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La manifestazione “Apertamente. L'industria alimentare in Italia apre le porte
al pubblico” & una iniziativa promossa da Federalimentare e dalle Associazioni di
categoria ad essa aderenti.

Quest’anno - per la seconda volta dopo I'edizione del 2002 - un centinaio di sta-
bilimenti produttivi posti in ogni angolo del nostro Paese ospiteranno in partico-
lare i giovani delle scuole, per spiegare come vengono prodotti i cibi che arrivano
sulla nostra tavola.

Aver coinvolto decine di aziende su tutto il territorio nazionale, rappresentative
di produzioni alimentari differenti, sia per settore che per tipologia di prodotto, &
la dimostrazione di una tradizione e dei valori che rendono i prodotti dell’indu-
stria alimentare italiana, unici e famosi in tutto il mondo: sicurezza, qualita, in-
formazione e trasparenza. Nel 2003 il nostro settore, con 103 miliardi di Euro di
fatturato, 7 mila imprese e 270 mila addetti, si & confermato al secondo posto
fra i grandi settori manifatturieri nazionali, rivelandosi una delle industrie piu
importanti del nostro Paese e un comparto trainante dell’economia italiana.

La scelta del tema di questa edizione, “Gusto chiaro”, vuole far conoscere
I'impegno, la serieta e la competenza di tutti gli operatori del settore che con-
tribuiscono ogni giorno all’ottenimento di questi risultati e rendere noti i pro-
cessi e le professionalita capaci di esaltare la qualita dei prodotti alimentari
italiani e i piccoli e grandi “segreti” - fatti di eccellenza nella scelta delle ma-
terie prime e di una loro sapiente miscela grazie a ricette e tecniche originali -
che rendono inimitabile il gusto dei nostri prodotti alimentari. Anche se poi i
tentativi d’imitazione e di contraffazione, in ogni angolo del mondo, sono pur-
troppo all’ordine del giorno.

Nelle pagine che seguono proveremo a raccontare la qualita del nostro cibo
attraverso l'individuazione di 10 fattori chiave che spiegano I’eccellenza di un
comparto al quale e legata la migliore immagine del nostro Paese all’estero.

Luigi Rossi di Montelera
Presidente Federalimentare



LA SICUREZZA COME PREREQUISITO
E LA RINTRACCIABILITA
COME ULTERIORE GARANZIA

La sicurezza & un prerequisito, un obiettivo che tutte le imprese alimentari devono
obbligatoriamente - senza alcuna deroga possibile - perseguire. Una responsabilita,
quindi, prima ancora che una scelta obbligata.

Per questo I'industria alimentare investe imponenti risorse in ricerca, tecnologia,
controlli di materie prime e prodotto finito, applicando una legislazione fra le piu
stringenti in Europa e favorendo i controlli delle pubbliche autorita con piena re-
sponsabilita e correttezza.

Nell’ambito dell’attivita di autocontrollo della nostra industria alimentare sono ef-
fettuate oltre 1 miliardo di analisi I’anno, relative alla sicurezza e qualita del pro-
dotto. L’onere derivante da queste attivita e valutata in circa 1.650 milioni di euro:
una somma pari all’l,6% del fatturato totale del settore. Ai controlli interni, di
routine, ogni anno si aggiungono anche 720 mila visite ispettive pubbliche, con co-
sti stimati in 302 milioni di euro (0,3% del fatturato), senza contare le attivita di
verifica permanenti da parte di veterinari pubblici, istituti zooprofilattici, guardia
di finanza e dogane.

Nel complesso, quindi, circa il 2% del fatturato del settore industriale alimentare -
una cifra che sfiora i 2.000 milioni di euro - & impegnato solo per garantire la si-
curezza alimentare e gli standard di qualita dei nostri prodotti.

Per considerare davvero sicuro il cibo che portiamo in tavola, & necessario pero
prendere in esame |’intera catena della produzione, responsabilizzando tutti i sog-
getti della filiera: agricoltori, produttori di alimenti zootecnici e sementi, allevato-
ri, industria di trasformazione, trasportatori e distributori, commercianti all’in-
grosso e al dettaglio, fino al consumatore.

Il cosiddetto principio della rintracciabilita di filiera, o “documentale’”, & applicato
dall’industria alimentare gia da diversi anni, anche se sara reso obbligatorio per
tutti solo dal 1 gennaio del 2005. Consente di seqguire una “traccia’ che documen-
ta, dal campo alla tavola, la vita del prodotto che abbiamo acquistato, risalendo ai
fornitori di materia prima, all’azienda produttrice, allo stabilimento di produzione,
fino al lotto e persino al giorno e all’ora di produzione.

