
IL PERCORSO per noi comin­
cia qui, a Reggio Emilia da­
vanti a un lungo capannone 

su cui, con littoria esagerata, 
campeggia la scritta «Latterie 
CooperatH e Riurite» Solo che 
questa e l'arcneologia industriale 
di un'azienda modernissima non 
a caso l'ingresso principale della 
•Giglio», Gruppo Lattiero Casca­
rlo Italiano e alle spalle del vec­
chio frontale sulla via Emilia, ca­
pannoni nuovi o rinnovati, e 
quell'aspetto pulito che giusta­
mente ci si attende da chi lavora 
latte In realta il percorso del lat­
te, che seguiremo fmo a vederlo 
diventare burro panna o for­
maggio, e iniziato qualche tempo 
prima, nelle stalle dote e stato 
stivato il prodotto refrigerato 
appena munto e trasportato nelle 
cisterne frigorifere La sua quali­
tà è infatti strettamente legata al 
tipo di ahmentazione cui vengo 
no sottoposti gli animali e alla ra 
pidltà con cui dopo la mungitura 
viene stivato nelle e sterne le 
contaminazioni microbiche av 
vengono in questo momento e si 
fermano con la refrigerazione 
Per questo motivo i produttori si 
impegnano a rispettare specifi 
che norme igieniche e a seguire 
alcune indicazioni sull alimenta­
zione animale 

Come si lavora? 
Viaggio al centro 

di un'azienda 
Nella visita dell azienda ci gui­

da il presidente del consiglio 
d'amministrazione. Emilio Seve­
ri, che ci spiega anche le vane fa­
si 

Il latte e i suoi derivati sono un 
prodotto — dal punto dì vista di 
un'azienda di trasformazione — 
abbastanza difficile pur essendo 
sottoposto ad una sene di opera­
zioni, esso deve mantenere all'u­
scita la stessa purezza e semplici­
tà che ne fanno 1 immagine posi 
tiva di fronte al consumatore 
Quindi, una volta varcati i can­
celli dello stab'hmento 11 latte 
viene sottoposto a una sene di 
controlli 

II mercato oggi non richiede 
più un latte -grasso», come sim 
bolo di abbondanza nel .paese 
della fame, beisi una perfetta 
igienicita. Il prodotto in entrata 
viene esaminato per quanto ri­
guarda la carica batterica, sia 
partita per partita sia in massa 
Nel caso ci sia qualcosa che non 

va. si sa sempre dove nsahre per 
ulteriori analisi Per selezionare 
il latte in base alla carica micro­
bica, alia Giglio si usano già pa­
rametri che la Cee renderà opera­
tivi solo tra quattro anni Un'a­
zienda attenta alia qualità neces­
sita inoltre di stretti rapporti con 
il mondo della ricerca per cui, ol­
tre a un laboratono interno si in­
staurano contenzioni con istituti 
universitari La Giglio inoltre si 
sta attrezzando per costruire un 
laboratono di controllo su tutti i 
tipi di inquinamento alimentare 

Ali uscita dal laboratorio si sa 
\erso quale linea avviare il pro­
dotto Diversificare la produzione 
e necessario per stare sul mercato 
e svilupparsi quindi lavorare 
non solo latte ma burro, yogurt, 
panna e formaggi (parmigiano 
reggiano nel caso del Gruppo Gi­
glio) 

Dato per scontato che l'igiene è 
il requisito base oggi nelle azien­

de di trasformazione il latte non 
si vede quasi, e in ogni caso non Io 
si tocca mai con le mani Instra 
data nei vari reparti — centrifu­
ghe per il burro, piastre a scam­
bio di calore per 1 UHT, dosatura 
di enzimi per lo yogurt — la ma­
teria viva sparisce Restanogran-
di quadri di controllo in cui aset­
tici operaton controllano ì mes­
saggi del computer Anche ì robot 
hanno la loro parte bracci mec 
canici vengono programmati per 
il taglio perfetto e predosato — 
250 grammi — del parmigiano 
reggiano Con il resto delle forme, 
si fa del grattugiato d'alta quali­
tà. Dopodiché si passa al confe­
zionamento Passaggio impor­
tante, dal momento che il succes­
so dell'azienda e condizionato 
dall'affermazione del proprio 
marchio Ed esso deve essere stu 
diato, promozìonato attraverso la 
pubblicità, sostenuto da una rete 
di vendita senza smagliature 

