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ECONOMIA

Prima pietra Mahle scommette
su Parma: via all'impianto allo Spip
Il gruppo, leader nella componentistica
per l'industria automobilistica, realizzerà
una fabbrica che sarà costruita dalla Mingori

Benchmark
Benessere
degli animali:
Barilla al top

Foodex

Il Prosciutto
di Parma
in trasferta
a Tokyo

pIl Gruppo Barilla si confer-
ma l’azienda italiana, tra le 8
analizzate, posizionata più in
alto nel benchmark globale
sul benessere degli animali
d’allevamento BBFAW (Busi-
ness Benchmark on Farm
Animal Welfare). Il Gruppo di
Parma, da sempre in prima
linea nel benessere animale, è
l’unica azienda italiana a po-
sizionarsi al livello 3 della pi-
ramide. Al livello 4 si collo-
cano Camst, Ferrero, Gruppo
Cremonini, Coop Italia e, in
salita dal livello 5, Gruppo Ve-
ronesi. Mentre al livello 6 si
posizionano Autogrill e Co-
nad (che entra nel ben-
chmark per il primo anno).
Giunto alla sua settima edi-
zione, il benchmark globale
sul benessere animale
BBFAW, realizzato con il sup-
porto di Compassion in World
Farming e World Animal Pro-
tection, ha analizzato que-
s t’anno 150 aziende alimen-
tari, quaranta in più rispetto
al 2017 fornendo un rapporto
annuale su come questi lea-
der di settore a livello mon-
diale gestiscano e comunichi-
no le proprie policy e pratiche
in tema di benessere degli
animali d’allevamento. Del
resto oggi il benessere anima-
le diventa sempre più un dri-
ver competitivo per le azien-
de alimentari e rappresenta
un fattore importante per as-
sumere una posizione di lea-
dership nel settore. Il rappor-
to ha confermato la posizione
di leadership globale di Coop
Svizzera, Cranswick, Marks &
Spencer, Noble Foods e Wai-
trose. Come evidenzia il di-
rettore Acquisti Materie Pri-
me di Barilla, Leonardo Mi-
rone, «lo scopo di Barilla è es-
sere la scelta preferita delle
persone promuovendo abitu-
dini alimentari sane e gioiose
ispirate dalla dieta mediter-
ranea». «Per raggiungere que-
sto scopo e i nostri obiettivi di
sostenibilità, lavoriamo da
anni con i migliori partner
esterni per trovare le soluzio-
ni giuste per le nostre filie-
re » .

Salumificio Delsante taglia il traguardo
dei 60 anni, nuovi investimenti sulla sede
Negli anni ‘90 la produzione di prosciutti
è stata convertita in salumi di nicchia

pTaglia il traguardo dei 60
anni di attività il salumificio
Delsante Dalmazio e festeggia
con la realizzazione di una sa-
la degustazione e con l’am -
pliamento della sede. Situata
a Orzale di Neviano degli Ar-
duini, l'azienda è stata fonda-
ta nel 1959 e da allora, grazie
anche a una gestione familia-
re lungimirante, ha sempre
saputo rinnovarsi.
«Crescere significa investire

in nuovi spazi e dotazioni, ma
vuol dire anche avere il corag-
gio di differenziarsi per rita-
gliarsi un segmento tutto pro-
prio sul mercato», racconta
Eugenio Chiastra cofondatore
e titolare dell’azienda insieme
a Rocco Delsante (figlio di Dal-
mazio). A metà degli anni ‘90
infatti la produzione di pro-
sciutti è stata convertita in sa-
lumi di nicchia, riportando in
auge vecchie ricette della tra-

LUCA MOLINARI

pSorgerà nel quartiere Spip
il nuovo centro di ricerca e
sviluppo del gruppo Mahle,
uno dei più importanti for-
nitori al mondo di componen-
ti per l’industria automobili-
stica. Ieri mattina è avvenuta
la cerimonia della posa della
prima pietra del nuovo sta-
bilimento, che verrà realizza-
to dalla ditta di costruzioni
parmigiana Mingori srl nel gi-
ro di un anno, grazie a un in-
vestimento di 10 milioni di eu-
ro. L’avveniristica struttura
sorgerà in via Diesel su un ter-
reno di oltre 15 mila mq.
Olaf Henning, vicepresidente
esecutivo aziendale del grup-
po Mahle e responsabile per il
business Aftermarket, ha
spiegato che nel nuovo quar-
tier generale verrà istituito
un centro di ricerca e svilup-

po di altissimo livello e un im-
pianto di produzione con tec-
nologie altamente efficienti.
«A partire dal primo trime-
stre del 2020 – ha sottolineato
– qui a Parma saranno svilup-
pate e prodotte le più inno-
vative attrezzature per offici-
na e soluzioni diagnostiche
per veicoli». Il parmigiano
Carlo Rocchi (managing di-
rector Mahle Aftermarket Ita-
ly) ha precisato che la scelta di
Parma non è stata casuale.
«Abbiamo scelto Parma – ha
dichiarato – perché è sempre
stata la “silicon valley” dell’at -
trezzatura da officina, ma an-
che perché questo territorio
di eccellenza e la sua forza la-
voro possono assicurare con-
tinuità al successo di Mahle».
Rocchi ha quindi illustrato le
caratteristiche della nuova
struttura, divisa su due piani e
«pensata per essere un polo di

