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^F"^F"ymT Le vendite di pasta al vertice del 

mercato europeo. La linea Mulino 

Bianco dei prodotti da forno leader 

in Italia. E in più 23 miliardi di in­

vestimenti nella ricerca per assicu­

rare qualità e salubrità, dai campi 

al consumatore. 

fah un ticchettio sommessa Poi il computer ini­
zia i stampare dati su dati. Adriano Lindi, 46 anni, uno 
da responsabili della Ricerca in Binila, sorride soddi­
sfatta Sono arrivati i risultati delle prove di confronto 
sui grani duri coltivati nei campi sperimentali II rappor­
to e top secret Nomi in codice, giudizi sul valore in mo­
litura, in pastificaaone e sul glutine, 
"Il nostro interesse e rivolto a capire e verificate, nei gra­
ni duri proposti, quali sono le caratteristiche che creano 
la qualità", spiega Lindi "Ci serve per indirizzare le stra­
tegie di approvvigionamento. Il consumatore è diventato 
molto esigente, e noi facciamo di tutto per andare incon­
tro ai suoi bisogni*. 

È questo uno dei tanti esempi che il management di Par­
ma ha istituito nell'ambito delle nuove strategie, Non più 
solo controlli ispettivi finali ma un'assicurazione della 
qualità progettata in totale funzione del consumatore 
E verificata, con un approccio più ampio, ritornando a 
monte, fino "in casa" dei fornitori o direttamente sui 
campi a salvaguardare le spighe da additivi indesiderati 
Ogni anno, per la pasta, si acquistanti 7 milioni di quin­
tali di grano dura. Come dire 25 mila camion con rimor­
chia una fila ininterrotta da Milano fino alle porte di 
Roma, £ in più oltre I milione di quintili di farina di gra­
no tenero, composto da oltre 20 tipi diversi, uno per 
ogni specialità dei prodotti da forno Mulino Bianca 
Il ruolo giocato dalla materia prima nella produzione di 
un'industria alimentare e oggi fondamentale Qualità e 
costi sono «irata le grandi risultanti nel quadro econo­
mica L'attenzione di Birilli, per questo problema,* gui­
data da due orientamenti basilari della cultura aziendale 
tradizione e innovazione al servizio della quanti Gii dai 
primi anni 60 e stato dato un forte impulso alla ricerca 
genetica sui grani duri e alla conseguente sperimentino­
ne agronomica per espandere la coltivazione Oggi, tra 
ingegneri, chimici, agronomi e altri addetti alla ricerca 
collaborano 140 persone. Tutte in stretto contatto con il 
mondo scientifico, non solo in Itaba ma anche all'estero, 
grane a un "telefono rosso" che le collega ai grandi cen­
tri di Montpellier, Arles e Parigi in Francia o Phoenix in 
Arizona, per i cereali 

"Da un lato, la scelta delle qualità migliori ci consente 
l'esplorazione di nuove frontiere per i prodotti finiti, al­
largandone cosi le occasioni d'uso", sottolinea l'ammini­
stratore delegato Manfredo Manfredi "Dall'altro, solo più 
alti standard qualitativi possono consentire all'agricoltu­
ra di superare alcuni nodi della politica comunitaria" 

COLORE: GIALLO AMBRATO PROFU-

5: BOUQUET DI GRAMO DURO. NERVO. VIVACE E 

INSISTENTE. SCIOLTEZZA: GUIZZO PRONTO E DECI-

fS& UNO SPAGHETTO DOC È COME UN GRANDE VINO 

A P A R M A 30 ASSAGGIATORI PROFESSIONISTI LAVO­

R A N O PER FORNIRE PRODOTTI MIGLIORI. 

Una motkrnissimi cucina attrezzata a la 
boratono, da far invidia al centro spaziale 
di Houston Una sene di piatti di pasta 
anonimi e V) tecnici, in camice bianco, che 
assaggiano, degustano e infine discutono 
come se fossero critici d arte. -Sono loro, 
forse le W persone più vezzeggiate e eoe 
colate della Barili». 1 responsabili della 
"sensory evaluation" Un gruppo di assag 
giaton professionisti che I azienda ha scic 
zionato e addestrato per sette lunghi mesi 
Obiettiva avvicinarsi sempre più ai gusti 
del consumatore e nello stesso tempo ana 
lizzare tutte le note che compongono I aro­
ma, 1 sapori e la struttura di un qualsiasi 
prodotto alimentare. 
l'analisi sensoriale famosa con il nome di 
"flavor profili" o profilo del sapore arnv a 
direttamente dagli Stati Uniti ed e compri 
sta da tre diversi test I ultimo quello tic 
scritti vo, e tra 1 più sofisticati sii a livello 
di addestramento sia a livello di risultiti fi 
nali In pratica, di uno spaghetto, che pissi 

