati veogono neciat da

g I
fniziale. costruire una macchina
a riempimento continuo, che pie-

che parten-
do dal matenale di recupero e
rrascita ad elaborare una nuova
plastica — 1l Meralhene — rest-

gasse il tubo di carta perlap dral-
pe:da.rleunafoma e molto rcl per la
trasportabile. Dal tetraedro, che costruzione di scocche in plastica
gla queste per ed per il settore
b u-m- Dal to di vi-
terule(vmﬁgmmmxperunhtm sta, infine, delle cessiom: di mole-
di latte} s passd all'attuale brik,a cole, le talki rilevate
forma di , con I sono 4t trenta volte inferiori ai
bord! che 5t saldano a czido e st himiti richiesti Cee: insom-

orecchias. for- m.a, possiamo at-
msto, ormst diffuso universal- al brik quas: come
mente per il iatte, offre magpore  fasse il seno defla

1, IL MERCATO lattiero caseario ia-
liano «51 muoves» Ma nello stesso
tempo si dibatte 1n una serie di pro

blemi dovutl, in parte, al processo d1 cre

scita e soprattutto alla maggiore concor-
renza estera oltre che a1 vincol, spesso
troppo stretti, impost1 dalla pohtica agn

cola deila Comunita europea Per cercare
di fare il punto sulle attuali magagne del
nostro mercato ¢ sulle sue prospettive ab

blamo rivolto qualche domanda a Gian-
carlo Pasquini, direttore generale del piu
importante complesso industriale coope-
rativo d'Itaha. 1l Consorzio emuhiano-ro

magnolo produttor: latte

— Qual e lo stato d1 «salute» delia produ

z10ne”

«Diciamo subito che I Italia non e auto-
sufficiente Importiamo 3l 409 del fabbi-
Sogno nazionale di latte e denvahh Questo
perche il territorio 1n larga parte non e
vocato alla zootecmia perche altri Paes
europei producono a costi moito inferion
e, non ultimo, perche lo stesso intervento
pubblico ne! settore si e sempre limitato &
musure di integrazione del reddito (ovvero
assistenzialk, ndr) anziche affrontare 1 no
di strutturakh del comparto per difendere 1}
prodotto e quind1 I"indusfria nazionales

~ Cy sono po1 problem Lipici «interni»”

«Certamente 1l piu grosso e rappresen-
tato dagll squihbri nella fase produttiva
per la sproporzione fra Nord e Sud cui
vanno aggwunti | © difett: * della commer
cializzazione, le carenze delle Centrali
gubbliche quasi tutte compresse tra | ob-

ligo al ritiro del latte e la concorrenza der
rivati, 'arretratezza dx una rete distribu-
va troppo parcellizzata. Tutti quest: fat-
tort hanno favorito ia tendenza ad umpor-
tare dai Paes: deila Cee, tn particolar modo
a Germama i cui latte costa media-
mente 70/75 hre meno del nostro»

- Questo signtfica che la nostra mdu-

stria corre ser: pericol”

«Indubbiamente 1 rischi c1sono Sappia-
mo per certo che la Germania Federale sta
studiando una strategia per esportare non
piulatte in cisterne, bens: prodnm glacon-

a prezzi ovv molto com-
petittvi Inoltre s1tratterebbe d: latte sten-
le con validita fino a un anno' E considera-
tolalto indice di gradimento dei prodottia
Iunga conservazione presso il nostro mer-
cato, tale fpotes), se s1 dovesse attuare, n

11 futuro
si gioca
oltre confine

Intervista a GIANCARLO PASQUINI, direttore generale del Cerpl

P
Cos’¢ il Cerpl

£ 1a sigla del Consorzio Emiianc Romagnolo
Produtton Latte piu noto sotta 1 march: Granarclo
e Felsinea le due cooperative fondatnc (22 aprile
1972} cwi s1 s0n0 aggiunte la Lattestense dr Fer
rara e fa Cooperatva Produtton d Rimum {1973}
aquindi quelle d) Ravenna e Forli (1976) e nell 82
Consorzio Casether Social di Modena  Attraverso
1e «sette soreiles o Cerpl annovera 8500 produt
ton latta @ 4380 soc: der 103 casesfic: prodution
d; butro e parmigrano reggrano det Ces th Modena