In questo modo, in caso di emergenza, & possibile isolare e ritirare la partita non in

regola, limitando al massimo i rischi per il consumatore.




LA MARCA
E IL PRESTIGIO D'IMMAGINE
DEL SETTORE

La storia del nostro settore alimentare & segnata da persone e da famiglie che han-
no “firmato” i prodotti e hanno posto il proprio nome a garanzia della qualita of-
ferta ai consumatori, spesso nell’arco di storie aziendali lunghe piu di un secolo.
Oggi quasi la meta degli italiani dovendo scegliere un alimento, lo fa privilegiando la
marca. Questa rimane di gran lunga il fattore principe che guida e determina il loro
acquisto. Dire marca e dire qualita & quasi la stessa cosa.

D’altra parte il prestigio assunto dai grandi marchi del settore alimentare, attraver-
so i propri prodotti di qualita, ha varcato i confini nazionali. Arricchendo I'immagi-
ne del nostro Paese.

Uno studio del Censis realizzato sul finire del 2003 si spinge a dire che la percezio-
ne dell’Italia risulta fortemente agganciata al tema della gastronomia e del cibo. Se
mancasse questa componente, I’Italia perderebbe un pezzo del suo prestigio.

Dopo le citta d’arte, i prodotti alimentari di qualita, messi a disposizione dall’indu-
stria italiana, rappresentano il nostro piti importante fattore di riconoscibilita pres-
so gli stranieri. In una scala che vada 1 a 10, il “voto” attribuito a Roma, Firenze
e Venezia come simbolo d’eccellenza del nostro Paese & 9,1, contro 1’8,5 di cibo e
gastronomia. E poi via via, in posizioni piu arretrate, altri valori forti come la mo-
da, lo sport e le bellezze naturali e paesaggistiche.

L’altra faccia di questo prestigio d’immagine, purtroppo, & data dal fenomeno della
contraffazione delle nostre produzioni alimentari sui mercati stranieri. Secondo una
stima di Federalimentare, alla fine dell’anno prossimo I'ammontare complessivo del
business dell’imitazione potra raggiungere o superare il fatturato globale, circa 110

miliardi di euro, del comparto industriale alimentare nazionale.

LA SELEZIONE
DELLE MIGLIORI MATERIE PRIME
E LA LORO SAPIENTE MISCELA

L'Ttalia & un grande Paese trasformatore, ricco d’imprenditorialita, inventiva, tec-
nologie di avanguardia, ma non autosufficiente dal punto di vista delle materie pri-
me, sia dal punto di vista quantitativo che qualitativo.

La produzione agricola nazionale copre infatti poco piu dei due terzi del fabbiso-
gno produttivo dell’industria alimentare, rendendo quindi indispensabile - in parti-
colare per alcune materie prime - il ricorso all’importazione. In alcuni casi ci si ri-
volge oltre frontiera per ricercare una qualita migliore oppure piti adatta ad una
determinata produzione, a prescindere da ragioni di convenienza in termini di costi,
che possono anche essere piu elevati (per acquisto e per trasporto).

Va detto infatti, sfatando un pregiudizio ricorrente, che la materia prima italiana
non sempre offre maggiori garanzie ai fini della sicurezza e qualita di un prodotto.
Quali sono le materie prime per le quali I’Italia dipende maggiormente dall’estero?
Certamente i cereali per alimentazione umana (per il grano tenero e per il grano
duro s’importano rispettivamente il 60% e il 30% del fabbisogno annuo), la fari-
na di soia (3 milioni di tonnellate importate, pari ad oltre il 75% di quella utilizza-
ta nel nostro Paese), il latte e suoi derivati (1,5 milioni di tonnellate arrivano dal-
|’estero), la carne (il 35% del fabbisogno & importato), le olive per produrre I'olio
(dipendiamo per il 50% dalle importazioni), i semi oleosi e cosi via.

E vero poi che alcune materie prime, per motivi ambientali, non vengono coltivate
nel nostro Paese, come ad esempio caffé e cacao, eppure il caffe italiano e ben co-
nosciuto e apprezzato nel mondo.