e c c e l l e n za » .
Al suo interno sarà ospitato,
tra l’altro, un open space di
oltre 300 mq per l’ufficio tec-
nico, con spazi pensati per la
condivisione e la riflessione.
Tre sale saranno invece de-
dicate allo sviluppo, con le
prove sulle auto. Un audito-
rium di 100 mq e tre sale corsi
unibili tra loro, saranno at-
trezzate come un’officina 4.0.
Completerà il piano terra una
sala ristoro da 136 mq. Al pri-
mo piano è previsto un secon-
do open space dedicato alle
vendite, l’ufficio di presiden-
za e la parte amministrativa.
Al secondo piano – già pre-

disposto per un eventuale
ampliamento di altri 1000 mq
- verrà allestita una grande
terrazza per ospitare eventi e
ospiti importanti. La zona
produzione avrà infine una
superficie di 3500 mq, predi-
sposta per una ulteriore
estensione di 5000 mq.
Il sindaco Federico Pizzarotti
ha rimarcato che «ogni nuova
azienda rappresenta un valo-
re aggiunto e un modo per far
conoscere la nostra città». Ce-
sare Azzali, direttore dell’U-
nione Parmense degli Indu-
striali, ha ribadito il valore del
progetto di Mahle, «un’azien -
da di punta nel campo del-

l’innovazione e realizzazione
di prodotti all’ava n g u a rd i a
del settore auto». «E’ l’ulterio -
re dimostrazione – ha aggiun-
to Azzali – che sul nostro ter-
ritorio sono presenti aziende
e competenze attrattive a li-
vello internazionale».
Per Riccardo Mingori, ammi-
nistratore unico della Mingo-
ri srl, «grande la soddisfazio-
ne di poter inaugurare l’i n i z io
dei lavori di questo nuovo
quartier generale di un’azien -
da importante come Mahle».
Trai presenti alla cerimonia
anche l’imprenditore Giam-
paolo Dallara.
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dizione norcina, con l’i nte nto
di ottenere prodotti di eccel-
lente qualità ed elevata dol-
cezza e, soprattutto, con la vo-
glia di evocare antichi sapori
del territorio. «E’ così iniziata
la produzione del culatello
con cotenna (ora denominato
Culatta Emilia) e del fiocco.
Nel 2000 abbiamo introdotto
il lardo in conche di marmo
(come a Colonnata) e le gole
stagionate. Dal 2004 l’a z ie n d a
ha ampliato ancora la gamma
con la bresaola della Valpar-
mossa (tra le prime produt-
trici in Emilia) e del Dolcefi-
letto», continua Chiastra.

Proprio per permettere ai
clienti la degustazione dei
propri prodotti è stata di re-
cente realizzata una sala de-
gustazione, il cui investimen-
to si affianca ai lavori, in fase
di ultimazione, di amplia-
mento della sede, resi neces-
sari dall’esigenza di nuovi lo-
cali per la stagionatura. Inol-
tre l’azienda dispone di una
seconda unità produttiva mi-
nore dedicata unicamente al-
la produzione della bresaola.
La produzione di 100mila pez-
zi annui, si svolge all’i n s eg n a
dell’artigianalità e genuinità.

A.D.G.ORZALE Lo stabilimento.

pIl Prosciutto di Parma sarà presente alla fiera alimentare
Foodex in programma a Tokyo dal 5 al 8 marzo per incontrare
gli operatori giapponesi, fare il punto sulla situazione di mer-
cato e illustrare le attività previste per l’anno in corso. «Siamo
presenti da oltre 20 anni su questo territorio – ha dichiarato
Vittorio Capanna, presidente del Consorzio – e oggi, con circa
100.000 prosciutti e un valore di 9 milioni di euro, il Giappone
è per noi il primo mercato asiatico in termini di esportazioni.
Continueremo a investire importanti risorse per valorizzare il
Prosciutto di Parma, forti anche del riconoscimento come

Indicazione Geografica, ottenuto qualche anno fa al di fuori
dell’accordo bilaterale, che ci garantisce un presidio reale e
un'azione diretta sul mercato da parte delle Autorità locali allo
scopo di rilevare qualsiasi illecito». L’iniziativa rientra nel-
l’ambito del progetto Euperte, cofinanziato dall’Ue e svolto
insieme al Grana Padano. Il progetto, della durata di tre anni, si
rivolge al mercato asiatico – Giappone, Cina e Hong Kong – e
mira a diffondere la conoscenza dei prodotti a denominazione
d’origine protetta, ad aumentarne la competitività e il con-
sumo.
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