D ' A U T O R E 

per le papille gustative di ognuno dei 30 
tecnici si può arrivare a sapere con che 
grano e stato fatto Come per lo Champa 
gne dove 1 sommelier riescono a indivi 
duare il vitigno e ad analizzare nelle sue 
componenti aromatiche, anche il bouquet 
più complessa 
**l analisi sensoriale e ben più della sofisti 
caia tecnici necessaria per analizzare le 
note dei prodotti alimentari , spiegi C arti 
Alfieri 30 anni parmigiana con una lau 
rea in chimica che le ha aperto le porte del 
Centro di Ricerca di Pedrignana "I pmt 
tosto una nuova filosofia che al centro 
dell attenzione aziendale pone il prodotto 
quale patrimonio da custodire e ottimizzi 
re nel tempo. ( on questi test ne esamini! 
mo le caratteristiche dil punto di vista del 
la percezione del consumatore Si possono 
fare confronti con h concorrenti per nu 
tare a miglionrc 1 nostri prodotti e svilup­
parne di nuovi 
Il lavoro degli esperti e utile anche per ac 
certare che vendano imntcnun nel tempo 
entro 1 termini di «inservibilità previsti 
tutti 1 gusti 1 sipon e li consistcn/i per 
esempio di uni mcrendmi o di uni torti 
fresca. 
Negli Stiti Uniti I inilisi scnsomle viene 
accanta come mezzo di prov 1 per dirime 
re controversie sorte in temi eli promes 
se" pubblicitarie 1 a Icgislizioneamericmi 
opera infatti uni distinzione fri I effici 
eia reale dei prodotti e quelli percepita 
dal consumatore I proprio quest ultimi 
che nej,li ultimi anni e divenuti sempre 
più imporrirne eh essere strettimente col 
legiti illc promesse pul 11 citine I ( hict 
tivo delle izicnde più sene e infitti quello 
mintcncre queste pn messe in mcxlo di 

essere sempre più vicini die esigenze del 
consumiti >re 

Sempre al dente 

ra 9 

proposte per fronteggiare Immone estera àlkpaste 

miste di qualità inferiore. 

y etichetta tricolore e molto semplice: semola di gra 
no duro e acqux Sono questi 1 semplici ingredienti che devo­
no comparire in ogni confezione di pasta prodotta in Italia. 
Nel nostro Paese 1 difesa del consumatore, vige infatti la 
"legge di purcz-zi 
In 1 uropa siamo in buoni "ompign^ Anche I rancia e Ciré 
eia ne tutelino li quiliti. 11 pista e infatti importante per 
1 economia agroalimennre di queste tre nazioni che da sole, 
coprono I 87/ di tutti li produzione del Mercato f-omunita 
no 
In Germmii Injjii tern Belgio e Olanda invece e possihile 
fabbricare e chnmire pisti ilimcntire anche un prodotto 
che contiene firmi ili ̂ .rano tenero Inoltre negli ultimi due 
Paesi 1 formiti destin iti i minestra possono essere colora 
ti con I obbligo pero di clichnrare tutto in etichetta. 
In Dimrmrca non ce uni reeplimenti/ionc precisa. Così 
come in Porto^illo dove le piste possono essere prodotte 
su con L,rino duro MI con y i n o tenero (in genere si utilizza 
il 40 del primo e il CO del secondo) 
D ì qui le preoccupatemi ilei consumiton iti li mi dopo la re 
ccnte sentenzi emessi dilli ( orte di (HUSIIZII di I ussem 
burto sulh tilx-ri circolizione nelli < ee delle piste misti. 
Qut t ultime hinno intuii un costo di pnxluvione inferio­

re del 40/ a quello della pasta di grano dura 
Non si pensa tanto alla concorrenza, ma soprattutto al ri­
schio che questa "invasione delle qualità scadenti" possa col­
pire le categorie più deboli, e quindi piti esposte, dei consu­
matore Basti pensare agli acquisti effettuati nelle mense, ne­
gli ospedali o nelle scuole, dove spesso vige solo la legge del 
prezzo più bassa 
Per tutelare il consumatore il ministro dell'Agricoltura Calo­
gero Mannino ha presentato un disegno di legge, già passalo 
al Senato ( )biettiv a istituire un marchio di tutela della pasta 
di grano duro e rendere nota nell'etichetta la composizione 
del prodotta 
Si arriverà, come per il vino, a una pasta Doc, a denomina­
zione di origine controllata? Sembra proprio di s>, o almeno 
questa è l'intenzione dei produttori. 
"l'unica via possibile e quella della chiarezza", puntualizza 
Giuseppe Menconi, direttore dell'Unione Industriali Pastai 
Italiani (Umpi> "I consumatori devono essere avvertiti delle 
diverse qualità di prodotto che in futuro si troveranno di 
fronte. 1 devono sapere che la nostra pasta è migliore non 
solo perche tiene bene la cottura, ma anche perche ha un più 
elevato contenuto proteico" 


