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CHI SALE
LEONARDO-FINMECCANICA
accordo in Cina per 30 elicotteri

CHI SCENDE
CARRELLO DELLA SPESA
in calo a novembre

MODA LA SQUADRA DI AZIENDE DEL SETTORE SI COMPATTA PER LE NUOVE SFIDE ALL'ESTERO

Parma Couture rinnova

Il look e pensa all’ambiente

Il presidente Eva: «Attenzione al territorio premiata anche dalla Regione»

Lorenzo Centenari

I1Quando a esercitare attrazio-
ne é il territorio in sé, oltre al
prodotto. Nell’agroalimentare
cosi come nella moda, il «mar-
chio» Parma ha le sue carte da
giocarsi: tradizione, passione,
culto per il bello, alta qualita.
Ora, anche alto indice di soste-
nibilita.

Parma Couture festeggia il se-
condo posto alla prima edizione
del concorso per la Responsa-
bilita Sociale d’Impresa (sezione
associazioni, consorzi, reti d’im-
presa), istituito lo scorso anno
dalla Regione Emilia-Romagna,
rinnovando il look del proprio
logo (una elegante viola stiliz-
zata dal colore bluastro) e ripar-
tendo dal sacro principio del gio-
co di squadra come leva com-
petitiva. Nella convinzione che
solo attraverso la condivisione
di progetti e valori, in una so-
cieta dai gusti in cosi rapido
cambiamento, le piccole medie
imprese possano fare ancora
tanta strada.

Teri al’Antica Tenuta Santa Te-
resa la presentazione della nuo-
va immagine del consorzio e il
classico scambio di auguri, per
una cerimonia all’insegna della
reciproca cooperazione pur nel-
lamassima considerazione delle

Parma Couture Un momento dell'incontro sugli obiettivi del Consorzio.

Il Consorzio

Costituito nel 1984 come
«Consorzio Esportatori
Parmensi Abbigliamento»
grazie al sostegno della
Camera di Commercio di
Parma, dal 2014 Parma
Couture € accreditato presso
la Regione Emilia-Romagna
come «Consorzio per
l'internazionalizzazione». 18

le aziende socie (oltre al
Gruppo Imprese Artigiane in
veste di «socio partner»).
Parma Couture € da oltre
trent’anni il principale veicolo
promozionale grazie al quale
le pmi parmensi del settore si
presentano in forma
aggregata sui mercati esteri .
Il presidente & Luigi Eva. L.C.

singole attivita. «Il riconosci-
mento della Regione - sostiene il
presidente di Parma Couture
Luigi Eva, titolare di Equipage -
premia I’attenzione al territorio
e alla comunita per la quale le
aziende del consorzio da sempre
si distinguono. D’altra parte la
Carta della Qualita, documento
per laccreditamento tra i Con-
sorzi per l'internazionalizzazio-
ne consegnato presso la Regione
stessa, gia affronta i temi della
responsabilitd sociale. Come

ambiente, solidarieta tra impre-
se e persone, valorizzazione del
saper fare».

Parma Couture conta oggi tra i
soci anche il neo presidente na-
zionale di Confartigianato Mo-
da: e Fabio Pietrella, sales ma-
nager del maglificio di famiglia
Musetti e attuale vicepresidente
del consorzio.

«Gia in cantiere - spiega - un
piano straordinario per il made
in Italy nel mondo e un pacchet-
to di strategie rivolte ai Millen-
nials». Nella forza del gruppo
crede anche Michele Vittorio Pi-
gnacca (Pilogen Carezza): «An-
che un’impresa con 100 anni di
storia - sostiene - ha oggibisogno
di un’associazione che favorisca
relazioni, formazione, rappre-
sentanza, scambio continuo di
informazioni».