In effetti, il latte secondo gli 

La raccolta, la 
trasformazione, il 
confezionamento In queste 
due pagine cerchiamo di 
affrontare le vane tappe 
della lavorazione del latte e 
dei suoi derivati, 
esaminando anche le 
diverse caratteristiche dei 
materiali dei contenitori 

economisti e definito «prodotto 
maturo» cioè fatica a trovare no­
vi spazi di collocazione sul mer­
cato In compenso per altre linee 
produttive le prospettive sono più 
rosee Lo yogurt, ad esempio Ne­
gli Stati Uniti fa furore lo voglio­
no anche come gusto «nuovo» per 
il gelato 

Anche qui pero bisogna punta­
re sulla qualità, alla Giglio, ad 
esempio sono in grado di ag­
giungere pezzi di frutta senza ag­
giungere conservanti un piccolo 
miracolo tecnologico 

Diversificazione di prodotto 
alta qualità e investimento sul 
marketing- sono i principali fat 
ton di successo II confronto tra 
oggi e vent'anni fa mostra I au 
mento del peso percentuale di 
produzioni un tempo senza mer­
cato come la panna e lo y ogurt 
-Oggi il Gruppo Giglio — ci spie 
ga ancora Emilio Severi — fattu 
ra oltre 250 miliardi e credo che a 
questo risultato abbia contribuì 
to una certa politica di marke­
ting uniformità tra marchio 
aziendale e prodotto e poi packa 
ging molto curato abbiamo m 
programma un nuovo contenito­
re per lo yogurt inatteso nella 
forma e molto adatto per i consu-
maton più giovani Ma non vo 
gliamo dire di più » 

CORREVA 1 anno 1965. 
quando le prime latterie 
cominciarono a proporre 

al clienti strane piramidi di carta 
piene di latte al posto delle botti­
glie di vetro sigillate da una ca­
psula e con la scritta 'pastorizza­
to» Le piramidi erano morbide e. 
toccandole, si percepiva la fluidi­
tà del liquido face-a effetto 
Poi, era stampato sopra il nome 
della centrale di distribuzione, su 
tutti 1 lati Insomma una ri voi u 
zione, la cui comodità si percepi­
va appena finito di berlo, il latte 
quella specie di piramide (in rea! 
ta, si tratta di un tetraedro) si 
schiacciava col pugno e si butta­
va via. Basta coi risciacqui alla 
bottiglia, col peso da portarsi die­
tro durante la spesa, con le di­
menticanze nmpro.erate dalla 
lattala severa. Questa era la rivo­
luzione casalinga, ma esisteva — 
e la sua importanza viene ricon­
fermata ogni giorno nella realta 
— una rivoluzione di portata as­
sai più vasta- la possi b hta di di­
stribuire ovunque il latte, a basso 
costo, ma soprattutto in condi­
zioni di ìgiemcita perfetta. Per se­
coli infatti il latte ha scontato li 
difetto legato alle sje miglion 
proprietà essere depenbiie. «an-
dareamale- in pochissimi giorni 

Tutto il sud d Italia, zona par­
ticolarmente vocata alla produ­
zione lattiera consumava meno 
della meta del latte fresco che si 
beveva al nord dove c'erano le 
stalle Sono stati due fattori com­
binati a diffonderlo dovunque la 
pastorizzazione, ma forse più la 
sterilizzazione, e le tecnologie di 
confezionamento II latte steriliz­
zato U H T , infatM può essere 
trasportato ovunque a tempera­
tura ambiente Ma per completa­
re 1 vantaggi della sterilizzazione 
dei prodotto, occorre che sia 11 
contenitore che l'ambiente in cui 
f due elementi vengono a contat­
to siano ugualmente igienica­
mente perfetti Questa possibilità 
è assicurata proprio dalla confe­
zione in tetrapack (b-sognerebbe 
però dire Tetra Pak perche si 
tratta di un marchio di fabbri­
ca.-) che consiste in una sorta di 
tubo di multistrato — un •san­
dwich* costituito da carta, polieti­
lene e alluminio — che, nella 
macchina confezionatrice in con­
tinuo, viene a contatto eoi latte in 
una piccola zona sterile. Confe­
zionamento in asettico, si chiama 
13 metodo, che evita che qualun­
que germe contenuto nell'aria 

