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FEDERALIMENTARE


Federazione Italiana dell’Industria Alimentare

FEDERALIMENTARE (segue)

QUALITA’: I 10 FATTORI CHIAVE

 DEL MADE IN ITALY ALIMENTARE

105 miliardi di fatturato, 6.860 imprese e 264 mila addetti. I dati lo sottolineano. L’industria alimentare italiana è al secondo posto tra i settori manifatturieri del nostro Paese.  E i suoi prodotti riscuotono l’apprezzamento non solo dei nostri connazionali ma anche degli stranieri. Ma cosa c’è dietro il successo di uno dei comparti di punta dell’Italia? C’è una serie di piccoli e grandi segreti produttivi e di scelte imprenditoriali (selezione delle migliori materie prime, ricette originali, innovazioni tecnologiche, professionalità) che rendono gli alimenti Made in Italy unici ed inimitabili.

E adesso vediamo in dettaglio i dieci fattori chiave che garantiscono il successo dei prodotti di casa nostra.

1) Sicurezza

La sicurezza dei prodotti alimentari è un prerequisito dell’attività delle imprese alimentari. E proprio per questa ragione le aziende effettuano significativi investimenti in ricerca, tecnologia e controlli. Basti pensare che in un anno viene realizzato oltre un miliardo di analisi interne, con una spesa di circa 1.650 milioni di euro. Senza dimenticare i controlli delle autorità pubbliche che “costano” circa 300 milioni di euro. Ovviamente la sicurezza deve riguardare l’intera catena della filiera: dalla produzione delle materie prime, alla trasformazione, fino alla distribuzione. A questo proposito l’industria italiana è all’avanguardia, visto che da anni applica il principio della rintracciabilità, che sarà obbligatorio per tutti a partire dal 1 gennaio 2005. Esso dà la possibilità di “tracciare” la vita del prodotto dal campo alla tavola, risalendo fino ai fornitori e al lotto di produzione e permettendo dunque di individuare ed isolare eventuali problematiche.

2) La marca

Anche i prodotti alimentari sono “firmati”. E il loro successo dipende spesso da questa firma.  Numerose sono le famiglie e le persone che hanno messo il proprio nome come garanzia per i consumatori. La marca, quindi, è diventata sempre più sinonimo di prodotto di qualità. Non solo per gli italiani che spesso scelgono un alimento proprio in base alla marca. Ma anche per gli stranieri, finendo per arricchire ulteriormente la nostra positiva immagine e il nostro prestigio all’estero. 

3) La selezione e la miscela delle migliori materie prime

Il successo di un prodotto dipende anche dalle materie prime. Ma,  sebbene due terzi delle materie prime utilizzate provengano dalla produzione agricola di casa nostra, l’Italia non è autosufficiente. Basti pensare al grano duro per la pasta o anche al caffè. La loro qualità non è messa in discussione da nessuno, anzi è apprezzata in tutto il mondo. Il motivo è semplice: il vero segreto del gusto inimitabile del cibo italiano è dato dalle ricette (mix di tradizione culinaria ed innovazione tecnologica), e dalla sapiente miscela dei migliori ingredienti scelti. Quando l’Italia importa, va alla ricerca delle materie prima di migliore qualità e seleziona quelle che meglio soddisfano le esigenze dei consumatori.

4) La ricerca e l’innovazione tecnologica

Tradizione culinaria, ma non solo. Come abbiamo visto la forza dei piatti Made in Italy non può prescindere dalla ricerca e dall’innovazione. Nel corso degli anni le aziende alimentari di casa nostra sono state capaci di utilizzare la tecnologia più moderna adeguandola alle ricette gastronomiche e alle esigenze delle moltissime linee di produzione. I macchinari più sofisticati, le tecniche più avanzate di conservazione e confezionamento rendono possibili prodotti facili da preparare, sicuri e che riescono a riprodurre i sapori e i profumi dei piatti delle nostre nonne.

