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Reggio Emilia 

: 1 indizione e qualità a 
braccetto con fantasia e innovazione 
Il marketing unico neo per i «piccoli» 
L'analisi di Emilio Severi (Gruppo Giglio) 

ACM Accordo strategico con la Ciam 
alla conquista dei mercati esteri 

Carni e salumi 
secondo natura 

Foto storica di casa Acm: 1951, si festeggia i l «numero mille». Nella foto sotto i l t itolo: un deposito 
di Parmigiano. 

Gli «assi» dell'agroindustria 

Anche il comparto agrozootecnico si prepara alla 
sfida competitiva sui mercati internazionali. Anche 
qui si parla di concentrazione di imprese. L'accordo 
firmato fra Acm e Ciam, le due coop leader nel setto­
re della macellazione e produzione degli insaccati, 
prevede industrie autonome con marchi propri, ma 
guidale da un unico «cervello». È il primo «raggruppa­
mento strategico d'impresa» delle cooperative. 

ROSANNA CAPRILI! 

PATRIZIA ROMAGNOLI 

» • * • Appena fanno i soldi, ri­
tornano in campagna, si com-

iprano qualche ettaro di buona 
itene, e decidono anche di 
Coltivarla. Fanno vino per 

.hobby, qualcosa che costerà 
loro ventimila lire alla botti­
glia, ma non importa, si dlver-

• tono. Anche se qualcuno poi 
con i soldi guadagnali nell'in­
dustria si paga i migliori eno­
tecnici, fa un vino realmente 
buono e ci guadagna pure. 
Agricoltura e cibo conoscono 
da queste parti solide tradizio­
ni: passando dalla passione al 
business, l'agroalimentare re­
sta un settore d i punta nell'e­
conomia reggiana, il che si­

gni f ica poi una leadership o 
' almeno un buon planamento 
nelle classifiche nazionali d i 
settore. Questo è senz'altro i l 
caso del Gruppo Giglio, nel 
laitlero-caseaiio. A racconta­
re le caratteristiche dell'»-
«roalimentare reggiano è il 
presidente della Giglio, Emilio 
Severi, che Cita «ubilo altre 
due aziende cooperative del 
settore, le Cantine Riunite e 
l'Acm nel comparto carni. 
•L'agroalimentare reggiano 

'presenta una dinamica torte 
net settore dei conservati. 

Seppure con qualche difficol­
tà negli ultimi tempi, la zoo­
tecnia, o meglio la suinicoltu­
ra, è un pilastro tra le att ivi t i 
d i questa provincia. E a questo 
si affianca la grande specializ­
zazione del parmigiano reg­
giano-. Secondo il classico 
modello emiliano caseificio + 
allevamento suini, natural­
mente. I l modello «tiene* an­
cora, grazie alla politica della 
qualità perseguita dai produt­
tori particolarmente negli ulti­
mi anni. «Seguendola dinami­
ca dei consumi, l'apparato 
produttivo ha dato risposte al­
le esigenze nuove di qualità -
aggiunge Severi - . Certamen­
te i l parmigiano ha dalla sua la 
tradizione, ma in queste zone 
sono stati fatti sforzi in ambiti 
nuovi. Basti pensare alle be­
vande a base di vino, lanciate 
anche in Italia, appena arriva­
ta la liberalizzazione, con i l 
'Frendy' delle Riunite. L'Acm, 
per parte sua, ha lanciato la 
linea 'Integra'. La politica di 
marca si sta imponendo sem­
pre più». Sul versante del con­
trollo qualità, alla Giglio sono 
stati tra i primi a Introdurre i l 
pagamento a qualità per i l lat­
te conferito dal «od , destinato 

alla trasformazione industriale 
In' latte sterilizzato, yoghurt, 
burro, creme, e così via. Per 
quanto riguarda il latte fresco, 
unici in Italia insieme alla Cen­
trale del Latte d i Milano, Gi­
glio ha ottenuto un prodotto 
particolarmente ricco d i sapo­
re, stile «pascoli d i monta­
gna», 

