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Il tessuto produttivo

I colpi della crisi hanno picchiato duro
ma corre il settore della trasformazione

Nel cuore della capitale
del cafte e dei latticini

Valcolatte e Musetti, due grandi dell'agroalimentare

di ANTONELLA LENTI

PONTENURE - La via Emilia & stata
veicolo di sviluppo. Negli ultimi
anni la crisi ha colpito uno dei
unti chiave, la Rdb. Un colpo al-
'economia del paese e delle fami-
glie. Perd I'attivismo produttivo a
Pontenure c'2 e il segmento & an-
che quello dell’agroalimentare. In
primis con il latte e la sua trasfor-
mazione: Valcolatte & diventata la
quarta azienda nazionale nel set-
tore; e poi con il caffe. Per la Mu-
setti quest'anno arriva I'80esimo
compleanno (¢ nata infatti come
piccolabottega nel 1934 in via Ga-
ribaldi a Piacenza). Da Piacenza
ha scelto Pontenure per il suo sta-
bilimento. Caffe e latte, dunque, i
cardini di una vitalita imprendito-
riale dai grandi numeri. Li acco-
muna una prospettiva, quella di
partetiﬁare a Expo 2015 nella piaz-
zetta che Piacenza ha prenotato.
Saranno presenti insieme con le
altre aziende del Consorzio Pia-
cenza alimentare.
CAFFE IN PIANURA PADANA
Perché qui? «La disponibilita di
infrastrutture viarie & stata certa-
mente una delle ragioni principa-
li», dice Stefano Rivo general ma-
nager della Musetti. La via Emilia,
dunque, ha di nuovo avuto una
parte attiva nello svi]uf)pc locale.
E’ un vantaggio. Agevola I'arrivo e
la partenza dei mezzi per le conse-
ﬁ]_n;.l.l Un andirivieni di una trentina
i furgoni a cui si aggiungone gli
autongeni peril confaegr%nen(o deﬁi\
materia prima. Il caffé arriva verde
e poi qui a Pontenure avviene la
torrefazione. Il trasferimento - ag-
giunge Rivd - & stato occasione di
lavoro. Molte persone infatti sono
di Pontenure e Valconasson.
Rapporti col paese? «Partecipia-
mo a diverse iniziative di carattere
culturale che sosteniama, come ad
esempio Concorto, ma anche la
rassegna di film che si svolge a vil-
Ia Raggio, oltre al sostegno che dia-
mo alle associazioni locali, ma an-
che a Piacenza facciamo sentire la
nostra presenza, nel Progetto Vita,
ad esempio. Credo che la nostraa-
zienda rappresenti anche un valo-
re sociale per questa comunita,.
Perché il caffé nella pianura pa-
dana? «I tutto nacque da una pic-
cola rivendita del nonno della si-
ora Lucia Musetti, attuale tito-
are dell'azienda, arrivata alla ter-

Quicisonotrestalle
nongrandi.Uno dei
problemiéstato
I'impoverimento
dellamontagna

Enzo Panizzi
Presidente diValcolatte

za generazione con il figlie Guido
Musetti.

Allora era una specie di emporio
con tanti prodotti e, via via, sono
state poi abbandonate le altre co-
se concentrandosi sul caffé. Non
un caso isolato: risale a quel perio-
dola mafgior parte delle torrefa-
zioni in [talia. Dopo la guerra il
caffe ebbe una diﬁguione sempre
pil larga fino a diventare, il caffe
italiano, un simbolo nel mondo,
ne abbiamo fatto un prodotto ti-
pico. Importanti, per la Musetti,
sono le quote di vendita all'estero.
Olwre il 50 per cento - dice il dottor
Rivo - per noi un motivo di grande
orgoglio, Il nostro si pud conside-
rare un prodotto di qualita nel
quadro dell'agroalimentare. Le
torrefazioni in Italia sono 800 e
Musetti si colloca al 20esimo po-
stocon una penetrazione nel mer-
cato del Nord - Ovest, Lombardiae
Liguria, ma anche Toscana.