Testimonianze preziose come
quelle portate in sala da Pietro
Vozza, manager di Wonderland
(Gruppo Kiton), e da Enrico
Mezzadri, direttore della sarto-
ria Gianfranco Bommezzadri:
«Dal contoterzismo al brand
“Ernesto” - afferma Mezzadri - il
passo non € stato semplice: de-
terminanti partnership e siner-
gie, specialmente con gli altri at-
tori del nostro distretto territo-
riale». &
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ALIMENTARE ASSUME ANCHE ALL'ESTERO

La Barilla cerca
tre nuovi profili
per le sedi italiane

11 «Lavora con noi». La Barilla &
in cerca dinuovo personale peril
2017. 11 gruppo intende assume-
re nelle sedi di Parma e Ascoli
Piceno, con possibilita di trasfer-
te o cambiamenti di sede o, in
alternativa, per chi vuole lascia-
re I'Italia, sono previste assun-
zioni anche all’estero: Svezia,
Germania, Francia, Svizzera,
Turchia, Stati Uniti, Cina, Emi-
rati Arabi.

Leareelavorative sono diverse,
da quella meccanica a quella fi-
nanziaria. I requisiti base per
candidarsi sono un titolo uni-
versitario (laurea triennale,
quinquennale, master etc),la co-
noscenza dellinglese (livello
avanzato) nonché esperienza
pluriennale nel settore.

Per il nostro Paese la multina-
zionale € allaricerca di tre figure
chiave. Per I’area vendite un Sa-
les representative che entri a far
parte del team italiano. La ri-
sorsa si dovra occupare di ga-

rantire la corretta esposizione
del materiale promozionale al-
Tinterno dei punti vendita.

Per la sede di Parma, Barilla €
alla ricerca di un Tax manager.
Larisorsa dovraoccuparsiditut-
tocio che concernelatassazione.
Requisiti: laurea in Finan-
za/amministrazione/Economia
o titoli equivalenti, la conoscen-
za dell’inglese fluente, capacita
di gestire e lavorare in team. Ne-
cessario, inoltre, avere un’espe-
rienza di almeno 6 anni nello
stesso ruolo presso una multi-
nazionale. Infine, il gruppo € alla,
ricerca di un Manutentore mec-
canico esperto cherisiedaentroi
30/40 Km da Ascoli Piceno. I
requisiti: diploma tecnico mec-
canico o meccatronico, espe-
rienza di almeno 3 anni.

Come partecipare? Registra-
zione sul sito ufficiale attraverso
un form online nella sezione «la-
vora con noi». ¢ r.eco.
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UNIVERSITA’ LECTIO MAGISTRALIS AL «<FOOD PROJECT D'ATENEO»

Mutti: « Servono spalle robuste
per competere con i player esteri»

11 Sostenibilita,  innovazione,
mercati internazionali, valoriz-
zazione del prodotto. Quanto &
pronto, il tanto amato «made in
Italy», alla sfida lanciata dall’e-
conomia globale? Tutto passada
un binomio di fattori: qualita e
dimensione d’impresa. Il per-
corso sara lungo, tuttavia le fon-
damenta sono solide.

E’ questa la «vision» che Fran-
cesco Mutti, ad della Mutti Spa,
ha condiviso con gli studenti
universitari nel corso della «lec-
tio magistralis» tenuta al Plesso
didattico congressuale del Cam-
pus. L’incontro con I'imprendi-
tore del settore del pomodoro da
industria, introdotto alla platea
dal rettore Loris Borghi e dal de-
legato del rettore Corrado Gia-
comini, chiude il ciclo 2016 di
incontritraallievi eimprese pro-
mossi dall’'Universitd di Parma
nel contesto del «Food Project

Mutti Spa L'ad Francesco Mutti.

d’Ateneo». Focus, stavolta, su
caratteri e aspettative del com-
parto agroalimentare.

«Quello del pomodoro - sostie-
ne Mutti - € uno dei settori piu
tradizionali: una campagna di
trasformazione circoscritta a un
breve periodo dell’anno, una

materia prima influenzata in
larga misura dalle condizioni
climatiche. Tanto che talvolta si
parla di protoindustria».

La Mutti fattura 252 milioni di
euro (dato del 2015 ndr): nel ‘93,
il giro d’affari ammontava a 11
milioni di euro.

«Se in campo nazionale - pre-
cisalimprenditore parmigiano -
la nostra viene classificata come
media industria, paragonati ai
maggiori player mondiali siamo
ancora una piccola realta. A pro-
posito: sbaglia chi pensa che I'a-
limentare tricolore, nonostante
il superiore valore aggiunto, re-
gistri tra i Paesi europei i mag-
giori volumi di esportazione.
Germania, Francia e Spagna
fanno meglio di noi».

