Economia

Pasta e pomodoro,
un sodalizio
da 3 miliardi di euro

I 2009 é stato un anno record per la produzione dell”’oro rosso”,
con 86 mila ettari coltivati, il 23% in piv rispetto all’anno prima, 5,7 milioni di tonnellate
di materia prima lavorata nei 175 stabilimenti per la trasformazione,
con un incremento del 16% sul 2008.

Che uno dei sodalizi pit felici del
mondo, quello fra pasta e pomo-
doro, non corresse pericoli di frat-
ture, lo si sapeva. Ma che il tradi-
zionale connubio tutto italiano fra
spaghetti e rigatoni, insieme a tutte
le loro piti fantasiose varianti, con
sughi, passate e polpe rosse, attra-
versasse un vero e proprio periodo
d’oro ¢ una novita.

I1 2009 ¢ stato, in Italia, un anno
record per la produzione di pomo-
doro, con 86 mila ettari coltivati,
il 23% in pit rispetto all’anno pri-
ma, con 5,7 milioni di tonnellate
di materia prima lavorata nei 175
stabilimenti per la trasformazione
disseminati nella penisola, con un
incremento del 16% sul 2008.

Si stima un giro d’affari di quasi 3
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miliardi di euro, che colloca I'Ita-
lia, insieme a Cina e California, fra
i primi produttori del mondo.

L'export di sughi vola alto,
soprattutto in Germania

Se accostiamo questo dato al fatto
che il Belpaese guida la classifica
planetaria in fatto di quantita di
pasta prodotta, emerge, almeno in
questo settore, un quadro a tinte
rosee. A differenza di molti altri
comparti, nel 2009, 'export italia-
no di sughi a base di pomodoro ha
messo le ali, con al vertice la Ger-
mania, Paese dove il tasso di vendi-
te ha viaggiato a due cifre, ma con
interessante presenza anche di Pae-
si asiatici, come il Giappone, afri-
cani, come la Nigeria, e dell’oppo-

sto emisfero, in primis I’Australia.

Tutti matti per il pomodoro ita-
liano, dunque. Il quale, oltre ad
essere impiegato anche per altri
tipi di preparati alimentari, trova
il suo pili naturale legame con la
pasta, meglio se, pure quella, Made
in Italy. Gli italiani, tuttavia, che
fanno (e non potrebbe essere altri-
menti) da apripista ai nuovi gusti
ed esigenze di consumo per il resto
del mondo, pur non tradendo mai
il celebre refrain del tormentone
di Rita Pavone, si fanno sempre
pitt esigenti circa le caratteristiche
richieste al prodotto per rendere
speciale un piatto di pastasciutta.

Pomodoro di qualita
Ur’indagine di mercato condotta

34

Pasta & Pastai n° 84/2010




da Interactive Market Research,
societd di sondaggi specializza-
ta sull’agroalimentare con sede a
Milano, attraverso un campione
di mille interviste a consumatori
con pitt di 18 anni ed equamen-
te rappresentati in termini di area
geografica, genere e classi d’eta, ha
messo in luce che le qualita pit
richieste ed apprezzate nelle con-
serve di pomodoro sono natura-
lita (senza coloranti, conservanti,
Ogm) e freschezza (con confezioni
in grado di proteggere al 100% il
prodotto, con pomodori lavorati
freschi, e di provenienza italiana).
Anche la tracciabilita completa
del prodotto manifesta un’at-
tribuzione di giudizio, da parte
degli intervistati, corrispondente
all’opzione di risposta “molto im-
portante”, superiore al 50%, ele-
mento che pud essere interpretato
come complemento a garanzia dei
valori della naturalitd del prodot-
to e della garanzia di freschezza.
Percentuali meno significative
d’importanza risultano, invece,
in relazione a caratteristiche come
la provenienza dei pomodori da
zone tipiche e I'utilizzo di agricol-
tura biologica o sostenibile.

No ai pomodori Ogm

Dalle risposte del campione emer-
ge che la presenza di zone tipiche
di coltivazione dei pomodori ¢ un
elemento ancora secondario per i
consumatori, essendo queste aree
ancora poco conosciute, iden-
tificate genericamente con una
regione (rare sono le citazioni di
zone pil specifiche come Pachi-
no o San Marzano) e localizzate
genericamente nel Sud Italia (le
regioni pill citate sono, in ordine
decrescente, Campania, Puglia e
Sicilia). Il concetto di Ogm ¢ co-
nosciuto solo superficialmente e,
nel dettaglio, resta oscuro e con-
traddittorio.

A prevalere ¢ un atteggiamento di
contrarieta, per quanto un quar-

to degli intervistati sia definibile
come non contrario nei confronti
degli Ogm.

La presenza di Ogm nelle conser-
ve di pomodoro, come in tutti i
prodotti alimentari non freschi, ¢
ritenuta probabile dalla maggio-
ranza degli intervistati. I possibili
danni alla salute derivanti dalla
presenza di Ogm negli alimenti
preoccupa circa il 60% degli in-
tervistati. Il fatto di poter garan-
tire conserve e sughi di pomodoro
Ogm free, appare dunque come
una possibilita interessante dal
punto di vista del consolidamento
dei vari brand sul mercato.

Si alla filiera controllata

Quasi il 72% del campione si di-
chiara disposto, chi con molte pro-
babilita chi certamente, a pagare
una cifra superiore per comprare
una conserva di pomodoro pro-
veniente da una filiera tracciata e
controllata, e il valore percepito del
prodotto ¢ maggiore anche quando
il prodotto ¢ ottenuto senza I'im-
piego di mezzi chimici - ossia da
agricoltura sostenibile - o presenta-
to con un packaging che punta alla
riduzione dello spreco di materiali
di imballaggio per limitare I'impat-
to sul’ambiente.

Per quel che riguarda, invece, le

associazioni che i consumatori
ricordano e attribuiscono ai vari
marchi, la ricerca Interactive mo-
stra che Mutti percepisce i pit alti
punteggi per il tipo di confezione
a garanzia della qualita dei pro-
dotto, e per il fatto che le conser-
ve siano prodotte con pomodori
italiani al 100% e coltivati in
zone tipiche, Pomi per la qualita
del packaging e per la garanzia di
assenza di Ogm, Cirio per la fre-
schezza della lavorazione, Valfrut-
ta per I'eccellenza nel packaging,
mentre, la pili elevata fiducia nella
tracciabilita ¢ attribuita a marchi
minori, provenienti da piccole
aziende fuori dalla grande filiera
industriale.

I consumatori, dunque, si stanno
facendo sempre piti attenti ad uno
spettro di proprieta e di indicatori
delle conserve di pomodoro e, se
torniamo a considerare I'abbina-
mento pasta-pomodoro, il pano-
rama del prossimo futuro, con-
siglia alle aziende produttrici di
questi due alimenti di continuare
il percorso intrapreso con gli in-
vestimenti in qualita e diversifica-
zione dei prodotti, il quale, anche
sullonda degli ottimi risultari
ottenuti negli ultimi anni, avra
sempre pili consenso, oltre che nel
mercato interno, anche all’estero.
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