1 processi dilavorazione. Lama-
teria prima approda a Pontenure
da vari paesi. Il punto di partenza
della qualitd migliore & la fascia e-
quatoriale del mondo. Il centro sud
America (il Brasile, produttore piia
importante), I'Etiopia, dove si tro-
va il caffé pil pregiato, fino all'In-
dia, al Vietnam che 2 il secondo
produttore di caffe al mondo. La

3ua1iu‘i del prodotto varia a secon-
a delle condizioni atmosferiche.
Siccita o piovositd, come per tuttii
prodotti agricoli, incidono sulla
qualita e la resa. Labilita sta nel
riuscire a miscelare le qualita per
dare al caffé in tazzina lo stesso li-
vello di qualita. Lobiettivo da rag-
giungere in questo caso & il mante-
nimento del gusto.

Molto importante il primo im-
patto con il sapore. E' per questo
che a Pontenure ¢'2 una sala pro-
ve e molto prima, nei luoghi di
produzione, ci sono i “cercatori di
caffé” capaci di fare la selezione e,
quando le bacche arrivano ai por-
ti di Genova o Trieste ¢'& una pri-
ma verifica che poi, una volta ap-
prodate a Pontenure, viene ripe-
tuta. Una ventina gli assaggi al
giorno. La signora Lucia Musetti
dirige il controllo qualita del pro-
dotto e la selezione & tanto pun-
tuale che, a volte, I'esame non lo
passa nessuno.

IL CASEIFICIO FA STRADA

AValconasso, nella fabbrica che
fu De Rica ora c'e Valcolatte
(«Comprammo nel 1976 e labbia-
mo trasformata in caseificio»). 115
tra dipendenti e collaboratori (per
la maggior parte stranieri). E' un
grosso stabilimento {«crescera an-
cora perché I'azienda sta raddop-
piando») che si staglia in una cam-
pagna fertile in cuil'occhio corre e
incontra coltivazioni, filari di gelsi
e sullo sfondo le colline che cam-
minano verso in campi.

Azienda di trasformazione del
latte in un contesto in cuil'agricol-
tura - nonostante non vi siano piit

iende di trasfc ione - privile-

Importantile quote
divendita all'estero.
Oltre il 50 per cento
per noi un motivo
digrande orgoglio

Stefano Rivo
General manager di Musetti

non produce tanto latte quanto ne
servirebbe ai produttori. Cosl il
grosso dei rifornimenti arriva da
Lodi. Infatti i tre caseifici pil1 im-
portanti comprano materia prima
dalla zona del Logidiano dove in-
vece|'allevamento tira ancora. No-
stro malgrado abbiamo dovuto at-
tingere dalla materia prima ester-
nar. Anche dall'estero? «Solo per il
semilavorato. Il nostro obiettivo &
differenziare le gamme deiprodot-
tiv. Lo stabilimento ora si ampliera
& si ammodernera anche nella si-
temazione logistica.

gia il pomodoro. Lo segnala Enzo
Panizzi che, insieme alla moglie Li-
liana Villa e alle due figlie Martina
e Valentina, dinge Valcolatte.
«Mancano allevamenti. Pontenure
¢ un paese strano, i produttori
puntano sui pomodori & non sulla
zo0tecnia.

