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La panetteria in casa
chiede packaging smart
Agli arresti domiciliari, gli italiani scoprono capacità e piacere del
fai da te: solo emergenza o tendenza permanente? Come potrebbero

cambiare forme e formati, materiali e macchine automatiche?

n questi mesi di quarantena dovuti all'e-

mergenza sanitaria le famiglie italiane

hanno riscoperto l'amore per la cucina,

sfornando pane, pizza e dolci fatti in casa.

Nelle prime settimane di lockdown, infatti,

la farina e il lievito sono stati i prodotti più dif-

ficili da reperire sugli scaffali dei supermercati

che faticavano a soddisfare le richieste del mer-

cato. Mentre nelle case si mettevano le mani in

pasta, nelle vie delle città hotel, ristoranti, bar

e mense abbassavano le serrande. Da un lato

c'era grande attenzione al boom delle vendite

nella GDO, dall'altro si facevano i conti con la

drastica diminuzione dei consumi fuori casa.

Contrariamente a quanto si possa pensare, in-

fatti, il settore molitorio nel suo complesso ha

registrato dall'inizio dell'emergenza Covid-19

una contrazione significativa dei volumi di

vendita di farina di frumento tenero. Secondo

i dati diffusi da Italmopa, Associazione Indu-

striali Mugnai d'Italia che aderisce a Federali-

mentare e a Confindustria, da inizio marzo si

è registrato un calo delle vendite del

25% rispetto allo stesso periodo dello

scorso anno.

"C'è stato un forte aumento del-

le vendite di farine allo scaffale per

utilizzo domestico - afferma Giorgio

Agugiaro, presidente della Sezione

Molini a frumento tenero Italmopa -

È tuttavia importante precisare che

esse rappresentano, mediamente,

meno del 5% dei volumi totali di fari-

na, complessivamente pari a 4 milioni

di tonnellate annue, prodotti dall'in-

dustria molitoria. Inoltre, registriamo

un preoccupante tracollo dell'export dopo un

trend positivo ormai ultradecennale." E anche

per il settore del frumento duro, i dati relativi

ai consumi di pasta nel periodo di marzo-aprile

2020 confermano che l'incremento del 24%

dei volumi commercializzati attraverso il cana-

le retail non è stato sufficiente a riequilibrare il

crollo del canale horeca.

Oltre la visione d'insieme, ogni azienda ha

avuto poi esperienze diverse a seconda del

proprio core business, ma durante l'emergenza

tutte le industrie molitorie hanno avuto qual-

cosa in comune: l'impegno nel garantire l'ap-

provvigionamento nazionale e la lungimiranza

nell'osservare il comportamento dei consuma-

tori per elaborare nuove soluzioni.

Agugiaro & Figna Molini

Dopo il boom di vendite in GDO nel mese

di aprile, il Gruppo, nato dalla fusione dei due

storici mulini Agugiaro in provincia di Padova e

Figna a Parma, ha riscontrato un forte ridimen-
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•
sionamento nel mese di maggio in cui i volumi

sono tornati quasi ai livelli precrisi. Le farine più
vendute sono state quelle di base, mentre le

specialità e i mix non hanno seguito il trend del

mercato. Riccardo Agugiaro, amministratore

delegato di Agugiaro & Figna Molini, ha fat-

to tesoro dell'esperienza di questi mesi per ra-

gionare sul futuro: "Il fatto che molte famiglie

abbiano comprato macchine per il pane e per i

dolci fatti in casa lascia pensare che aumente-

ranno in futuro le vendite di farina. In azienda

abbiamo subito lavorato, fin dai primi giorni,

con il nostro laboratorio di ricerca e sviluppo

per portare nel mondo della grande distribu-

zione tutta l'esperienza dei lieviti madre che

produciamo e che da sempre sono un nostro

fiore all'occhiello nel mondo del food service e

in quello industriale. Quindi abbiamo acquista-

to e installato in tempi record una nuova con-

fezionatrice per prodotti da 50 a 250 grammi

e già a fine aprile abbiamo inserito nel canale

retail una linea dedicata di lieviti di birra e lieviti

madre in confezione da 150 grammi."

Molini Pivetti

La nota azienda del ferrarese non si è mai

fermata in questi mesi, sia affiancando i pro-

pri clienti in questo difficile momento sia am-

pliando la propria presenza a scaffale. Con il

distanziamento e l'aumento esponenziale della

richiesta di farine, Molini Pivetti ha avviato, e

in parte concluso, molti inserimenti in insegne

della GDO. Nel mese di marzo, in Italia, l'azien-

da ha registrato un incremento delle vendite

in questo canale del 60% rispetto allo stesso

mese del 2019. Ha superato le 1.900 tonnella-

te con una crescita superiore al 600% rispetto

ad aprile 2019. Anche il mercato estero ha avu-

to un'importante crescita nel mese di maggio,

soprattutto verso Francia e Spagna, con volumi

che superano le 1.500 tonnellate. "Crediamo

che la richiesta crescente di farina, in particola-

re nella GDO e nell'industria, continuerà anco-

ra per mesi - racconta Gabriele Maggiali, Sales

Manager di Molini Pivetti - Questi due canali
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avranno un peso molto importante nel nostro

business, senza dimenticare il settore horeca,

che incide per il 15% sul nostro fatturato to-

tale."