Il vero “segreto” della qualita e del gusto inimitabile del cibo italiano & dunque so-
prattutto nelle ricette, oltre che nella accurata selezione delle migliori materie pri-
me. Nelle ricette tradizionali - tramandate di generazione in generazione e adatta-
te ai nuovi sviluppi delle tecnologie produttive - e nella sapiente miscela degli in-
gredienti. Una storia fatta di cultura e gusto, di piacere della tavola e di mille, sa-

poriti, “campanili”.




LA RICERCA
E L'INNOVAZIONE TECNOLOGICA,
NEL RISPETTO DELLA TRADIZIONE

Da una parte le ricette, dunque, dall’altra le tecnologie e i macchinari che oggi con-
sentono di ottimizzarne la loro realizzazione. Perché una zuppa o un sugo o una
torta si possono cucinare in casa, seguendo la ricetta della mamma, per poche per-
sone, oppure preparare, praticamente invariati, in un pentolone da mille litri, appo-
sitamente “inventato” per replicare le caratteristiche della pentola di casa. Gli ita-
liani sono sempre stati geniali nell’utilizzare quanto di meglio la tecnologia mette
a disposizione, senza mai perdere di vista la ricetta o le esigenze del gusto.

Tutto questo, ovviamente, comporta cospicui investimenti: ogni anno I"industria ali-
mentare destina il 2,6% del proprio fatturato (circa 2.700 milioni di euro) ad at-
tivita di ricerca, pura e applicata.

Partendo dalla rivoluzionaria scoperta di Louis Pasteur che ha portato all’applica-
zione sugli alimenti del principio della “pastorizzazione’ (eliminazione dei germi
patogeni per riscaldamento), molte sono le invenzioni che hanno reso piu stretta
|’alleanza fra scienza e industria alimentare moderna. Per citarne alcune: i cibi in
scatola grazie agli studi di Nicolas Francois Appert, la margarina in seguito alle ri-
cerche del chimico francese Hippolyte Mege-Mouiriés, la prima macchina per con-
gelare alimenti (1929) sulla base dell’intuizione del biologo e naturalista newyor-
kese Clarence Birdseye, I'estratto di carne da parte di Justus Von Liebig.

Una collaborazione - questa tra mondo della ricerca e universo della produzione in-
dustriale - che gioca a tutto vantaggio dei consumatori. L’utilizzo di macchinari sem-
pre piu sofisticati e perfezionati riduce al minimo l’intervento manuale dell’'uomo in
molte fasi della lavorazione industriale e, quindi, il rischio di contaminazione dell’a-
limento. La termosigillatura consente d‘isolare il prodotto dall’umidita esterna, pro-
teggendolo da potenziali contaminanti ambientali fino al momento del consumo.
Senza contare che il confezionamento ormai avviene in condizioni di completa
asetticita, utilizzando a volte anche un’atmosfera protettiva, che consiste nel sosti-
tuire I"aria con un gas inerte, come l’anidride carbonica o I’azoto, per prevenire, ad
esempio, lo sviluppo di muffe. In questo modo, oltre ad allungare la vita del pro-
dotto, & possibile ridurre I'uso di conservanti ed assicurare il mantenimento delle
caratteristiche organolettiche originarie.

IL KNOW HOW SPECIFICO
DEGLI ADDETTI E L'AGGIORNAMENTO
PROFESSIONALE CONTINUO

Per un’industria che punta tutto sulla qualita e sulla sicurezza, guardando sempre
avanti in fatto di innovazione di sistema e di prodotto, & di capitale importanza dis-
porre di personale specializzato, in molti casi formato ad hoc.

Dietro il gusto inimitabile degli alimenti che sono simbolo dell’Italia gastronomica
nel mondo ci sono un‘infinita di mestieri, professionalita innovative e di competen-
ze particolari, per un settore che attualmente impiega circa 270 mila addetti, dei
quali il 38% con meno di 34 anni.

II panorama delle specializzazioni operanti all’interno del settore alimentare, in
questi ultimi anni, & andato arricchendosi e diversificandosi, anche se non & sempre
semplice reperire sul mercato le professionalita delle quali si ha bisogno.

