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Dalla fusione tra la Ciam 
(Modena èTAcm di Reggio 
urfazienàl tra le più moderne 
alla testa di tre consorzi 

La nuova impresa eredita 
un prezioso «know how» 
Un ciclo di lavorazione 
con impianti all'avanguardia 

Dalla fusione della Ciam di Modena e della Acm 
di Reggio Emilia nasce una nuova e grande azien­
da, l'Unibon che, a sua volta, è la capofila di tre 
specializzati consorzi cooperativi: Tltalcami (ma­
cellazione dei suini), il Consorzio bovino e quello 
per la stagionatura dei prosciutti. D'ora in poi dire 
Unibon sarà insomma come dire regina dei salu­
mi, oltre che regina della bistecca. 
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• B Si chiama Unibon ed è 11 
prodotto del •matrimonio» tra 
due aziende cooperative da 
tempo •Hdanzalc». Si traila del­
la Ciam di Modena e della 
Acm di Reggio Emilia, entram­
be attive nel settore della ma­
cellazione e lavorazione delle 
carni suine e bovine. Unibon è 
il risultato della fusione delle 
due cooperative, e a sua volta 
« alla lesta di ire diversi con­
sorzi specializzali ognuno in 
una tase produttiva: il consor­
zio Italcami per la macellazio­
ne dei suini, il consorzio bovi­
no e quello per la stagionatura , 
dei prosciutti. 

Vediamo, passo passo, co­
me sarà organizzata l'intera fi­
liera L'approvvigionamento 
della materia prima continue­
rà ad avvenire attraverso il con-
tenmento dei soci alla coope­
rativa. Ciò permette, tramite il 
disciplinare di produzione det­
tato dalle aziende, dì control­
lare l'allevamento dalla pro­
gettazione genetica a) pro­
gramma di alimentazione, per 
avere un animale idoneo alla 
qualità del prodotto che Ciam 
e Acm oggi, e Unibon domani, 
vogliono offrire al consumato-. . 
re La seconda fase riguarda la , 
macellazione. Per i suini. Inter­
viene II consorzio Itakami, (or­
malo dalle slesse Ciam e Acm 
e aperto all'ingresso di altri 
eventuali parlners di minoran­
za il che garantisce il controllo 
duetto di questo momento de­
licato della filiera di produzio­
ne . •<-. • 

Per quanto riguarda il setto­
re della carne bovina, il Con­

sorzio Bovino provveder* alla 
macellazione e alla, commer­
cializzazione. Lo stesso con­
sorzio è destinato a gestire II 
nuovo grande macello che 
sorgerà tra Modena e Reggio, 
con la partecipazione delle 
Amministrazioni pubbliche 
delle due cilla. 

Per quanto riguarda la lavo­
razione del suino, essa sarà af­
fidata al salumificio Unibon, 
che riceve «in dote» gli impianti 
sia di Ciam che di Acm. Resta 
solala fase della stagionatura 
dei prosciutti, affidala al Con­
sorzio stagionatura di Langhi­
rano (Parma) composto da 
Unibon e da altri parlners. Gli 
impianti di stagionatura ver­
ranno ampliati, dalla attuale 
capacita di duecentomila pez­
zi anno fino a quattrocentocin­
quantamila entro ,11 '92. Sem­
pre in tema di impianti, gli sta­
bilimenti del salumificio Uni­
bon comprenderanno gli at­
tuali capannoni Ciam e quelli 
reggiani ddl'Acm, mentre è 
già in corso la costruzione di 
un nuovo, grande reparto sala­
mi a Modena. • • 

Unibon, dunque raccoglie 
in eredita tutta l'esperienza 

: dell'arte di far salumi, e tutto il 
know how di impresa di Ciam 
e Acm. già oggi all'avanguar­
dia nel settore. Una dimostra­
zione di ciò viene dal progetto 
•qualità totale* adottato da 
Ciam già dal 1983, e dall'alto 
grado di informatizzazione dei 
servizi ai clienti, sia della gran­
de distribuzione che del picco­
lo dettaglio Qualità per Uni­
bon non e solo sinonimo di ga-

I momenti che hanno sancito la 
nascita di Unibon: la firma 
dell'alio costitutivo (nella foto a 
fianco, da sinistra, il presidente 
Ciam, Luigi Natalini che sarà al 
vertice della nuova azienda, il 
notalo e il presidente Acm, Gianni 
Galeotti), la stretta di mano e il 
brindisi finale 

ranzia alimentare di un pro­
dotto, ma é un concetto assai 
più ampio nel quale debbono 
essere compresi la qualità del­
l'ambiente di lavoro intemo 
agli stabilimenti, a partire dai 
macelli fino ai diversi reparti 
dei salumifici, e quella del­
l'ambiente estemo, cioè del 
delicato equilibrio ambientale 
del territorio che circonda gli 
insediamenti industriali di pro­
prietà della cooperativa. 

