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n CREMONA Un percorso at-
traverso le dinamiche di più
stretta attualità lungo la filie-
ra del suino e dei salumi: è
questo che ha proposto Ga -
briele Canali, docente di eco-
nomia agro-alimentare, nel
seminario all’Università Cat-
tolica del Sacro Cuore di Cre-
mona, organizzato dalla Smea
grazie alla collaborazione con
Assaggezza, l’accademia vo-
luta da Levoni, uno dei mag-
giori player italiani nel settore
dei salumi. Una partnership
preziosa che proseguirà nel
tempo, come hanno sottoli-
neato sia Davide Mambriani,
responsabile dei corsi di for-
mazione executive della
Smea, che Michele Rinaldi,
Human resources and orga-
nization director di Levoni
s p a.

I PROBLEMI DELLA FILIERA
È stato un incontro partecipa-
to, perché il settore dei suini e
dei salumi di problemi ne sta
vivendo molti. E il professor
Canali non si è certo sottratto
ad affrontarli. A cominciare
dalla Peste suina africana, la
cui fase acuta attuale «è cer-
tamente dovuta ai ritardi di
molti enti coinvolti ma anche
a qualche leggerezza interna
alla filiera». Una filiera che
peraltro, sottolinea il docente
Unicatt, «non parla al suo in-
terno. Perché, al di là della
Psa, una necessità che si fa
sempre più urgente è l’ap er -
tura di un dialogo strutturale

tra i segmenti dell’allev a-
mento, della macellazione e
della stagionatura. Sui temi
della qualità, ad esempio, per
produrre suini, tagli freschi e
prodotti finiti sempre più
adatti ai consumatori italiani
e ai mercati esteri. Non solo.
Qualora si creasse davvero
u n’interprofessione efficace e
strutturata nel settore suini-
colo e dei salumi, sarebbe più
facile parlare con le istituzio-
ni: «Se un’istanza viene por-
tata ai policy maker da una

sola parte, impone scelte dif-
ficili; se invece è tutta la fi-
liera a dirsi d’accordo su un’i-
niziativa, ad esempio norma-
tiva, per la politica è molto
più facile accoglierla» ha ri-
marcato Canali.

I DATI PARLANO
Per il resto, a far capire come
stanno le cose in questo set-
tore che è tra i più importanti
de ll’agro-alimentare italiano
sono state le elaborazioni del
Crefis, il Centro ricerche eco-

nomiche sulle filiere sosteni-
bili di cui Canali è direttore. A
cominciare dagli andamenti
dei mercati delle commodi-
ties che compongono l’al i-
mentazione dei suini, ovvero
il principale fattore di costo
per gli allevatori. E come ha
evidenziato il professor Ca-
nali, i prezzi di mais, soia e
orzo hanno registrato una
crescita impetuosa tra fine
2021 e inizio 2022, mettendo
in difficoltà l’allevamento di
molti paesi, per poi scendere

e arrivare oggi a livelli più ac-
cettabili. Nel contempo, le
quotazioni dei suini da ma-
cello pesanti – il principale
prodotto della suinicoltura
italiana – pur con molti on-
deggiamenti sono salite negli
ultimi anni, rimanendo pe-
raltro al di sopra di quanto re-
gistrato nei paesi europei no-
stri competitor.
E più a valle nella filiera?
Considerando il quinquennio
2019-2024, i prezzi delle co-
sce fresche pesanti destinate

a prosciutto mostrano un
trend in sostanziale crescita
sino al 2023, poi una flessione
a cui fa seguito un nuovo net-
to rialzo a partire da maggio
di quest’anno. C’è però una
dinamica preoccupante che
ha voluto sottolineare il pro-
fessor Canali: la produzione
di prosciutti Dop sta calando
da almeno tre anni. Un feno-
meno che riguarda soprattut-
to il Prosciutto di Parma, che
passa da 7,8 milioni di cosce
stagionate del 2021 a 7,3 mi-
lioni del 2023.

LA REDDITIVITÀ È CRUCIALE
Ma qual è lo
stato di salu-
te economica
d e i  d iv e r s i
o p  e r  a t  o r  i
lungo la filie-
ra? Su questa
q u  e s  t i o n e
Canali ha ri-
sposto con i
dati dell’I n-
dice Crefis di
reddit iv it  à,
u n o  s t r u-
mento messo
a punto dal
Centro di ri-
cerca della
Cattolica di
C r  e m o n a

che, unico in Italia, misura la
remuneratività dell’attività di
allevamento, macellazione e
stagionatura. E guardando a
q u es t ’ultimo segmento della
filiera emerge un dato impor-
tante: il gap di redditività tra
Parma Dop e prosciutti gene-
rici è andato assottigliandosi a
partire da metà 2023 per di-
ventare negativo nelle ultime
settimane. Ciò significa che
oggi è più conveniente pro-
durre prosciutti non tutelati
rispetti ai Dop.
«È un fenomeno preoccu-
pante – ha spiegato Canali –
perché se è vero che la salu-
meria italiana si giova larga-
mente di un’identità basata
sui prodotti di eccellenza,
quando va in sofferenza il
principale prodotto in questo
ambito, è l’intera filiera del
suino pesante a soffrirne».
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Così la filiera del suino
può garantirsi il futuro
L’analisi di Canali, docente di economia agro-alimentare, nel seminario in Cat t o lica
organizzato dalla Smea in collaborazione con Assaggezza, accademia voluta da Levoni