Oltre alle figure con professionalita a prevalente contenuto tecnico che operano
nelle aree della produzione vera e propria e della ricerca e sviluppo (tecnici di la-
boratorio, tecnologi alimentari, responsabili dei sistemi di qualita, cuochi, somme-
lier, enologi, affinatori di formaggi, assaggiatori, esperti in stagionatura dei salumi,
nutrizionisti, esperti in biotecnologie e perfino mastri birrai o cioccolatieri, ed altre
ancora), I"industria della trasformazione del cibo in Italia offre interessanti oppor-
tunita di occupazione ad esperti di marketing, logistica, comunicazione, pubblicita,
relazioni con i media, tutela legale. Solo per ricordarne alcune.

Mestieri e professioni che in alcuni casi si apprendono frequentando corsi e master
specializzati, ma piu spesso si imparano solo facendo esperienza direttamente sui
posti di lavoro.

Come accade in ogni settore tipico del migliore — e pil creativo - Made in Italy
italiano.




L’ATTENZIONE NEI CONFRONTI
DELL'INFORMAZIONE
E DELLA COMUNICAZIONE

L’informazione & un elemento che parte dalla sicurezza e ha come obiettivo la qua-

lita. Si esprime attraverso |‘etichetta, ma non solo. Come & vero che si rivolge al

consumatore, ma non solo a lui.

I prodotti alimentari confezionati, secondo la legge vigente, devono obbligatoria-

mente riportare in etichetta una serie d’informazioni, e precisamente:

« la denominazione di vendita (ovvero di quale prodotto si tratta)

« |'elenco degli ingredienti

* |a quantita contenuta nella confezione

« il termine di conservazione

« il nome o la ragione sociale o il marchio depositato e la sede del fabbricante o del
confezionatore o di un venditore stabilito nella Comunita Economica Europea

« la sede dello stabilimento di fabbricazione o di confezionamento (per i prodotti
fabbricati o confezionati in Italia per la vendita sul territorio nazionale).

Solo per specifici prodotti devono essere anche evidenziate le modalita di conser-

vazione e le istruzioni per 'uso.

La lista degli ingredienti ci dice quali sono le sostanze effettivamente utilizzate nel-

la preparazione del prodotto. L’ordine in cui sono indicate & decrescente, per cui

possiamo riconoscere gli ingredienti presenti in quantita maggiori rispetto ad altri

utilizzati in quantita minime.

La presenza di ingredienti geneticamente modificati deve essere indicata quando si

supera la soglia dello 0,9% sul totale di quell’ingrediente.

L’etichettatura nutrizionale, invece, € oggi obbligatoria solo per i cibi destinati ad

alimentazioni particolari, come prodotti dietetici e alimenti per la prima infanzia.

Tuttavia gia moltissime aziende la riportano a titolo volontario anche in gran par-

te dei prodotti alimentari di uso comune. Quando & presente, deve indicare obbliga-

toriamente il valore energetico (in Kcalorie e Kjoule) e i principali nutrienti (pro-

teine, grassi e carboidrati) del prodotto per 100 grammi, eventualmente anche per

pezzo o porzione. Minerali e vitamine possono essere segnalati solo se presenti in

quantita nutrizionalmente significative, ovvero se superano il 15% del livello gior-

naliero raccomandato per quella sostanza.

Recentemente é stata resa obbligatoria in Italia (con il decreto legge n. 157 del 24

giugno 2004) l'indicazione del luogo di origine e di provenienza degli ingredienti,
non prevista dalla Direttiva 2000/13 CE (ad esclusione del caso in cui “'I‘omissio-
ne di tale indicazione possa indurre in errore il consumatore circa |’origine e la pro-
venienza effettiva del prodotto alimentare’). Il provvedimento & attualmente all’e-
same della Commissione Europea, a seguito del ricorso di Federalimentare, per ve-
rificare I'ipotesi di una sua incompatibilita con il principio della libera circolazione
delle merci stabilite nel trattato CE.