•La struttura del l ' agroali­
mentare reggiano - prosegue 
Severi - si può definire 'a in­
terstizi'. Si è affermato un si­
stema di aziende in cui oltre 
alla cooperazione, trova spa­
zio una serie d i privati che la­
vorano nel settore dei vini, de­
gli insaccati e della frutta. SI 
tratta d i piccole e medie im­
prese che hanno mercato pre­
valentemente in ambito loca­
le. Hanno tutte una caratteri­
stica in comune: sono mol lo 
solide». Delle aziende reggia­
ne si può avere fiducia, alme­
no sui piano commerciale. 

Sul Ironie dell'Innovazione, 
e quindi in prospettiva, guar­
dando il futuro, c i sono però 
degli ostacoli da superare. «Lo 
sforzo maggiore ancora da fa­
re riguarda le strategie d i mar­
keting - sottolinea Severi - , 
Esiste ancora un grosso gap 
da colmare, in un agroalimen­
tare in cui I processi d i con­

centrazione avanzano, e le 
grandi industrie investono sul 
marketing grosse risorse. Le 
nostre piccole e medie azien­
de faticano, pur producendo 
bene, a superare il livello me­
dio basso nella presentazione 
del prodotto. D'altra parte, è 
prevedibile che la sopravvi­
venza e lo sviluppo di questo 
tessuto industriale siano legati 
alla capacita o di raccordarsi 
con le grandi imprese, oppure 
di raggiungere un livello tal­
mente avanzato di specializ­
zazione da garantirsi una nic­
chia specifica di mercato». 
Dal punto d i vista della ricer­
ca, neU'agroalimentare coo­
perativo sono in atto sforai d i 
qualificazione, in collegamen­
to con gli istituti universitari d i 
Bologna, Piacenza (Università 
Cattolica) e Milano (istituto d i 
Industrie alimentari). 

Da questa collaborazione 
sono già sortiti prodotti nuovi, 
e scelte d i impianti tecnologi­
camente avanzati, D'altronde, 
in una provincia in cui la mec­
canizzazione in agricoltura è 
tra le più avanzale d'Italia, 
non stupisce certamente che 
sulla stessa strada si muovano 
anche gli impianti che debbo­
no trasformare I prodotti stes­
si dell'agricoltura. 

• • Saranno contenti i natu­
rista Dopo te carni «Integra» 
lanciate sul mercato nei primi 
mesi dell'anno, la Acni 
(Azienda cooperativa macel­
lazione) d i Reggio Emilia sta 
preparando un altro prodotto 
assolutamente innovativo: i l 
salame dietetico, senza nitriti 
né nitrati. Le carni lecologi-
che», per ora distribuite solo 
in alcune regioni d'Italia CTo-
scana, Liguria, Sicilia e in zo­
na, a Parma e Reggio, natural­
mente), stanno riscuotendo 
un ottimo successo. Sono ot­
tenute da bovini cresciuti con 
mangimi naturali (mais, soia e 
fieno), che non subiscono 
trattamenti farmacologici -
niente estrogeni per intender­
ci - , allevati in box spaziosi 
per evitare il cosiddetto «effet­
to stress» che va a detrimento 
della qualità. E il prezzo al 
consumo i d i poco superiore 
alle altre carni, i l 15% circa. 

Queste notizie saranno si­
curamente «appetitose» per i 
consumatori stanchi di nutrir­
si più di chimica che d i ali­
menti veri e propri. Ma la no­
vità più significativa dell 'Acm 
riguarda i nuovi orientamenti 
strategici. Il recente accordo 
con la Ciam di Modena ha da­
to II via a quello che viene de­
finito «raggruppamento strate­
gico d'impresa». 

«Una formula non certo 
nuova nell'ingegneria d' im­
presa - spiega Udo Clgarini, 
vicepresidente dell 'Acm - ma 
nuova per le cooperative». Un 
passo necessario per poter 

elaborare una politica d i pe­
netrazione nel mercato este­
ro, che attualmente assorbe 
solo i l 2% del fatturato annuo 
(208 miliardi nell'87 per 
l 'Acm, 119 per la Ciam). 