Quel tetraedro 
che idea geniale 

entri in contatto con latte e mate­
riale di confezione Il multistrato, 
oltre ad essere costituito di com­
ponenti vergini, non additivati ne 
tantomeno provenienti da rici­
claggio, e il risultato di ricerche 
iniziate in Svezia nell'immediato 
dopoguerra, da un'azienda fami­
liare che oggi ha stabilimento in 
tutto il mondo, la Tetra Pak, ap­

punto 
Il materiale oggi usato e costi­

tuito per 1*81% di carta, che viene 
accoppiata con un film di polieti­
lene (19%) con un procedimento 

A caldo che esclude l'uso di qual­
siasi colla o cera come si usava 
un tempo negli Stati Uniti II fo­
glio di alluminio viene inserito 
con io stesso procedimento a cai-
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do tra due strati di carta. L'allu­
minio entra per una percentuale 
del 2%, sufficiente a proteggere il 
latte dall'ossigeno e dalla luce. 
Dopodiché la bobina di multi­
strato passa alla macchina per la 
stampa, con colori e chebes scelti 
dal singolo cliente La duttilità di 
questo sistema si presta a molti 
usi. ad esempio, qualche anno fa 
nei paesi del nord Europa si pose 
il problema di incentivare il con­
sumo di latte, promuovendo spe­
ciali campagne nelle scuole Si 
decise di sfruttare il metodo di 
stampa Tetra pak, che consente 
di stampare contemporanea­
mente 18 confezioni di latte da 
due decilitri, quindi con 18 deco­
razioni diverse In diciotto fasi, 
unendo a puzzle i tetra bnck vuo­
ti, i bambini del Belgio ncostrui-
rono la «stona di Tom il contadi­
no», mentre gli scozzesi nusciro-
no con lo stesso sistema a ricom­
porre Io «scottisi! pnde» — 
l'orgoglio nazionale* della Sco­
zia — cioè fantasmi del castello e 
suonatori dì cornamusa, più o 
meno come gli altrettanto nazio­
nalisti irlandesi, che, con 1 bnk di 
latte, ricomposero l'unita dell'Ir­
landa divisa, ricostruendo la car­
ta geografica del paese 

L'ultima generazione della tec­
nologia di confezionamento ha 
elettorato largamente l'intuizione 
iniziale, costruire una macchina 
a riempimento continuo, che pie­
gasse 11 tubo di carta fostellata 
per darle una forma comoda e 
trasportabile. Dal tetraedro, che 
già assicura queste caretteristl-
cheeon minimo dispendio di ma­
teriale (venti grammi per un litro 
di latte>si passò all'attuale brik, a 
forma di parallelepipedo, con l 
bordi che sJ saldano a caldo e si 
piegano «a orecchia*. Questo for­
mato, ormai diffuso universale 
mente per il latte, offre maggiore 

comodità di trasporto di movi 
mento per il distnbutore e mane 
gevolezza per il consumatore 

L'espenenza italiana nel setto 
re delle macchine per il confezio 
namento, tra l'altro, ha dato un 
grande contributo all'evoluzione 
di questa tecnica, nello stabili 
mento della tetra Pak italiana, a 
Modena, uno staff di tecnici con­
tinua ad elaborare modifiche alle 
macchine confezionatrici e al 
prodotto 

Uno deg'i argomenti oggi più 
importanti e il segmento di ncer 
che indirizzato alla salvaguardia 
della salute, per quanto concerne 
le cessioni di molecole dal conte­
nitore, e dall'ambiente, per quan­
to invece riguarda Io smaltimen­
to quando essi vanno a finire nei 
rifiuti. Il polietilene, infatti, ap­
partiene alla grande famiglia del 
le plastiche Si tratta pero dell'ul­
timo membro di un gruppo di 
molecole correlate al metano, 
che, come e noto, e considerato 
una fonte energetica pulita, in­
fatti, bruciando rilascia sempli­
cemente anidride carbonica e ae 
qua. Non essendo additavate, il 
polietilene presente nel tetra bnk 
non ha la durata illimitata alla 
luce solare, e può quindi degra­
darsi, m pochissimi anni fino ad 
essere attaccato dai micro^am 
smi ambientali-