L’indicazione del termine di conservazione deve essere letta con attenzione. Infatti,
in commercio esistono alimenti facilmente deperibili, cioe con una durata di con-
servazione limitata (inferiore a 3 mesi), e altri non facilmente deperibili, che hanno
una durata di conservazione molto piu lunga. Per questi due casi la legge ha previ-
sto due diverse dizioni: “da consumarsi entro il ...” (data di scadenza) e “da consu-
marsi preferibilmente entro il...”" (termine minimo di conservazione). La data di
scadenza é perentoria, stabilisce cioé la data oltre la quale il prodotto non puo es-
sere consumato nonché posto in vendita e si applica a prodotti quali, ad esempio, il
latte pastorizzato e lo yogurt, budini e pasta fresca ripiena. Il termine minimo di
conservazione indica, invece, la data entro la quale & possibile gustare il prodotto al
meglio delle sue caratteristiche qualitative (organolettiche, nutrizionali ecc...).
Oltre alle informazioni che compaiono sulla confezione, esistono altre informazioni
“invisibili”, che garantiscono il consumatore sulla sicurezza dei prodotti. Le piu
importanti sono i sistemi di analisi dei rischi e dei punti critici di controllo
(HACCP) e la “rintracciabilita”, ovvero la possibilita di ricostruire e seguire il
percorso di un alimento attraverso tutte le fasi della produzione, della trasforma-
zione e della distribuzione, importazione compresa. Attraverso la tracciabilita do-
cumentale (che diventera obbligatoria dal 1 gennaio 2005, sulla base del regola-
mento UE 178/2002, ma in realta gia adottata da tempo dalle industrie produttri-
ci) & possibile isolare e ritirare le partite di merce non conformi che possono rap-
presentare un pericolo per la salute dei consumatori. Tutti i documenti, infatti, so-
no archiviati nei registri aziendali a disposizione delle autorita di controllo.
L’industria alimentare inoltre mette a disposizione del consumatore importanti in-
formazioni attraverso il packaging di servizio, i siti web, i numeri verdi e i sistemi di
customer service. Realta sempre piu conosciute, apprezzate e utilizzate dagli ita-
liani. Infine, dai disciplinari di produzione fino alla comunicazione commerciale,
Iindustria alimentare & costantemente impegnata a diffondere informazioni sui
prodotti ad un ampio spettro di interlocutori: istituzioni, enti pubblici e sanitari, as-

sociazioni di tutela dei consumatori, trade, media.




LA VALORIZZAZIONE
DEL TERRITORIO
E DELL"AMBIENTE

Abbiamo visto che oltre i due terzi delle materie prime utilizzate dall’industria
agroalimentare italiana provengono dalla produzione agricola nazionale. Questa
collaborazione tra produzione agricola e industria della trasformazione produce ef-
fetti positivi: salvaguardia dell’equilibrio idrogeologico, mantenimento della biodi-
versita e del paesaggio rurale, freno allo spopolamento delle campagne, implemen-
tazione dell’industria del turismo per fini eno-gastronomici.

Un altro valore oggi in forte sviluppo, che vede protagonista I’industria alimentare,
e la valorizzazione dei prodotti tipici, visto che I’Italia pud vantare il primato euro-
peo in quanto a produzioni DOP e IGP.

Questi alimenti, che insieme al biologico rappresentano una realta che copre circa
il 10% dei consumi alimentari italiani, vanno considerati a tutti gli effetti parte in-
tegrante del sistema di trasformazione industriale del nostro Paese.

Forte I"impegno dell’industria alimentare sul fronte ambientale.

Sempre pit numerose sono le aziende che ottengono la certificazione ambientale
(IS0 14000), che ne attesta il rispetto dei requisiti legati all’abbattimento dell’im-
patto ambientale.

Inoltre, essendo la maggior utilizzatrice di imballaggi, I'industria alimentare opera
su due fronti: a monte, riducendo il peso dell’imballo dei prodotti; a valle, contri-
buendo in misura determinante alla messa a regime dei sistemi di recupero e riuti-
lizzo degli imballaggi nell’ambito del sistema di riciclo nazionale.

Basti pensare che il Consorzio Nazionale Imballaggi (CONAI) e sostenuto per il
65% dalle quote pagate dalle industrie alimentari. Guardando ai dati di riciclo dei
rifiuti d’‘imballaggio sull‘immesso al consumo scopriamo che, a fronte di una media
del 44%, il contributo dell’industria alimentare incide in misura sostanziale: 93 %
per I'alluminio, 91 % per il vetro, 56% per il legno e 51% per la plastica.

L'INNOVAZIONE DI PRODOTTO
EISEMPRE MAGGIORI
CONTENUTI DI SERVIZIO

All’inizio degli anni Cinquanta del secolo scorso chi entrava in un negozio di alimen-
tari poteva contare su una scelta che difficilmente superava i 100 generi diversi. Mol-
ti dei quali, a fronte di grandinate o altri fenomeni atmosferici avversi, diventavano
costosi e introvabili. A conti fatti, a fine mese almeno la meta dello stipendio veniva
destinata a bevande e generi alimentari, mentre in America, Francia e Inghilterra ne
bastava il 30-35%.