Il recente accordo col fondo
belga Verlinvest, subentrato nel
capitale sociale della Mutti con
una quota del 24,5%, volge pro-

prio a estendere il perimetro
aziendale e a maturare spalle ro-
buste nel faccia a faccia con la
concorrenza estera. Ma & sul
prodotto finito, che il leader eu-
ropeo dei derivati del pomodoro
da sempre punta forte per re-
stare un passo avanti
«Crediamo - afferma Mutti - nel
principio di filiera stretta, di una
costante sinergia con gli agricol-
tori che inneschi una spirale vir-
tuosa di miglioramento. Ecco
perché riconosciamo ai produt-
tori un prezzo per la materia pri-
ma superiore, apparentemente
andando contro natura. A lungo
termine, i risultati arrivano».
Gia, quando si parla di «oro ros-
so» enon soltanto, avverte Mutti,
«l'investimento premiante é sul-
la qualita, non in pubblicita. Solo
cosl il consumatore tornera ad
acquistare il prodotto». ¢ L.C.
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InBreve

MASTER AGRIBUSINESS

Domani la Lectio
di Antonio Auricchio

== Domani ore 10, nelle sale
del Museo Glauco Lombar-
di, si terra il Graduation
Day con la consegna dei di-
plomi della seconda edizio-
ne del master in Agribusi-
ness & Food Management,
promosso dall’'Universita di
Parma in collaborazione con
la Business School de I1 Sole
24 Ore. All’evento sara pre-
sente la prorettrice alla di-
dattica Maria Cristina Ossi-
prandi, il direttore scienti-
fico del master Guido Cri-
stini, il direttore Cisita Eli-
sabetta Zini. Special guest
della cerimonia sara Anto-
nio Auricchio, presidente
della Gennaro Auricchio e
vicepresidente Vicario di As-
solatte, al quale verra con-
ferito il Sigillo dell’'Univer-
sita di Parma, per i meriti
conseguiti nell’ambito del
settore lattiero-caseario e
che, a seguire, terra una
Lectio magistralis.

SISTEMI ENERGETICI COLLABORAZIONE

Ricerca e sviluppo:
accordo tralreneRse

11 Accordo di collaborazione tra
Iren e Ricerca sul Sistema Ener-
getico (Rse) per studiare, analiz-
zare e sperimentare processi e tec-
nologie efficienti nel campo dei
sistemi energetici. L'intesa siglata
prevede anche collaborazioni per
lo scouting di bandi di finanzia-
mento di terzi e per lo svolgimen-
to di specifici progetti di sviluppo,
ricerca e innovazione. Molti gli
ambiti nei quali le due societa fa-
ranno confluire le rispettive espe-
rienze e competenze.

Nel settore della distribuzione
elettrica le attivitd saranno pre-
valentemente indirizzate ad effet-
tuare benchmark nell’ambito del-
la rete di informazione e di di-
stribuzione elettrica, a sperimen-
tare soluzioniinnovative perlage-
stione dell’energia elettrica da
fonte rinnovabile e ad analizzare
un innovativo sistema di prote-
zione per le reti di distribuzione.

Per quel che riguarda il tema

dell’efficientamento delle reti
idriche verranno effettuate analisi
di best practices, individuati nuo-
vi metodi per lariduzione dei con-
sumi energetici, a parita di qualita
del servizio idrico e si definiranno
linee guida applicative, di interes-
se per l'intero sistema idrico ita-
liano, perl'ottimizzazione energe-
tica nella gestione delle reti.

Sul fronte del teleriscaldamento
verranno studiati sistemi di accu-
mulo termico innovativi, quali si-
stemi che sfruttano materiali a
cambiamento di fase e accumuli
termochimici, in grado di aumen-
tare la densita energetica dei si-
stemi di accumulo e di incremen-
tarelaflessibilita e 'efficienzanella
gestione della produzione di ener-
gia termica/elettrica; Iren e Rse
metteranno inoltre a disposizione
ilproprioknow-how peranalizzare
congiuntamente le tecnologie per
laraffinazione del biogas. ¢ r.eco.
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UNIONCAMERE POTENZIALI UTILIZZATRICI 40MILA IMPRESE EMILIANO ROMAGNOLE

Food Label Check facilita I'etichettatura

11 Dal 13 dicembre € obbligatoria
per gli alimenti ’etichetta con le
indicazioni nutrizionali, in ap-
plicazione del Regolamento Ue
n.1169/2011, relativo alla forni-
tura di informazioni sugli ali-
menti. Nella regione leader per
numero di prodotti Dop-Igp, ar-
riva «Food Label Check», un ser-
vizio promosso da Unioncamere
Emilia-Romagna per risponde-
re alle piccole-micro imprese di
adeguarsi alle nuove normative.