Il tema è piuttosto delicato, 
trattandosi di allevamenti suini 
e di lavorazioni per natura pro­
pria «a rischio». Per parte sua, 
Ciam, pur senza farsi estrema 
paladina dell'ambientalismo, 
ha sempre cercato di fare del 
proprio meglio. Il depuratore 
delle acque del salumificio di 

Paganine, costruito una dozzi­
na di anni fa, è stato uno dei 
primissimi depuratori installali 
nella provincia di Modena, e, 
non solo, nello stesso stabili­
mento vengono riciclale le ac­
que per il raffreddamento dei 

. compressori. 
Sempre in tema di ambien­

te, il consorzio Italcami, ha già 
commissionato per il nuovo 

: macello In previsione a Carpi, 
uno studio di impatto ambien­
tale presentato pubblicamente 
qualche mese fa. Lo studio ha 
permesso di operare un'azio­
ne di feedback sul progetto del 
macello, seppure in misura 
contenuta, visto che il progetto 
stesso e già all'avanguardia ri­
spetto alla situazione media 
della macellazione in Italia. 

Nome e marchio 
la difficoltà 
di una scelta 
• • La scelta del nuovo no­
me per l'azienda che sta na­
scendo dalla fusione tra 
Ciam e Acm doveva rispon­
dere a parecchi requisiti ed 
e quindi stata oggetto di at­
tenta analisi. Scegliere un 
nome nuovo è sempre un'o­
perazione difficile, soprat­
tutto se quello che si lascia 
alle spalle è ricco di valori, 
significati, afletti e storia. Si è~ ', 

' fatta attenzione alle ragioni 
dei soci, dei dipendenti, alla 
necessità di assecondare il 
comportamento dei consu­
matori. 

Chi ha compiuto lo studio 
, sul nome ha cercato di tene­
re presenti le diverse opinio­
ni e i diversi atteggiamenti, 
seguendo un itinerario che 
non troncasse con il'passato 
di Ciam e Acm. e allo stesso 
tempo fosse in perfetta sin­
tonia con le strategie e le ne­
cessità della nuova azienda, 
neonata, si, ma già grande. 
E le necessità della fusione 
di Ciam e Acm sono note: 

creare un'azienda capace di 
affermare con chiarezza un 
nuovo marchio nel mercato 
dei salumi italiano, attingen­
do dal passato delle due 
aziende tutta l'esperienza e 
la forza necessarie. Il nome 
e il marchio dovevano quin­
di essere in accordo con 

. questa linea e questi obietti-
" vi, dovevano lener conto dei 
"marchi attuali di Ciam e 

Acm, dovevano rimandare 
all'idea di un'azienda unita, 
a quella di un prodotto ge­
nuino e soprattutto doveva­
no essere in sintonia con il 
mondo del consumo ali­
mentare. Ed è cosi che è na­
to Unibon, nome e marchio. 
e si può dire che molti degli 
obiettivi che si volevano rag­
giungere sono stati centrati: 
la sigla «uni» rimanda all'i­
dea di un'unica realtà -quin­
di dell'unificazione -ma an­
che di eccellenza, mentre 
•bon» si trova spesso nei 
prodotti alimentari, per cui 
identifica con certezza il set­
tore di appartenenza. 
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... -:•:..,,,;:.:•.:... ha riprogrammazione inizia dal reparto lavoratone salami 

Un pano da 17 miliardi di lire 
I lavori stanno procedendo ormai da un paio dj 
mesi e ci vorrà ancora almeno un annetto per 
completarli: intorno ai fabbricali ancora nuovis­
simi di Paganine di Modena sta sorgendo un 
nuovo reparto della Unibon, destinalo alla lavo­
razione dei salumi. Si traila del primo nuovo in­
vestimento dell'azienda che nasce dall'Unifica­
zione tm Ciam e Acm. e m rappresenta concie-
tamente la capacità di passare dalle parole- al 
fatti. Tra gli obiettivi prioritari dell'unificazione 
Dovano infatti posto la revisione e la riprogram-
inazione degli Investimenti che già 'da tempo 
Ciam e Acro avevano nei rispettivi 'programmi, 
ma che difficilmente avrebbero potuto attuare 
singolarmente. L'unificazione garantisce l'acce­
lerazione degli investimenti strutturali e strategi­
ci. 