Per preparare un pasto, occorrevano almeno 3 o 4 ore di tempo, senza contare che la
spesa, non essendo ancora diffusi i frigoriferi, andava fatta tutti i giorni. Insomma, la
donna era davvero impegnata a tempo pieno, solo per riuscire a soddisfare le esigen-
ze alimentari della famiglia. E chi aveva esigenze particolari (intolleranze, diete spe-
cifiche anche di origine religiosa, ecc...) molto difficilmente riusciva a soddisfarle con
i normali prodotti in commercio.

0ggi, chi entra in un supermercato pud scegliere tra circa 1.500/3.000 prodotti di-
versi, in grado di soddisfare tutte le diverse occasioni di consumo e le esigenze speci-
fiche di una famiglia o dei singles. Tutte le barriere e le limitazioni del passato (di-
stanza, stagionalita, conservabilita) sono state superate. E’ disponibile frutta e verdu-
ra gia lavata e porzionata, vari generi alimentari (crudi e cotti) surgelati, formaggi e
insaccati sotto vuoto, il pomodoro pelato e la passata in lattina o in vetro, il tonno in
scatola, primi e secondi piatti gia pronti, elaborati, trasformati, precotti, monoporzio-
ni, linee dietetiche, merendine, biscotti, prodotti da forno per la prima colazione, sal-
se, confetture, cibi kosher: ce n’e davvero per soddisfare ogni desiderio e rispondere a
tutte le esigenze. Senza contare che |‘attenzione al contenuto di servizio consente, ad
esempio, di risolvere egregiamente il problema di preparare velocemente un buon pa-
sto. E anche la tasca ne ha guadagnato: la quota percentuale del reddito destinata ai
consumi alimentari e scesa, in Italia, da oltre la meta a meno del 17%.
L’innovazione, di prodotto e di servizio, consente all’industria alimentare di offrire al
consumatore una sempre pit vasta gamma di prodotti adeguati nella praticita d’uso,
nei contenuti nutrizionali, desiderabili nel gusto e convenienti nel rapporto qualita
prezzo, che permettono al consumatore di compiere scelte consapevoli e di seguire
una dieta adatta al proprio stile di vita e all’attivita fisica svolta.




UN IMPEGNO “ETICO": i
GARANTIRE CIBI SICURI E DI QUALITA
PERTUTTI

L'impresa alimentare italiana & consapevole del proprio ruolo etico proprio perché
produce beni primari, destinati alla nutrizione, alla salvaguardia della salute e al be-
nessere della popolazione. Il suo primo impegno concreto € quello di portare ogni
giorno sulle tavole di tutti gli italiani prodotti sicuri, convenienti e di buona qualita.
Va & anche attenta alle proprie piu generali responsabilita di carattere economico-fi-
nanziario, sociale e ambientale. Cominciano a essere numerose le aziende alimentari,
grandi e piccole, che percorrono la strada della certificazione etica, adottando un mo-
dello di governo dell’impresa basato sull‘idea del contratto sociale con i propri inter-
locutori: i lavoratori, i consumatori, i fornitori e le comunita locali. Nella convinzione
che la qualita di un prodotto, oggi pit che mai, non possa prescindere dal comporta-
mento socialmente responsabile dell’azienda.

Recentemente Federalimentare, aderendo all’invito dell’lONU, & entrata a far parte
del Global Compact, un‘iniziativa lanciata dal Segretario Generale delle Nazioni Uni-
te, Kofi Annan, al World Economic Forum di Davos nel 1999.

Un “Patto globale’ che unisce imprese, agenzie dell’ONU, organizzazioni del lavoro e
della societa civile, per promuovere la responsabilita sociale dell’impresa attraverso il
rispetto e la promozione di 9 principi fondamentali relativi ai diritti umani, al lavoro
e all’ambiente .