Davide Mambriani, Michele Rinaldi e Gabriele Canali durante il convegno in università CattolicaLa filiera del suino cruciale per l’agr o alimen t ar e

Al di là della Psa, è urgente l’ap er t u r a
di un dialogo strutturale tra i segmenti
de l l ’allevamento, della macellazione
e della stagionatura: un’in t er p r o fes s io n e
realmente efficace renderebbe più facile
parlare con le istituzioni interessate

«

»

Oggi è più conveniente produrre
prosciutti non tutelati rispetti ai Dop
È un fenomeno preoccupante perché
la salumeria italiana punta sull’eccellen z a
e quando va in difficoltà quella
è l’intero comparto a soffrirne

«

»

n SORESI NA Dal 27 settembre
esiste un luogo dove il formaggio
si trasforma da ingrediente a
esperienza gastronomica unica,
dove prodotti speciali danno vi-
ta a ricette ‘goodu r ios e’ da gu-
stare in uno spazio accogliente e
frizzante, dal design urbano e
contemporaneo, dove l’arte del
formaggio italiano è celebrata
con passione e gusto in un viag-
gio tra tradizione e innovazione
culinaria: si tratta di ‘Gò odu r ie
Sor es ina’, aperta in via Tocque-
ville a Milano, a pochi passi da
corso Como nel quartiere di
Porta Garibaldi, grazie all’intui -
to di Latteria Soresina, società
cooperativa nata nel 1900 tra
agricoltori produttori di latte. La
missione e la passione dell’a-
zienda soresinese sono sempre
state quelle di trasformare la
materia prima in eccellenze ita-
liane, come il Burro, il Gorgon-
zola DOP, il Provolone DOP per
portarle sulle tavole di chi cerca
la qualità. Questa visione ha
guidato Latteria Soresina verso
un ruolo di leadership a livello
internazionale confermandola
come primo produttore del ce-
lebre Grana Padano, il formag-
gio DOP italiano più venduto nel
mondo. Da un punto di vista
strategico, la start up di Latteria
Soresina ‘Gòodurie Soresina
Ret ailer ’ ha visioni profonde:
valorizzare i prodotti dell’a-
groalimentare italiano e, in par-
ticolar modo, quelli a base di lat-

te, offrendo al consumatore
piatti innovativi, costruiti ri-
spetto ai desideri più moderni,
sia in termini di gusto che di fun-
zionalità positive nutrizionali,
di cui i prodotti caseari sono ric-
chi. Tutto questo raccontando,
in un ambiente nuovo, funzio-
nale e affascinante, i prodotti
con la loro filiera, il lavoro delle
persone, i loro valori e la loro
tradizione. E così, nel primo Ita-

lian Cheese Cafè di Milano si ce-
lebra l’eccellenzadella tradizio-
ne casearia con un format espe-
rienziale di market-bistrot che
vede, in un ambiente dall’atmo -
sfera sofisticata e al contempo
rilassante, da un lato un bar ri-
storante per la pausa pranzo di
tutti i giorni, ma anche per una
colazione o un aperitivo origi-
nali, dall’altro il negozio, dove i
prodotti potranno essere acqui-

stati per diventare gli ingredien-
ti delle ricette più fantasiose, in-
sieme a delizie pronte per il take
away. «Ci stiamo avviando ver-
so il 125° anno di Latteria Soresi-
na. È emozionante e fa quasi im-
pressione pensare cosa signifi-
chi oltre un secolo di vita per
u n’impresa, per la nostra im-
presa — afferma con orgoglio Ti -
ziano Fusar Poli, presidente di
Latteria Soresina —. Ma la cosa

più bella di tutte è che siamo qui,
in questo presente sempre più
complesso, più efficaci che mai,
a giocare il nostro ruolo di grandi
protagonisti del mercato e di or-
gogliosa leadership, a vantaggio
e per un sereno futuro dei nostri
soci, di tutti i nostri preziosi col-
laboratori e della società civile in
generale. Il progetto Gòodurie è
l’ennesimo esempio di vivacità
e di capacità di interpretare la

necessità fisiologica di crescita,
coniugando innovazione e tra-
dizione, anche attraverso la di-
versificazione di nuove propo-
ste ed esperienze di consumo».
«Il progetto Gòodurie Soresina
nasce con lo scopo di far vivere
u n’esperienza culinaria unica al
consumatore. Qui potrà ap-
prezzare i formaggi italiani DOP

non solo come
ingr edient i,
ma così come
sono, nelle lo-
ro specificità
territoriali —
aggiunge M i-
chele Falzet-
ta , direttore
ge n e r a l e  — .
L’ a m b i e n t  e
ideato è unico
e contempo-
raneo: idoneo
alla convivia-
lità e alle nuo-
ve esigenze di
s m a r t  w o r-
king, dove tra

un buon bicchiere di vino e un
formaggio speciale si potranno
organizzare video call e colazio-
ni di lavoro. Mi complimento
con i manager che hanno porta-
to a compimento questo proget-
to complesso, durato oltre due
anni di incubazione, nato come
una start up che presto divente-
rà un pilastro di Latteria Soresi-
na» .
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FOCUS AGROALIMENTARE

Tiziano Fusar Poli Michele Falzetta I prodotti d’eccellenza di Latteria Soresina protagonisti nel cuore di Milano

Le ‘G ò o d u r i e’ di Latteria Soresina
Ecco il primo italian cheese cafè
A Milano il formaggio diventa un’esperienza gastronomica unica