Molini Pivetti è presente in GDO con quattro

formati di farine: il classico 1 kg in carta, il for-

mato 500 grammi in flow pack per preparati,

il 750 grammi sempre in flow pack e il sacco

da 5 kg in carta (che nel periodo emergenziale

ha riscosso un crescente interesse). "Negli anni

abbiamo investito molto nel nostro laborato-

rio R&D - aggiunge Maggiali - Nello stato di

emergenza di questi mesi molte energie si sono

focalizzate sull'approvvigionamento del packa-

ging che per noi è oggetto di continuo studio.

Oggi il consumatore è sempre più attento alla

sostenibilità ambientale e la domanda che

dobbiamo porci è quanto il cliente è disposto

a spendere in più per un chilo di farina con un

pack riciclabile-compostabile."

Molino Rossetto

Da inizio anno l'azienda padovana è cresciuta

del 172% nelle farine e del 328% nei lieviti,

soprattutto grazie alle performance di marzo-

aprile. All'inizio del lockdown il sito e-commer-

ce di Molino Rossetto è stato letteralmente pre-

so d'assalto dai consumatori e negli stabilimenti

tutti gli sforzi erano concentrati nel sostenere i

ritmi e le richieste sempre maggiori della GDO.
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Ad andare per la maggiore sono stati i prodotti

classici come le farine "00" e "0" e quelle di

mais (+106% nel solo mese di marzo rispetto

allo stesso periodo del 2019). "Alla luce di que-

sti cambiamenti, abbiamo modificato la nostra

produzione mettendo in stand by le referenze

meno richieste - racconta Chiara Rossetto, am-

ministratore delegato di Molino Rossetto - In

particolare, abbiamo riadattato alcuni nostri

impianti industriali per realizzare una nuova

confezione di farina di grano tenero 00 da 1,5

kg in bobina. Un pack formato famiglia, sigil-

FARINA
TIPOOP

100°.IUIJ"
0

*

FARINA
INTEGRALE

IOO% luluno

( ) O

FARINA
TIPO00 FARINA

MANITOBA

M

! 9

r
4 8 COM.PACK

Tutti i diritti riservati

PAESE : Italia 

PAGINE : 48-51

SUPERFICIE : 347 %

AUTORE : N.D.

1 giugno 2020



APPLICAZIONI • FOOD •
lato in assenza di ossigeno. A questa novità si

sono poi aggiunte anche la Farina d'Avena in

formato 900 g, che rappresenta il nostro pro-

dotto più venduto e la Farina W330 da 1 kg,

perfetta per le lievitazioni lunghe. Sono tutte

confezioni sanificabili, per maggiore tranquilli-

tà e sicurezza dei consumatori, ma anche per-

fette per fare scorta, grazie anche ad una shelf

life più lunga." A riprova della grande spinta

innovativa dell'azienda, anche il nuovo packa-

ging presentato l'anno scorso: "Sentivo la ne-

cessità di studiare un nuovo pack per le farine

che potesse aumentarne sensibilmente il livello

di servizio - spiega Chiara Rossetto - ed è nato

così il Vpack, un contenitore rigido, dalla presa

sicura, in carta FSC con tappo dosatore in PE

Green. Un packaging pratico, sostenibile, che si

richiude facilmente e che è anti-spreco perché

permette di evitare la dispersione di prodotto."

Molino Dallagiovanna

Nei primi quattro mesi dell'anno, l'azienda

storica con sede a Piacenza ha raggiunto un

+200% di vendite sulla propria piattaforma

e-commerce. Anche la richiesta di farine per la

GDO è aumentata notevolmente, ma la chiu-

sura totale dei canali food service e horeca ha

inciso molto sui ricavi totali. "Negli ultimi gior-

ni stiamo già assistendo ad un riassestamento

delle vendite online - racconta Sabrina Dal-

lagiovanna, Sales & Marketing Manager - Ci

aspettiamo che alcuni comportamenti di con-

sumo rimangano tali ancora per qualche mese,

ma speriamo in una ripresa del canale profes-

sionale."

L'azienda propone sullo shop online, nei

negozi specializzati e in qualche supermerca-

to, formati di farina da 1 kg, da 5 kg e per

alcuni prodotti anche da 10 kg. In linea con

la filosofia aziendale, che consiste nel lascia-

re il cliente libero di sperimentare le ricette,

non sono previste produzioni di preparati con

l'aggiunta di lieviti. Quasi tutte le confezioni

sono principalmente in carta, con l'obiettivo di

ridurre ulteriormente, dove possibile, l'utilizzo
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di packaging in plastica. "In questi anni abbia-

mo migliorato molto la funzionalità dei nostri

imballaggi - aggiunge Dallagiovanna - Siamo

stati infatti il primo Molino in Italia ad installare

una chiusura a valvola termosaldata a ultrasuo-

ni per impedire la dispersione del prodotto e

soprattutto ridurre a zero la contaminazione da

agenti esterni. Inoltre, per la linea da 1 kg e

da 5 kg, abbiamo installato una nuova insac-

chettatrice che, grazie ad una triplice chiusura

a pieghe, evita sbuffi laterali e dispersione del

prodotto." (di Elena Puglisi) •
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