La forma di smaltimento per 
ora ut'lizzata e quella classica 
delì'raceneninento (non dimenti 
chiamo che nei paesi scandinavi 
dove e nato il tetrapak esiste una 
vasta cultura del nciclaggio dei 
rifiuti per usi energetici) ma non 
mancano prospettive più interes­
santi nel caso che si giungesse a 
una raccolta selezionata. Oggi in­
fatti gli scarti di lavorazione degli 
stabilimenti di Modena e di Ru­
tilerà e una piccolissima parte dei 
bnk usati vengono riciclati da 
una azienda italiana che parten­
do dal materiale di recupero e 
nascita ad elaborare una nuova 
plastica — il Meralhene — resi-
stentiS5una per la presenza d'al­
luminio e molto richiesta per la 
costruzione di scocche in plastica 
per automobili ed per il settore 
delrTmbaUaggio. Dal punto di vi­
sta, infine, delle cessioni di mole­
cole, le percentuali oggi rilevate 
sono di trenta volte inferiori ai 
limiti richiesti dalla Cee: insom­
ma, possiamo bere tranquilli, at­
taccandoci al orile quasi come 
fosse il seno della mamma— 

l'Unità 

Sì, IL MERC/ TO lattiero caseano ita­
liano «si muove* Ma nello stesso 
tempo si dibatte in una sene di prò 

blemi dovuti, in parte, a! processo di ere 
scita e soprattutto alla maggiore concor­
renza estera oltre che ai vincoli, spesso 
troppo stretti, imposti dalla politica agri 
colà della Comunità europea Per cercare 
di fare il punto sulle attuali magagne del 
nostro mercato e sulle sue prospettive ab 
biamo rivolto qualche domanda a Gian­
carlo Pasquino direttore generale del più 
importante complesso industriale coope­
rativo d'Italia, il Consorzio ermhano-ro 
magnolo produttori latte 

— Qual e lo stato di «salute» iella produ 
zione* 
«Diciamo subito che 1 Italia non e auto­

sufficiente Importiamo il 40% del fabbi­
sogno nazionale di latte e derivati Questo 
perche il temtono in larga parte non e 
vocato alla zootecnia perche altri Paesi 
europei producono a costi molto inferiori 
e, non ultimo, perche Io stesso intervento 
pubblico nel settore si e sempre limitato z 
misure di integrazione del reddito (ovvero 
assistenziali, ndr) anziché affrontare i no 
di strutturali del comparto per difendere il 
prodotto e quindi l'industria nazionale» 

— Ci sono poi problemi tipici «interni-' 
•Certamente II più grosso e rappresen­

tato dagli squilibri nella fase produttiva 
per la sproporzione fra Nord e Sud cui 
vanno aggiunti t 'difetti ' della commer 
ciallzzazione, le carenze delle Centrali 

Pubbliche quasi tutte compresse tra 1 ob-
iigo al ritiro del latte e la concorrenza dei 

Srivati, l'arretratezza di una rete distnbu-
va troppo parcellizzata. Tutti questi fat­

tori hanno favorito la tendenza ad impor­
tare dai Paesi della Cee, in particolar modo 
dalla Germania il cui latte costa media­
mente 70/75 lire meno del nostro» 

— Questo significa che la nostra indu­
stria corre seri pencoli'' 

•Indubbiamente i rischi ci sono Sappia­
mo per certo che la Germania Federale sta 
studiando una strategia per esportare non 
più latte In cisterne, bensì prodotti già con­
fezionati a prezzi ovviamente, molto com­
petitivi Inoltre si tratterebbe di latte sten­
le con validità fino a un anno1 E considera­
to l'alto indice di gradimento dei prodotti a 
lunga conservazione presso il nostro mer­
cato, tale ipotesi, se si dovesse attuare, n 

E futuro 
si gioca 

oltre confine 
Intervista a GIANCARLO PASQUINI, direttore generale del Cerpl 

Cos'è il Cerpl 
È la sigla del Consorzio Emiliano Romagnolo 

Produttori Latte p«j noto sotto i marchi Granaroto 
e Felsinea le due cooperative fondatrici (22 aprile 
1972) cui si sono aggiunte la Lattestense di Fer 
rara e la Cooperativa Produttori di Rimtni (1973) 
quindi quelle di Ravenna e Forlì ( 1976) e nel! 82 il 
Consorzio Caseifici Sociali d i Modena Attraverso 
le «sette sorelle» il Cerpl annovera 8 5 0 0 produt 
tori lane e 4 3 8 0 soa dei 103 caseifìci produttori 
di burro e parmigiano reggiano del Ccs di Modena 