La famiglia Panizzi ha legato
Pontenure all'immagine della tra-
sformazione dei latticini. «Qui ci
sono tre stalle non grandi - aggiun-
ge Panizzi - [l nostro latte arriva dai
comuni limitrofi. Uno dei proble-
mi in questi anni & stato I'impove-
rimento delle produzieni della
montagna. Tutto quello che viene
prodotto lilo ritiro io anche se, de-
vo dire, la quantita & molto ridotta.
In sostanza - aggiunge - Piacenza

«Lazienda & nata nel 1988 sulle
ceneri di un'altra azienda - spiega
Enzo Panizzi ultimo della genera-
zione di casari che ha dato avvio a
questo lavoro nel 1414 partendo da
Monticelli con tutta la famiglia im-
piegata in questa attivita-. All'ini-
zioera padano e burro. Poii
rami della famiglia si sono spezza-
ti. Lo stabilimento attuale & una
prosecuzione dell'attivita trasferita
aMontanaro nel 1978 «ll ramo del-
la mia tamig»ia - dice Panizzi - ha
preso avvio li»,

Da qualche anno le radici si so-
no sedimentate anche all'estero sia
per I'esportazione, il 20 per cento,
sia per la stessa produzione. Duele
presenze fuori dai confini. In Spa-
gna, per la piattaforma logistica e

«Sfidare la globalizzazione & possibile»

I caso Italtherm: «La storia dell'azienda? E' un po’ come per I'araba fenice»

B Jtaltherm, una ripartenza e u-
nasfida. Quale sfida? Verso imerca-
ti internazionali quali Russia, Me-
dio Oriente, Nord Africa, Cina. «La
storia di Italtherm potrebbe essere
riassunta brevemente in una defi-
nizione: “araba fenice”. Italthenn &
come risorta dalla sue ceneri». Lo
sottolinea il dottor Claudio Bulla
della direzione amministrativa del-
T'azienda di Pontenure.

La storia parte nel 1970 quando
Paolo Mazzoni, il proprietario,
fondo la prima attivita artigianale
nel campo della produzione e
commercializzazione di apparec-
chia gas per il riscaldamento do-

mestice. «Lazienda arrivd ad occu-
pare 240 dipendenti fino al 2007
quando l'attivita fu ceduta ad un
ppo internazionale. Lobiettivo

i quella scelta - si fa notare - era
garantire un vantaggio competiti-
vo sui mercati internazionali. Non
fu cosl. Siavvid la delocalizzazione
all'esteron. In quel momento tra i
dipendenti ci fu chi non volle ras-
segnare all'idea di chiudere da qui
la ripresa di conatti con il prece-
dente proprietario, lo stesso Maz-
zoni, che acceltd e rientrd in sce-
na. Cosi nel febbraio 2011 parti I-
taltherm, stesse persone, in una
nuova sede a Piacenza. Edivera e

propria tinascita dalle ceneri si pud
parlare perché a settembre 2013 [-
taltherm si trasferisce nel nuovo
stabilimento di Pontenure che nel
corso del tempo era stato messo sul
mercato. i tratta quindi di un qua-
si casuale “ritorno” in quella che e-
ra stata la starica sede nell'espe-
rienza precedente, una soluzione
logistica ortimale perché progetta-
la e realizzata per gestire questa ti-
pologia di produzione.

Qualile prospettive e il significa-
1o che ha avuto per il paese la ri-
presa dell'attivita?

«Immagino possa essere com-
prensibile, non solo per I'occupa-

zione. Questa esperienza - segnala
Bulla - dimostra una nuova “positi-
vita", un rifiuto a rassegnarsi alle lo-
giche di globalizzazione che stan-
no portando a sempre piil frequen-
ti chiusure, Nella sua pur breve sto-
ria Italtherm ci piacerebbe fosse vi-
sta come un messaggio di non ras-
segnazione a logiche di
globalizzazione che paiono impre-
scindibili. Ma professionalita e ca-
pacitd nen pessono essere annien-
tate con tanta facilita e leggerezzan,

E per il futuro?

«Prodotti e mercati, i punti chia-
ve, Sui prodotti V'indirizze & la
“green economy”. [ nostro core bu-

della distribuzione, € in Ungheria
con Ovértej, azienda di produzione
ungherese operante nella contea di
Gyor-Moson-Sopron. Qui lavora-
no 125 dipendenti dei 180 impie-
gati prima della gestione piacenti-
na.