L'accordo costituisce un 
modello per la riorganizzazio­
ne imprenditoriale del settore 
zootecnico cooperativo. Non 
si tratta d i una fusione vera e 
propria, bensì dì un «protocol­
lo di collaborazione» che toc­
ca le diverse fasi della produ­
zione e della commercializza­
zione: materie prime, strutture 
dì produzione, ricerca e siste­
ma informativo. Casse e «sal­
vadanai» delle due aziende re­
stano rigorosamente separati. 

Il fine è quello d i attivare 
delle economie di scala che 
consentano di razionalizzare 
e diversificare la produzione 
evitando investimenti ripetiti­
v i . Un esemplo, come spiega 
Cigarini, viene dai 4 impiantì 
d i macellazione (nel compar­
to bovino) presentì nell'arco 
d i una ventina d ì chilometri, d i 
proprietà sia delle cooperati­
ve, sia del Comune. Tutti 
obsoleti, impossibili da ristrut­
turare. Ogni sìngola impresa 
dovrebbe quindi realizzarne 
uno nuovo. «Da qui - prose­
gue Clgarini - nasce come 
elemento di novità i l progetto 
di costruire un unico impianto 
destinato non solo alla macel­
lazione, ma anche alla lavora­
zione e alla commercializza­
zione delle carni del comune 
di Reggio Emilia, con la sop­

pressione delle vecchie strut­
ture e de) macello comunale». 

L'investimento sarà realiz­
zato da una società finanziaria 
a capitale misto: pubblico e 
cooperativo. L'accordo di 
programma firmato dalle due 
aziende emiliane, infatti, si in­
quadra in una nuova strategia 
d i sviluppo aperta anche a 
soggetti diversi da quelli coo­
perativi. 

Ma come si pensa di inter­
venire sui mercato nell'Imme­
diato futuro? 

•La consapevolezza - dice 
Cigarini - che la sfida si gioca 
sul terreno della qualità e di 
una produzione coerente con 
i nuovi bisogni e stili alimenta­
ri ci ha indotti a studiare delle 
nuove linee di prodotti sia per 
quanto riguarda i l comparto 
suino sia per quello bovino. 
Oltre alle novità già citate, 
stiamo immettendo, soprat­
tutto a livello d i grande distri­
buzione, carni bovine confe­
zionate sottovuoto, in dose fa­
miglia, per 2/3 persone. La 
nostra attenzione è rivolta 
inoltre al precotto, che inten­
diamo estendere anche a car­
ni non suine. Al momento, per 
esempio, stiamo "testando" 
un nuovo prodotto, un arrosto 
di vitello, sempre In dose fa­
miglia». 

E per l'estero? 
.L unica Iniziativa In atto è 

la produzione di prosciutto 
cotto destinata agli Stati Uniti. 
Siamo l'unica azienda italiana 
abilitata all'esportazione de l 
cotto negli Usa, perché pro­
duciamo secondo la loro legi­
slazione, peraltro molto rigo­
rosa. L'attenzione nel prossi­
mo futuro sarà puntata al mer­
cato europeo, in vista del '92. 
Sia noi sia la Ciam abbiamo 
delle lampadine accese sul 
mercato estero, oltre che ne­
gli Usa, In Francia, Germania e 
Inghilterra; ma nulla d i vera­
mente consistente. La scom­
messa del domani sta proprio 
qui». 

CIZA 
' " « • • 

Alleva 
e trasforma 
Dal primo 
grugnito 

.alla pelle 
per salotto 

Maialopoli da esportazione 
I H C'è chi le chiama «città 
del maiali»- L'espressione non 

*sarà delle più ortodosse, ma 
rende bene il concetto. E sulla 
falsariga si può continuare di­
cendo che in queste mega­
strutture (gli allevamenti con­
tano parecchie centinaia di 
migliaia di capi) al suino suc­
cede di lutto: vita, morte e 
«miracoli». Dal primo grugnito 
al salame viene coperto linie­
ro ciclo vitale e di trasforma­
zione. 

