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Nel 2003 la Latteria sociale mantovana trasformava 75mila quintali di latte, nel 2006 ¢ salita a 135mila

Sant’ Angelo raddoppia in tre anni

La «carta» della riorganizzazione interna — In cantiere un nuovo impianto per il trattamento del siero

MANTOVA - La svolta &
avvenuta nel 2003, con il rin-
novo del consiglio di ammini-
strazione e il varo di un pia-
no per la razionalizzazione
del ciclo produttivo. All’epo-
ca, la Latteria sociale San-
t’Angelo, con sede a Campi-
tello di Marcaria (Mantova),
era specializzata nella produ-
zione di latte vaccino (75mi-
la quintali I’anno) destinato
interamente alla trasformazio-
ne in Grana padano.

«Attraverso una radicale
riorganizzazione dei fattori di
produzione — spiega il presi-
dente, Gabriele Gorni Silve-
strini — senza nessun costo
aggiuntivo, e mantenendo la
stessa struttura e le medesime
risorse umane dei soci stori-
ci, nel 2006 siamo arrivati a
ottenere 135mila quintali, uti-
li per la produzione di circa
23.500 forme. Considerato
che per fare reddito serve una
buona organizzazione dei fat-
tori produttivi, abbiamo cerca-
to di coinvolgere maggior-
mente i soci, responsabiliz-
zando i dipendenti e i collabo-
ratori esterni. In una parola,
abbiamo cercato di creare
una grande squadra, il cui
obiettivo ¢ il raggiungimento S
di un’elevata qualita del pro- del latte dal punto di vista
dotto senza inutili sprechi».  batteriologico, e una tempera-

-~ Negli ultimi lSannulpm— tura 1dwle per la successiva
cesso produttivo & SSi-
e -Vamente cambiato. La latteria

impianti che attualmente so-
no utilizzati al 95% delle pos-
sibilitas.

La Latteria Sant’Angelo,
che ha un fruttuoso rapporto
di collaborazione tecnica e so-
ciale con la Latteria San Pie-
tro — entrambe aderiscono, in-
sieme ad altre cooperative, al
consorzio Virgilio — ha chiu-
s0 il 2006 con un fatturato di
8 milioni di euro, con previ-
sioni di 10 milioni per il
2007: un risultato legato non
all’aumento di produzione,
ma dei prezzi del Grana pada-
no. I 23 soci, concentrati in
un’area di 15 chilometri, alle-
vano 1.470 vacche da latte di
razza Frisona italiana, alimen-
tate quasi totalmente con cere-
ali e foraggi (mais da granel-
la, silomais, medica, prati po-
lifiti e avvicendati) coltivati
su circa 973 ettari di proprie-
ta degli stessi soci. Questo
per «garantire la tracciabilita,
come previsto dal disciplina-
re del Consorzio di tutela del
Grana padano»,

La Latteria Sant’ Angelo di-
spone anche di un allevamen-
to di suini, con |0mila capi
pesanti da macello I'anno,
del peso medio di 170-180
chilogrammi ciascuno. Le car-
ni. che seguono fin dall’acqui-
sto dex sumctnn 1l disciplmare
Dop (Denominzazioni d origi-
De profetia), sono destinate 2

La joint vincente con la «socia» San Pietro

MANTOVA - «II futuro sara lega-
to alla continua capacita di innovare,
ma anche alla possibilita di estendere
questo modello all’esterno per allar-
gare la nostra base associativa, o con-
dividere con altre cooperative I’espe-
rienza dell’innovazione. Da qui la col-
laborazione con la Latteria Sant’An-
gelo e con altre realta produttive per
condividere aspetti produttivi, e, tal-
volta, per affinare azioni politiche di
rappresentanza a tutela delle esigen-
ze del settore». Sono parole di Stefa-
no Pezzini, presidente del-
la Latteria San Pietro, con
sede a Goito, nell’alta pia-
nura mantovana, zona fer-
tile e ricca di prati stabili,
fondata nel febbraio del
1966.