La diversificazione dei prodotti
¢ all'origine della scelta di andare
verso I'Ungheria: «Ci manca la fa-
scia pit bassa del mercato e i pro-
dotti dell'Ungheria copriranno
questo segmenton.

Perché il latte & tanto pii1 costo-
s0 da noi? Tra le ragioni le diverse
forme di allevamento. E' chiaro
che dove I'allevamento viene fatto
al pascolo I'alimentazione ¢ il go-
verno delle bestie sono meno one-
rosi. Nella produzione di formaggi
dop, perd, serve una cura partico-
lare della materia prima del latte e
per le mucche in stalla occorre
un'alimentazione diversa.

Nell'immediato il traguardo
prossimo sara Expo 2015. «Parteci-
peremo, certamente insieme al
Consorzio Piacenza alimentare.
Ma la nostra presenza sulle fiere &
gia affermata. Lesportazione all'e-
stero credo sia da considerare il
nostro futuro - dice Panizzi - e tra
I'altro di recente & partito anche il
primo container di prova diretto al
Giappone, in Asia avevamo gia una
presenza a Hong Kongy. Oggi la
produzione non comprende pitt il
grana padano «La stagionatura
comporta investimenti notevoli,
ma siamo soddisfatti di aver im-
boccata questa strada anche se, al-
I'inizio, & stata forzatan.

Altrasfidalasicurezza alimenta-
re «E’ preziosa, ne va del buon no-
me dell'impresa, quando i giorna-
li parlano di te per un problema
cosl siﬁnjﬁca la fine dell'impresa.
Qui, alla sicurezza alimentare, la-
vorano una decina di persane».
Come cisirapportacon i problemi
legati all'inquinamento di cui si &
parlato ;)ari terreni in alcune zone
del Sud? «In queste zone abbiamo
scelto produttori che pessano dare
le pia alte garanzies.

Male aziende di trasformazione
che potere hanno per imprimere
un cambiamento di rotta? «Lo fac-
ciamo attraverso il sisterna sanita-
tio. I produttori devono garantire
certi parametri. In questi controlli
il servizia dell'Ausl ha un peso rile-
vante e se il latte non rispecchia i
parametri deve essere sospeso il ri-
tiro del prodotto. Direi che per
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siness & legato alla vendita di cal-
daie a gas per il riscaldamento civi-
le. Rispetto dell'ambiente e rispar-
mio energentico sono i cardini del
nostro operare. Ma per perseguire
tutto questo ¢ indispensabile at-
tuare una politica aziendale orien-
tata all'innovazione del prodotto,
ma che tenga in considerazione al-
tri aspetti essenziali, quali costi, ef-
ficienza e facilita di installazione.
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quanto riguarda il Nord del nostro
paese le garanzie cisono. E' il dif-
ficile, invece in altre zone. I con-
trolli sono un elemento di garan-
zia per la nostra produzione cosl
come le certificazioni che se com-
portano un lavero per poterle ot-
tenere - a volte anche pesante bu-
rocraticamente - alla fine rappre-
sentano un vantaggio considere-
vole perl'azienda. All'inizio io stes-
so pensavo fossero una scocciatu-
ra, ma poi mi sono ricreduto. Sono
unvalore. Sono un punto di forzas.

antenella. lenti@liberta. it

Il presidente
diltaltherm
Paolo
Mazzoni; nel
2011 lanuova
ripartenza
dell’azienda

Lavisione di Italtherm deve perd
fare i conti con una real(a socio-g-
conomica che & sotto gli occhi di
tutti, realtd che ha determinato u-
na contrazione di mercato che si &
orientato verso prodotti sempre
piit economici che contrastano
con proposte di soluzioni tecniche
piu tecnologiche ed evolute». E
questa, probabilmente, sara la
prossima sfida
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