All’interno di questo impegno, I'industria alimentare italiana ha da tempo intrapreso
anche un’attivita di ricerca e di comunicazione nell’ambito dei corretti stili di vita,
con particolare attenzione nei confronti dei giovani, e ha siglato accordi con il Mini-
stero dell’Universita e della Ricerca, I’Istituto Nazionale di Ricerca per gli Alimenti e
la Nutrizione, il Ministero della Salute, I’Istituto Superiore di Sanita, I’Ente per le
Nuove tecnologie, I’Energia e I’Ambiente, il Consiglio Nazionale delle Ricerche e va-
rie associazioni consumeristiche per favorire la diffusione di una adeguata informa-

zione nutrizionale nelle scuole e nelle famiglie italiane.
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IL CONSUMATORE
PIU ESIGENTE E PREPARATO
DEL MONDO

Si sa, in fatto di cibo e cucina gli italiani hanno poco da imparare, in giro per il
mondo. In famiglia, I’attenzione per la cultura del cibo viene tramandata di gene-
razione in generazione, venendo rigenerata in una dialettica continua di tradizione
e innovazione. Ormai tutti assaggiano tutto e sono in grado di giudicare il gusto di
un cibo e il sapore di un vino. E percio diventa sempre piu difficile soddisfare le
aspettative crescenti dei consumatori.

Questo e senza dubbio uno stimolo importante alla crescita qualitativa del settore
alimentare italiano.

La competenza dei consumatori & quindi un vero e proprio plus del nostro Paese.
Per fortuna, questa sfida all’insegna della migliore tradizione alimentare del mon-
do sembra funzionare in maniera eccellente. L’industria si sforza di fare la sua par-
te e il consumatore sembra ricambiarla, accordandole fiducia.

Se guardiamo |"ultimo Monitor della Doxa - uno strumento attraverso il quale si
tiene costantemente sotto controllo il giudizio dei consumatori su qualita e sicu-
rezza dei prodotti alimentari italiani - i risultati ci mostrano un buon livello di fi-
ducia nei controlli fatti sia dai produttori (62%) che dagli enti pubblici (61%) e
una conferma significativa del fattore marca (44%). E se 3 consumatori su 4 sono
pitl che soddisfatti dei prodotti alimentari che acquistano, 7 su 10 pensano che i
progressi tecnologici applicati all’industria alimentare hanno reso i cibi senz’altro
pil sicuri.

E 6 su 10 riconoscono a questo settore di operare in maniera piu responsabile
del passato.

Quando un consumatore esigente esprime giudizi cosi positivi, allora, da parte del-
IYindustria alimentare, la soddisfazione & legittima.
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ASSOCIAZIONE INDUSTRIE DOLCIARIE
ITALIANE - AIDI

ASSOCIAZIONE ITALIANA INDUSTRIE
PRODOTTI ALIMENTARI - AIIPA

ASSOCIAZIONE INDUSTRIE RISIERE ITALIANE
- AIRI

ASSOCIAZIONE NAZIONALE CONSERVIERI
ITTICI E DELLE TONNARE - ANCIT

ASSOCIAZIONE NAZIONALE INDUSTRIALI
CONSERVE ALIMENTARI VEGETALI - ANICAV

ASSOCIAZIONE NAZIONALE TRATPRODUTTORI
DI ALIMENTI ZOOTECNICI - ASSALZ00O

ASSOCIAZIONE INDUSTRIALI DELLE CARNI -
ASSICA

ASSOCIAZIONE ITALIANA DELL'INDUSTRIA
OLEARIA - ASSITOL

ASSOCIAZIONE ITALIANATRA GLI INDUSTRIALI
DELLE BEVANDE ANALCOOLICHE - ASSOBIBE

ASSOCIAZIONE DEGLI INDUSTRIALI
DELLA BIRRA E DEL MALTO - ASSOBIRRA

ASSOCIAZIONE NAZIONALE INDUSTRIA
E COMMERCIO CARNI E BESTIAME - ASSOCARNI

ASSOCIAZIONE ITALIANA LATTIERO-CASEARIA
-ASSOLATTE

ASSOCIAZIONE NAZIONALE FRA GLI INDUSTRIALI
DELLO ZUCCHERO - ASSOZUCCHERO

FEDERAZIONE ITALIANA INDUSTRIALI

PRODUTTORI, ESPORTATORI ED IMPORTATORI
DI VINI, ACQUAVITI, LIQUORI, SCIROPPI, ACETI
ED AFFINI - FEDERVINI

ASSOCIAZIONE INDUSTRIALI MUGNAI
E PASTAI D'ITALIA - ITALMOPA

FEDERAZIONE ITALIANA DELLE INDUSTRIE
DELLE ACQUE MINERALI NATURALI,

DELLE ACQUE DI SORGENTE E DELLE
BEVANDE ANALCOOLICHE - MINERACQUA

UNIONE NAZIONALE DELL'AVICOLTURA - UNA

UNIONE INDUSTRIALI PASTAI ITALIANI -
UNIPI