5) La professionalità del personale

Cultura gastronomica, innovazione. E risorse umane. Perché, dietro al gusto unico dei nostri alimenti, ci sono tantissimi mestieri, professionalità innovative ma anche competenze e conoscenze frutto di un sapere secolare. Ovviamente cambiano i gusti dei consumatori, cambiano i prodotti e si arricchiscono e si diversificano le specializzazioni richieste nelle imprese, ma non si perdono i mestieri “storici”. All’interno delle aziende possiamo trovare infatti tecnologi alimentari, esperti in biotecnologie, nutrizionisti, esperti marketing o di affari legali, ma anche enologi, mastri birrari e cioccolatieri. Una serie di professioni che si apprendono in corsi di specializzazione ma soprattutto facendo esperienza diretta sul campo.

6) Informazione e comunicazione

Senza informazione non ci sono qualità e sicurezza. L’informazione non si ferma alle indicazioni obbligatorie e volontarie presenti in etichetta (dall’elenco degli ingredienti alla data di scadenza, dai valori nutrizionale alle modalità di conservazione e così via), ma diventa uno strumento essenziale per conoscere meglio i prodotti in vendita, le loro qualità e i modi migliori per prepararli. A questo proposito siti web, numeri verdi e i sistemi di customer service finiscono per acquistare una sempre maggiore importanza per gli italiani, che sono alla ricerca di notizie e curiosità legate al mondo dell’alimentazione. 

7) La valorizzazione del territorio e dell’ambiente

Il segreto del successo dei prodotti italiani non può non risiedere nel legame che hanno con la propria realtà territoriale ed ambientale. Ed infatti abbiamo visto che l’industria agroalimentare fa ricorso a materie prime della produzione agricola italiana. Si tratta di una collaborazione con numerosi vantaggi per tutti: si salvaguarda l’equilibrio idrogeologico, si frena lo spopolamento delle campagne e si favorisce il turismo eno-gastronomico. Non solo. In quest’ottica l’azione delle imprese italiane punta a valorizzare i prodotti tipici (DOP e IGP), parte integrante del sistema di trasformazione industriale, che insieme al “biologico” rappresentano il 10% dei consumi alimentari italiani. E per proteggere l’ambiente il settore agroalimentare è da sempre attento a ridurre l’impatto della propria azione, incentivando anche il sistema nazionale di recupero e riciclo degli imballaggi.

8) L’innovazione di prodotto e i maggiori contenuti di servizio

Frutta già lavata, surgelati, insaccati, piatti pronti in pochi minuti, merendine, linee dietetiche, elaborati e trasformati: rispetto a cinquant’anni fa sono oramai migliaia (circa 3.000) i prodotti a disposizione dei nostri connazionali. Tutte le barriere e le limitazioni del passato (distanza, stagionalità, conservabilità) sono state superate. Il merito è dell’innovazione di prodotto e di servizio, fiore all’occhiello dalle imprese italiane. Questa innovazione ha permesso agli italiani, consumatori sempre più consapevoli, di avere alimenti che coniugano gusto, rapporto qualità/prezzo ed elevati standard nutrizionali.

9) L’impegno etico

Un prodotto di qualità rispecchia l’immagine dell’azienda, il suo comportamento responsabile e la consapevolezza del proprio ruolo etico. Ecco perché l’industria alimentare offre beni primari sicuri, convenienti e di buona qualità. Non solo. Sono in aumento, infatti, le imprese che cercano una certificazione etica, fondata sulla correttezza dei rapporti nei confronti dei lavoratori, dei consumatori, delle comunità locali e dei fornitori. E, nello stesso tempo, sono oramai numerose le iniziativa di ricerca e di comunicazione per favorire la diffusione di corretti stili di vita che vedono la collaborazione tra l’industria alimentare italiana e le Istituzioni del nostro Paese.

10) Il consumatore più preparato al mondo

Un cibo ha successo se va incontro ai gusti del pubblico. E in cucina gli italiani non sono secondi a nessuno. Anzi, sono sempre più competenti. Ebbene, questa competenza non solo è il plus del nostro Paese, ma rappresenta uno stimolo fondamentale per le aziende, continuamente impegnate a offrire prodotti che soddisfino sempre più i gusti degli italiani. E i dati sembrano confermare questo rapporto di fiducia tra consumatori e imprese. Come dimostra il Monitor Doxa/Federalimentare sulle abitudini alimentari degli italiani, tre intervistati su quattro sono pienamente soddisfatti dei cibi che acquistano.
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