Food Label Check € un servizio
per contribuire a semplificare

perle aziendel’applicazione del-
lanormativa europea in materia
di etichettatura alimentare (in
particolare ’obbligo di esporre i
valori nutrizionali dei prodotti),
ma anche dare alle stesse azien-
de, indipendentemente dall’ob-
bligo di legge, uno strumento
che garantisca la messa a dispo-
sizione della pit ampia e cor-
rettainformazione al cliente sul-
le caratteristiche dei prodotti.

Il servizio che potenzialmente
interessa a 40.000 imprese in

tutta ’Emilia-Romagna, non é
soltanto un software per stam-
pare etichette, ma consiste so-
prattutto in una piattaforma at-
traversolaquale ancheil piti pic-
colo dei produttori puo offrire al
cliente, ottemperando allalegge,
certezza, sicurezza legale e tra-
sparenza al contenuto e alle ca-
ratteristiche nutrizionali dei
suoi prodotti.

Come funziona Accedendo alla
piattaforma, in modo riservato,
l’operatore economico ha a di-

sposizione una serie di informa-
zioni il cui insieme, al di 1a del-
T'obbligo di legge, rappresenta il
punto di forza del servizio.
Questo grazie a una applicazio-
ne che produce automaticamen-
te i contenuti dell’etichetta appe-
na elencati a seguito del semplice
inserimento, da parte del produt-
tore, degli ingredienti della sua
ricetta e della loro quantita. Si
accede a una banca dati che con-
tiene circa 4.000 tra ingredienti
ed alimenti gia dotati deiloro sin-
goli valori nutrizionali, provati

scientificamente. E’ possibile at-
tivare un rapporto con un esperto
certificato, in grado di fornire un
servizio tecnologico alimentare e
servizio etichettatura, in casi spe-
cifici. Sono stati individuati ad
ora il Servizio tecnologico ali-
mentare e servizio etichettatura
della Stazione Sperimentale In-
dustria Conserve Alimentari Par-
ma e il Laboratorio Chimico Ca-
mera di commercio di Torino.
L’etichetta puo essere stampa-
ta in tre formati diversi e in due
lingue, italiano e tedesco. Allo

studio anche l'inglese per il fu-
turo. Si sta lavorando per strin-
gere accordi ufficiali sulle eti-
chette con le associazioni di ca-
tegoria che potranno cosi pro-
porlo. Finoal 31dicembre 2016, il
servizio € gratuito accedendo al
portale www.foodlabelcheck.eu
e inserire gli ingredienti o i se-
milavorati della propria ricetta.
L’applicazione fornisce in tempo
reale i valori nutrizionali, infor-
mazioni sull’eventuale presenza
di allergeni e su altri elementi
indicativi che poi verranno
stampati sull’etichetta.

Dal 1 gennaio 2017 sari a pa-
gamento, maicostisarannomol-
to ridotti: i canoni per 'azienda
che si dota del “check” partono
da 150 euro Iva esclusa all’anno

(impresefino aquattroaddetti)o
da 250 (fino a cinque addetti),
per poi salire via via a seconda
della dimensione aziendale.
«L'etichetta € ’elemento con
cui, al di 1a della immagine sua-
dente - Andrea Zanlari, vicepre-
sidente Unioncamere Emilia-Ro-
magna - il prodotto alimentare si
presenta nella sua anima che de-
ve essere sempre conosciuta. In-
formare di pitl e meglio, dala pos-
sibilita di lettura piui attenta e da-
reunacapacitadiinterpretazione
del prodotto da parte del consu-
matore. Questo progetto si qua-
lifica come un servizio che nasce
dall’alleanza tra sistema camera-
le e strutture di ricerca specia-
lizzate agroalimentari di grande
qualita ed esperienza». ¢ r.eco.
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