PO det Cerpi s: puo anche

in alcuns dau estremamente signsficatvt ol fartra
1o globale anuo a fme 85 ammontava @
muliard) di lwe (7 8 mifiacds net 1972 anno di fon
dazione} + dipendents sono 900 Il Cerpl lavora
330 smion g kin o iatte alt anno di cwr 10 000

quntah al gorno commercial 2zat 0 Cisterne
2000

5000 destinats al tr

& confez onamento 1 laite Pastarzzato fresco €
2000 al tatte UHT (sterde} 1000 ettobir /giorno
alla produzione & formagg: fresche e yogurt (10
mdions dh vas 1t all aﬂmj

It Cerpl consta ds cinque stabilments per d latte
{due a Bologna uno a Modena uno a Rimin e uno
aFerara) un burrdicto {a Modena) capace di con
fenonare 15C qu ntab/gromo dibwrro due magar
zn del grana
pan @ 140 000 forme undics depositi {Modena
Bologna Ferrara Forh Ravenna A mn Mantova
Verona Mestre Pesaro e Roma) e 18 500 punu
vendita in tutr tala

Tutto c10 ha permesso al Cerpl d divesure leader
wn ftala per il fatte fresco e secondo per quello a
lunga consenaznone nenché o realizzare presso 1
soci produtto + | pis vasto prano O refigeranone
d: tutta |3 Cee

schierebbe di spaszare lir'era ri tna
latticro-ca~eana itahan i

— Per prevenure questo rischie comre ¢

possibile attreszarsi”

SQuifieatra in gioto « T ed ¢ N
cheslruolc delgo or7 jatu elacelprud t
toedellindu fra Gy onoprec e my
sure a difesa del'a quaats Inatr § )
earoper ad esempio (1 ono cons v di
tutela del marchio di giaki*a Noilanvece
troppo Spesso MON Fiustism) REprur o
difendere la tipic v des ne tnoprod ot
Prendiamoil Parmig, inc R 7 10 da Ut
jocalizzazione € ancke L sus i1 te all¢
spansione di mercate ~ it o 32
Pindustria case rid ¢« nl o ool ghaeh
produttor: locahh € roapr € f cure
un ruoloincamrpoeur piy Lot 1
siperdburro La uatlpate iroaron
te tLlelata AllOTa pFr Pfonov are b
mercatoun birr>ro ns drpoa e
fatto con panni G aft T 0 1t 5 oA
COME SPosso a wiene ¢ 1 p Tr.cirtr o J
gata)?

«Arche per if fatte 1 f tic r l
prodotty sempre pu pr i it bl
V1t nutnizional PEE ro BEr o
redc ragg cdifarcur s tet I 1
ver oillatte pa tonvzatofr i i
mar sentrocingueg or B Ifr
suppone la catena 3 fr dsy nric b
stribuzione maoffre anch ot un
g labbatum 1 od ura te deld t
con | estero siderpr st g
It medi(o} fr ne 1LLG ubd PFoAL S
zione deccatra.a a diffs noa dr gu to

stende ) la salvaguard a del ooc
derconsumatort attraversourise rat!
tela deila qualita Nordel Cergl ad e ir
pio gia da tre arni op¢ namo tn que tad
rezione e a1 nostri soci produttrs p 4
mo i latte anche n ba e a qUatir y pararr
tr1 dt qualita : contenuty d grasse di proy
teine lacarica batterica e ccliulc somaty
che (piu i latte € ricco di gra si € protd ne
e carente delle altre due oci plue bur
no

— F la cooperazione quale | ruslo pue Lo

care i questa prospettina”

sPremesso <he th mo mentrcxor h
VO € 5tato protagons ta nel prxe > 2]
strutturazione delhintero ¢ >mpa 21t
ro caseario conguistandn un fctle © N
stente del mereato orade € rcar 5 4
jorzzare sempre di piu i} o3¢ produtt ¢
proettandone 1 immagine an Fe olds 110
r1 des confin! FAZIONA1s

IL FUTURO Di UNA
GRANDE TRADIZIONE
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