La scelta di partire con nuovi investimenti 
proprio dàlia lavorazione salami è dettala dalle 
attuali difficoltà a fare fronte alla richiesta del 
mercato nell'attuale carenza di spazio destinalo 
a questa produzione. Con l'unificazione. di 
Ciam e Acm il problema e stato rivisto alla luce 
del piano generale che punta a risolvere, altra-, 
verso accorpamenti e specializzazioni, i proble­
mi di tutte le unità produttive che fanno parte di 
Unibon. Il nuovo reparto salumi di Unibon sarà 
costruito con un impegno finanziario di 17 mi­
liardi e servirà a portare la capacità produttiva a 
22 000 quintali di prodotto all'anno, fino a una 
capacità massima di produzione di 26.000 quin-
lari. Va sottolinealo che già oggi le vendile di 
Ciam e di Acm sono tali da coprire l'investimen­
to, pur oneroso, sulla nuova struttura. Infine, un 
risultato e assicuralo: l'ulteriore miglioramento 
della qualità del prodotto anche attraverso la 
specializzazione della produzione slessa.. 

DA CIAM E ACM 
E'NATA 

R reparto salami • salsicce deHa Ciam. Il nuovo stabilimento Unibon è in fase di realizzazione, con un investimento previsto di 
dreai7mi«aidi 

, -,.,,,.....;,-.-,,.;.: La iiitura struttura di Carpi è al vaglio degli esperti 
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Non c'è dubbio che la si-
ambientale delle zo-

gtóéul si trovano gli stabili-
nfUnlbon sia piuttosto cri-

,—i , ' e proprio per il contributo 
della zootecnia. Ciam e Acm 
in questi anni si >ono impe-
gnatiauquesto Ironìe con ope­
razioni anche complesse, co­
me ad esempio lo studio di im­
patto ambientale della futura 
strutturagli Qjacjilazione e la-
vorazioqecami ««Carpi. 
• L'incarico alla Cooperativa 
Ingegneri e Archilei ti e stalo af­
fidato qualche mese la dal 
consorzio Italcami (costituito 

tra Ciam e Acm) per dare ri­
sposta a una' serie di quesiti: ri­
conoscere gli eventuali oslaco-
li di carattere ambientale alla 
realizzazione del centro di la­
vorazione'carni previsto a Car­
pi, evidenziare i vantaggi pro­
dotti da questa iniziativa e pre­
cisare quali accorgimenti tec­
nici consentano di garantire la 
coincidenza Ira gli impatti pre­
visti e quelli reali. Lo studio im­
postalo come relativamente 
•aperto» non' ha individuato 
ostacoli di «attere ambientale 
che escludano In linea di prin­
cipio la realizzabilità dell'ope­

ra nell'area e nelle condizioni 
proposte. 

In altre parole, dai vari cam­
pi considerali - geografia, geo­
logia,, idrogeologia, meteoro­
logia, aspetti naturalistici, pae­
saggistici, artistici, uso del suo­
lo, Infrastrutture pubbliche e 
privale, strumenti urbanistici e 
di pianificazione • non emer­
gono controindicazioni deter­
minanti o che non siano risol­
vibili con adatte precauzioni in 
fase di progetto o di gestione. 
In compenso i vantaggi previsti 
sono molteplici: miglioramen­
to delle condizióni igieniche di 

. lavorazione e dell'ambiente di 
lavoro, rafforzamento delle at­
tività di lavorazione carni, con 
relativi vantaggi in termini di 
espansione economica dimi­
nuzione, in senso complessi­
vo, del numero di persone 
comprese nell'area di influen­
za dell'attività. Infatti, il nuovo 
centro convoglierà l'attività di 
altri impianti dislocati in diver­
se località delle due province 
di Modena e Reggio Emilia. 

Sempre nello stesso ambito 
è stalo analizzato anche il te­
ma dell'idrogeologia e delle 
acque sotterranee. Gli studi 

condotti hanno portato alla 
' conclusione che la risorsa idri­
ca sotterranea è l'unica dispo­
nibile nella zona di Carpi per 
un utljizzo a fini civili e indu­
striali, mentre risulta impropo-
nibile l'utilizzo alternativo di : 
acque di superficie, sia a causa -
dell'inquinamento sia della 
scarsa disponibilità. La cono­
scenza del quadro idrogeolo­
gico è un elemento fondamen-

. tale per definire le modalità 
operative per il perseguimento 
dell'obiettivo della sicurezza 
ambientale delle popolazioni 
in aree a rischio. 
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