L importanza del Cerpl si può sintetizzare anche 
in alcuni dati estremamente significativi il fattura 
t o globale annuo a f ine 8 5 ammontava a 3 6 0 
miliardi di lire (7 8 miliardi nel 1972 anno d> fon 
dazione) t dipendenti sono 9 0 0 II Cerpl lavora 
3 3 0 milioni cb dm di latta ali anno di cui 10 0 0 0 

quintali ai giorno commercial zzati in cisterne 
2 0 0 0 ettolitri/giorno sono destinati al trattamento 
e confez onamento di lane pastorizzato fresco e 
2 0 0 0 al latte UHT (stente) 1000 ettolitr /gwrno 
alla produzione di formaggi freschi e yogurt (10 
milioni di vas t i ali anno) 

Il Cerpl consta di cinque stabilimenti per ti latte 
(due a Bologna uno a Modena uno a Rimini e uno 
a Ferrara) un burrificio (a Modena) capace di con 
fezionare 15C qu ntali/giorno di burro due maga i 
zin di siagiondtura del grana Parmigiano Reggiano 
pan a 140 0 0 0 forme unt ic i depositi (Modena 
Bologna Ferrea Forlì Ravenna fl m ni Mantova 
Verona Mestre Pesaro e Roma) e 18 50O punti 
vendita in tutt Italia 

Tutto ciò ha permesso al Cerpl * divenne leader 
tn Italia per il latte fresco e secondo per quello a 
lunga consen-azione nonché di realizzare presso i 
soa produtto i I pm vasto piano di refrigerazione 
di tutta la Cee 

scalerebbe di spazzare 1 ir 'trd r 1 tri 
latti*. ro-ca>earia italian t-

— Per prevenire questo risihio come 
possibile attrezzarsi"* 
•Qui ne itra in gioco < r e <ì < j ir 

the il ruole del go crr y* tu * la ce! pr «i 
Io e dtll mJu *r a Ci „ ono pn L P m 
sure a difesa del'a t,^j iti In air f 
ejropei ad esempio <i ono cons r < 
tutela dei marchio di q jaU'a Noi mv*r 
troppo spesso non riusi jirn> nrprur 
difendere la tipir ' i dei n< tri pr ri r 
Prendiamoli Parmif, ine R ' r o la L 
localizzazione e a ne he il su > i 
spansionedi mfrcalo •* il t 
1 industria ca.se ina < n 1 ut 
produttori locali e r u p i 
un'•uoloin carr poe ur pi * i J 
SI per si burro La uà t p nUi 
te tutelata. Allora p r W n >r 
mere-ito un bjrr) r i ni 
fjtto con panni Oi ali r r 

te ali 
o II >. 
fjini 

spcs. r I r J 

gataf 
-Arene per il latte II f t i e r . 

prodotti sempre p u p< n ì 1 i t Jt 
w ta nu'n/iona! ' 'H i t i t i t 
re il e ragg jdi f ir* ur i t t I j i 
w r o il latte1 pi 'on/^at . fr I ' 
mar i i ntro cinqut f, ri t r > l r 

suppone !a catena '. i fr ri > n r I t li 
striglinone m ì offri -mi h n t ari 
gì 1 abbattin n > d ui i < * d» I d t 
con I estero sideipr-diU n pi > 
h medi (il Ir nt ita e- ^naprA-i 
zione decentra-a a diff. n a di qu 1 o 
iterile >. la salv^iguirJ a dei n r 

dei consumatori attrae* rso ur i s* «rati 
tela della qualità Noi del < < r^ì ad * rr 
pio giada tre arni operiamo m qu* ta d 
rezsone e ai nostri soci produt! >n p x 
moillatteancheinba-eaquattr jpa-arr 
tn di qualità t contenuti d grasse di pr > 
teine la carica batterica eeellule vinuti 
che (pm i! latte e ricco di pra. si e prole nr 
e carente delle altre due oci più e bu J-
no )• 

— Ma coopera/ione quale- ruolo può evo­
care in questa prospettica'* 
•Premesso < he il mo m* nt J r K 'y ti 

\o t stato prntagom ta net prj*e > ri 
strutturazione dell intero < >mpj >\ l 
ro Cdseano conquistando un /. t u e n i 
stente del mercato ora de e rrar j a 
lonzzare sempre di più i! e*, i* pr **utt e 
proiettandone 1 immagine an ri -i di f J J 
ri dei confini razionali-
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