Si chiamano invero •Com­
plessi integrati»; a idearli e 
realizzarli, per prima al mon­
do, è stata la Giza, un'indu­
stria che ha sede a Reggio. Ma 
gli allevamenti non si limitano 
al suino, riguardano invece 
ogni specie animale e in parti­

colare: vacche da latte, bovini 
da carne, ovini, galline ovaio­
le. polli da carne, tacchini. E 
c'è anche un settore di Ittico!-
tura. 

Il complesso agrozotecnico 
Industriale realizza la cosid­
detta «catena alimentare» 
che, partendo dagli interventi 
sul territorio, attraverso l'alle­
vamento e le industrie di tra­
sformazione perviene all'im­
missione sul mercato degli ali­
menti pronti al consumo. Con 
un'appendice; il trattamento 
dei liquami per la produzione 
di energia alternativa. Quello 
degli impianti per la produzio­
ne di gas biologico è infatti 
uno dei settori operativi della 
Giza. A questo si affianca la 
progettazione e la realizzazio­

ne di impianti per la produzio­
ne di mangimi e integratori 
destinati all'alimentazione d) 
tutte le specie di bestiame; im­
pianti per la produzione di 
premise, di latte rigeneralo, 
per II recupero del sottopro­
dotti, la lavorazione del latte, 
la depurazione bi-logica. 

Altri settori d'intervento; 
l'Installazione di mattatoi inte­
grati con linee per la lavora­
zione della carne. A questi si 
aggiungono gli impianti per la 
produzione a ciclo industriale 
di prefabbricati e quelli per la 
produzione di blocchi in terre 
stabilizzate. Concepiti per l'e­
dilizia abitativa a basso costo, 
questi impianti sono destinati 
alla costruzione di case rurali, 
all'insediamento di villaggi, ai 

centri di servizi per l'agricoltu­
ra e l'industria. 

Giza opera prevalentemen­
te all'estero: ha rapporti prati­
camente con tutti i Paesi del­
l'Est, con la Libia, la Somalia, 
la Birmania, la Siria, la Spa­
gna, il Venezuela, la Cina e 
con altri Paesi del globo, Italia 
compresa. 

Non è per dimenticanza, 
bensì per chiudere con una 
nota che a molti suonerà cu­
riosa Un altro settore operati­
vo dell'azienda è quello della 
concerìa e della lavorazione 
delle pelli. Dov'è la curiosità? 
Che fra le tante si lavorano an­
che le pelli del suino, usate sia 
nell'abbigliamento sia nell'ar­
redamento È vero, non sono 
molto diffuse. Perché? Perché 
il suino, almeno la pelle, la 
vende cara URC 

Credito Emiliano 
assistenza 
e consulenza 

M II Credito Emiliano, 
da sempre particolarmente 
attento alle esigenze delle 
pìccole e medie imprese 
reggiane, ha sviluppato la 
propria attività in modo da 
poter offrirei a queste 
aziende assistenza e con­
sulenza specifiche. Con la 
consulenza di esperti della 
banca le imprese possono 
cosi affrontare serenamen­
te i programmi d'investi­
mento, A tale proposito, 
l'Istituto ha costituito, già 
da diversi anni, appositi uf­
fici per l'Intermediazione di 
finanziamenti a medio ter­
mine. La struttura della 
banca reggiana consente 
poi alle aziende interessa­
te, di ottenere le informa­
zioni direttamente in filiale. 

Inoltre, attraverso le so­
cietà controllate Credem-
teasmg e Credemfactor, le 
imprese possono accedere 
al leasing e al factoring in 
tempi ridotti e tramite un 
unico interlocutore: la filia­
le del Credito Emiliano. 

Infine le imprese che 
tradizionalmente riservano 
buona parte del loro fattu­
rato all'esportazione, han­
no la possibilità di benefi­
ciare di una maggiore rapi­
dità nell'esecuzione delle 
transazioni con l'estero 
grazie alla completa auto­
nomia operativa delle di­
pendenze. 