La storia di questa latte-

ria, ha elementi comuni con quelli
della Latteria Sant’Angelo, dal mo-
mento che, come ricorda il presiden-
te, «versava in una situazione diffici-
lissima, ma dopo il rinnovo del consi-
glio di amministrazione, ha saputo
risollevarsi e migliorare gli standard
qualitativi, in do in t

ma contenendo i costi». Attualmente
1a latteria, che conta 21 soci, 11 dipen-
denti e uno staff con un’eta media di
35 anni (il presidente ne ha 38), pro-
duce e trasforma oltre 160mila quin-

tali di latte, ottenendo 28.500 forme
di Grana padano, per un fatturato di
7,8 milioni di euro, comprensivi della
vendita di 1.600 tonnellate di carne
suina per produrre salumi Dop.
L’alimentazione delle hovine da
Iatte, di razza Frisona italiana, si ba-
sap te su foraggi ottenu-
ti dal pratl stabili permanentl coltiva-
ti dai soci, integrati con mais, orzo e
soia. L’azienda sta poi per mettere a
regime un impianto di pastorizzazio-
ne, raffreddamento e concentrazione
del siero. «Questo prodot-
to - spiega Pezzini — consi-
derato fino a poco tempo
fa problematico, rappre-
senta un’importante novi-
ta per il sistema lattiero-
caseario, e una risorsa in
grado di sostenere i bilan-
ci della nostra azienda».

della latteria
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«Abbiamo meccanizzato
completamente il magazzino
con macchine scalonatrici e
ivoltatrici delle for-
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¢ passata dalle due raccolte =
giornaliere, con bidoni, a una
sola raccolta, conservando il
latte delle due munte in appo-
siti tank-frigoriferi a nove gra-
di centigradi, ottenendo cosi
una maggiore conservabilita

via di definizione, riguarde-
ranno I'impianto di raffredda-
mento del siero derivato dalla
lavorazione del latte, una
messa a punto del nostro im-
pianto a biogas, utilizzando i
liqguami dei suini per la produ-
zione di energia elettrica e il
potenziamento della

ne di grana con la nicerca di
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le di affioramento sono state
sostituite con grandi tank, do-
ve mitto il latte viene mescola-
0 e fatto affiorare insieme pulisci

con investimenti di oltre 0, 5 m1110n1

PORDENONE — Un piano d’in-
vestimenti da 9,5 milioni di euro
per il rilancio di Venchiaredo, so-
cietd per azioni con sede a Ramu-
scello (Pordenone), specializzata
nella produzione di formaggi fre-
schi, stracchino ¢ paste filate per
mozzarelle.

Sta entrando nel vivo la fase di
radicale ristrutturazione della coo-
perativa di produttori friulana, che,
tra la fine degli anni ‘80 e I’inizio
degli anni ’90, aveva vissuto una
fase di sviluppo, finita poi con una
profonda crisi produttiva e gestiona-
le, dovuta all’obsolescenza della
tecnologia e all’impossibilita di sod-
disfare le crescenti richieste di qua-
lita di un pur ricco portfolio di
clienti (da Parmalat a Granarolo,
dalla Centrale del latte di Firenze a
Latte Sano di Roma, da Coop Italia
a Conad), con il fatturato sceso dai
circa 23 milioni del 2003 ai 13,5
del 2006.

mento complessi-
vo del nuovo im-
pianto Coop Fond
e Fondo Sviluppo,
nel maggio 2007,
hanno deliberato, a
beneficio di Ven-
chiaredo, un’ulte-
riore disponibilita
finanziaria di tre
milioni. Al proget-
to di rilancio della
societd, partecipa anche, con una
quota azionaria del 5%, Granlatte,
la cooperativa bolognese che con-
trolla al 77% la proprieta di Grana-
rolo e che raccoglie e commercializ-
za circa 5,5 milioni di quintali di-
latte all’anno.

«L’obiettivo del 2006 — spiega
Valerio Orlandini, dal 1° agosto
2007, neo-direttore generale di Ven-
chiaredo Spa — ¢ stato quello di
riacquisire  affidabilita presso i
clienti circa le garanzie di qualita

Il rilancio parte dallo stracchino

PORDENONE - Venchiaredo, le cui linee produtti-
ve sono attive in uno stabilimento che occupa circa 60
addetti, piu altri 10 nella parte direzionale, ammini-
strativa e commerciale, ¢ in grado di produrre, an-
nualmente, 35mila quintali di formaggio. Di questi, i
tre quarti sono paste filate per mozzarelle, destinate
sia al consumo diretto che al canale delle pizzerie, e
un quarto & stracchino. A incidere sul fatturato previ-
sto per il 2007 saranno, per la quota maggiore, le
paste filate, con circa 11,5 milioni di euro in valore,
mentre il giro d’affari degli stracchini si aggira sui tre
milioni. Il piano d’investimenti per 'ammodernamen-
to tecnologico ha portato a regime una nuova linea
produttiva per la realizzazione dello stracchino:
P’azienda produttrice ¢ la tedesca Alpma. «Per ’apri-
le del 2008 - annuncia il direttore generale, Valerio
Orlandini - sara inaugurata anche una nuova linea
produttiva per le paste filate», Il latte conferito provie-
ne, per il 70% del fabbisogno della societa, dagli
allevatori soci (i cui capi allevati sono prevalentemen-
te delle razze Frisona, pezzata rossa e bruna alpina),