Dal Co.Na.Zo. 
carni bovine con marchio 

di qualità: una firma 
a tutela del consumatore 

Il Consorzio Nazionale Zoo­
tecnico (Co.Na.Zo,) ha sede 
a Reggio Emilia, al centro 
quindi dì un'area tradizional­
mente e culturalmente vota­
ta all 'attività dell 'agroindu­
stria alimentare, ricca di pro­
duzioni tipiche pregiate e 
con un forte orientamento 
degli operatori economici al­
l'associazionismo ed alla 
cooperazlone a livello della 
produzione agricola e zootec­
nica, della trasformazione e 
della distribuzione. 
Il Co.Na.Zo., che associa le 
aziende cooperative dei set­
tore carni, ha raccolto ed 
esaltato questi radicati valo­
r i , puntando sulla cultura 
della qualità per la espansio­
ne sul mercato nazionale ed 
estero delle produzioni d i 
gruppo. In particolare il Con­
sorzio ha affrontato da tem­
po il problema della produ­
zione di carni a qualità con­
trollata all'origine e con ga­
ranzia certificata per i l con­
sumatore: dal 1981 è infatt i 
in atto un accordo di joint-
venture con la Plasmon, ac­
cordo recentemente rinnova­
to per dieci anni ed esteso a 
diversi t ipi di carni, per la 
produzione e la fornitura dt 
prodotti carnei destinati alla 
alimentazione infantile e die­
tetica, e perciò assolutamen­

te garantit i per i valori nutr i t i ­
vi e per l'assenza di sostanze 
indesiderate o nocive, quali 
anabolizzanti, antibiotici, pe­
sticidi, radlonuclidi. 
Recentemente i l Co.Na.Zo. 
ha ottenuto dal ministero 
dell'Agricoltura e delle Fore­
ste, con decreto del 10 mag­
gio 1988, i l riconoscimento 
ufficiale del «Marchio d i Qua­
lità Co.Na.Zo.», da utilizzare 
per «firmare» carni bovine 
nazionali rispondenti a stan­
dard d i qualità e di sicurezza 
fissati da specifici regola­
menti di allevamento, macel­
lazione, lavorazione e distri­
buzione. Per essere marchia­
te , le carni bovine devono 
presentare alte caratteristi­
che d i qualità e garantite per 
i valori nutrizionali, organo­
lettici e sanitari da sigilli e 
certificazioni d i accampa-

CARNE BOVINA 

QUALITÀ 

COlNAlZO 

« lamento . Al Co.Na.Zo. è af­
f idato per decreto il compito 
di vigilare e controllare l ap­
plicazione delle norme rego­
lamentari e statutarie per le 
diverse fasi del processo, 
che parte dalla individuazio­
ne dei giovani bovini da alle­
vare e termina con la presen­
tazione delle carni al consu­
matore. 

Il progetto, elaborato in colla­
borazione con un Comitato 
Scientifico di docenti univer­
sitari e tecnici qualif icati, ha 
trovato le condizioni ott imal i 
d i realizzazione nel peculiare 
rapporto societario e di inte­
grazione fra i diversi segmen­
t i del sistema cooperativo, 
che permette la programma­
zione ed il controllo della pro­
duzione carnea sul l ' intero c i ­
clo. 
In tempi brevi le carni bovine 
con .Marchio di Qualità 
Co.Na.Zo.» saranno sui mer­
cato, prodotte e distribuite 
dalle cooperative di macella­
zione aderenti al Consorzio: 
sarà un forte contributo al re­
cupero di immagine delle 
carni bovine, da diverso tem­
po oggetto di sospetti da par­
te dei consumatori e sarà an­
che un valido apporto al r i ­
lancio ed alla crescita del si­
stema zootecnico nazionale. 

„ . LORENZI dr. VALTER 
Vicepresidente Co.Na.Zo. 

DECESPUGLIATORI 
RASAERBA 
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