ma la societd acquista la materia
prima anche da produttori esterni
di altre regioni, prevalentemente
della Lombardia, la prima in Ita-
lia per produzione lattiera. Ai due
prodotti principali, Venchiaredo
affianca, anche se con una quota
minoritaria, produzione e vendita di siero-concentra-
to per la realizzazione di siero in polvere, e di crema
di panna per la preparazione di burro e panna alimen-
tare. La societa friulana continua a commercializzare
il proprio prodotto come co-packer, seguendo I’incli-
nazione originaria e fornendo il prodotto a clienti
come Coop Italia, Centrale del latte di Firenze, Grana-
rolo, Caplac, Latte Busche, Abit. Solo il 2% della
produzi ¢ commerciali con il proprio mar-
chio, in punti vendita distribuiti a livello locale, Ven-
chiaredo, inoltre, per soddisfare le richieste di Coop
Italia, sta certificando che la materia prima utilizzata
per lo stracchino provenga dalla propria filiera con-
trollata «non Ogm».

| Conferimenti latte
nel 2007 {.000)

- stima 2008 (.000)

Il settore produttivo principale
di riferimento della cooperativa, co-
stituita nel 1968 e operativa dal
1971, era, al suo esordio, quello dei
formaggi tipici, come il Montasio
friulano, e dei formaggi freschi lo-
cali, i quali, negli anni successivi,
hanno visto diminuire i margini di
redditivita anche come conseguen-
za della crisi dei consumi di alcune
upologle casearie. Agli inizi degli
anni 80, la cooperativa friulana,
che oggi raggruppa 60 soci confe-
renti in grado di consegnare media-
mente circa 550 quintali di latte
giornaliero, indirizzo la propria pro-
duzione verso prodotti maggior-
mente appetibili per il mercato ita-
liano, puntando, in particolare, sui

formaggi freschi, principalmente
stracchino e mozzarella, e venden-
do la maggior parte della produzio-
ne a noti operatori commerciali del-
la Grande distribuzione organizza-
ta, che lo commercializzavano con
il proprio marchio. Questa metodo-
logia di vendita (co-packer), conti-
nua tutt’oggi.

La crisi si & affacciata intorno al
2000, quando i problemi di supera-
mento della tecnologia di produzio-
ne, coincidevano con una riduzione
di clienti tradizionali che 1’avevano
fatta crescere, legata all’impossibili-
ta di soddisfare le esigenze qualitati-

ve della moderna rete distributiva.
Fra il 2003 e il 2004, & iniziato un
processo di rinnovamento del consi-
glio di amministrazione della coo-
perativa, con la nomina del nuovo
presidente, Fortunato Forner, fra i
maggior allevatori zootecnici soci.
Nel novembre del 2005, dal riasset-
to societario promosso dalla coope-
rativa & nata Venchiaredo Spa, attra-
verso il conferimento del ramo
d’azienda composto_dalle attivita
produttive (impianti e immobili), e
da quelle commerciali. Alla costitu-
zione della Spa, oltre alla cooperati-
va che detiene il 48% del capitale

sociale, hanno partecipato anche
Coop Fond e Fondo Sviluppo, le
due societa finanziarie di promozio-
ne e sviluppo cooperativo, rispetti-
vamente di Legacoop e Confcoope-
rative, oltre alla partecipazione di
Friulia, la finanziaria della Regione
Friuli Venezia Giulia, e di Granlat-
te cooperativa agricola. Venchiare-
do Spa ha iniziato cosi il 2006 con
una ricapitalizzazione pari a 4,5 mi-
lioni, ponendosi come obiettivi
prioritari il recupero qualitativo del-

“la produzione aziendale e I'avvio

del progetto-di ristrutturazione tec-
nologica. Per sostenere I’investi-

del prodotto, e di avviare il proces-
so di modernizzazione tecnologica,
due obiettivi raggiunti». Nel 2007,
le previsioni di fatturato, indicano
16 milioni, rispetto ai 13,5 del
2006. Grazie al piano di investimen-
ti di 9,5 milioni & gia stata comple-
tata la ristrutturazione tecnologica
per la produzione dello stracchino,
«le cui nuove linee produttive —
aggiunge Orlandini — saranno a re-
gime entro novembre 2007».

11 piano di ristrutturazione azien-
dale prevede «di raggiungere i
18-20 milioni di fatturato nel 2008
e di puntare i 25 nel 2009».
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