
giuseppe villani, presidente di settore in confindustria 

«La filiera dell’agroalimentare
base per formazione e credito»

Arianna De Micheli 

«Il  concetto di  filiera vince 
sulla competizione tra azien-
de.  Aziende che,  grazie  ad 
una  reciproca  conoscenza,  
scoprono di  condividere  la  
medesima tradizione. Tutto 
ciò si traduce in una più pro-
fonda sintonia».

Ne è convinto Giuseppe Vil-
lani, presidente della filiera 
agroalimentare di Confindu-

stria Emilia. Ossia un’alterna-
tiva all’antica categoria setto-
riale che, oltre ad incentivare 
la collaborazione tra le 200 
imprese della stessa filiera, 
individua nell’effetto trasci-
namento una carta vincente.

«Le realtà industriali di mo-
deste  dimensioni  traggono  
vantaggio dall’accelerazione 
impressa dalle  aziende più 
grandi»,  spiega Villani.  Per 
poi deviare il discorso su un 
tema molto caro a Confindu-

stria: la formazione. Forma-
zione che  chiama in  causa  
tanto la scuola – «dobbiamo 
garantire alle nuove genera-
zioni gli strumenti per sce-
gliere con cognizione di cau-
sa tra le varie possibilità offer-
te dall’industria» – quanto le 
figure  professionali  dell’a-
groalimentare. 

«L’agroalimentare  è  una  
delle nove filiere pilota coin-
volte nel progetto retraining 
workers. Ossia un percorso 

di  riqualifica  del  personale  
pensato ad hoc per risponde-
re alle esigenze dell’era digi-
tale. Noi emiliani siamo gran-
di lavoratori, l’innovazione è 
insita nel nostro Dna. In tal 
senso  l’Emilia  Romagna  in  
Europa non teme rivali. Ma 
per aggiudicarsi il futuro non 
è sufficiente vantare macchi-
ne all’avanguardia. Occorre 
un nuovo allenamento for-
mativo a misura di industria 
4.0».  Nata  dalla  fusione di  
Modena con Bologna e Ferra-
ra,  Confindustria  Emilia  
Area  Centro  conta  oltre  
3.300  imprese  organizzate  
in 20 filiere (70 miliardi il gi-
ro di affari complessivo). 

«Se ben utilizzata la filiera 
ci rende più affidabili agli oc-
chi degli investitori e nei con-
fronti del mondo finanziario 

e creditizio. La stretta del cre-
dito rappresenta una critici-
tà anche per chi opera nell’a-
groalimentare. Oggi i rappor-
ti umani vengono in secondo 
piano rispetto agli algoritmi. 
Una volta era l’opposto: si ac-
cedeva al credito “per amici-
zia”.  Siamo  passati  da  un  
estremo all’altro - stigmatiz-
za Villani - Occorre un rinno-
vato equilibrio. Così come al-
le aziende del nostro territo-
rio serve una rete logistica e 
infrastrutturale adeguata ai 
tempi. Stiamo viaggiando a 
velocità assai elevata ma lo 
Stato ci rallenta. Anche in ter-
mini di burocrazia. Ogni vol-
ta che sale in cattedra un nuo-
vo  governo  la  promessa  è  
sempre la stessa: semplifica-
zione. Una parola che mai si 
traduce in fatto concreto». —

Davide Berti

Cambiare il passato non si 
può, e nemmeno lo si vuole. 
Chi oggi, ad esempio, se la 
sentirebbe di modificare il 
percorso  storico  dell’aceto  
balsamico, quello tradizio-
nale di Modena? Nell’alfabe-
to del food modenese la A è 
di diritto per lui, con i suoi se-
greti, la sua magia, le sue li-
turgie.

Come può l’innovazione  
andare di passo con la storia 
che vive ancora nel presente 
e dovrà continuare a farlo 
anche nel futuro se l’anima 
del  balsamico tradizionale  
vorrà rimanere intatta?

Lo abbiamo chiesto a Mas-
simo  Malpighi,  titolare  
dell’omonima  acetaia,  
azienda tra le più note in pro-
vincia che proprio quest’an-
no celebra i 170 anni: «Cin-
que  generazioni  di  storia,  
siamo stati  tra  i  fondatori  
del consorzio e i primi a cre-
dere nel Dop. Innovazione 
per noi è anche rispetto per 
ciò  che  viene  da  lontano,  
che non può essere snatura-
to».

Come si può parlare di 
innovazione con un pro-
dotto inviolabile?

«Il nuovo è rappresentato 
dalla ricerca. Quello che si 
può fare è creare innovazio-
ne  nelle  sue  derivazioni,  
dando vita ad accostamenti 
da cui nascono nuovi pro-
dotti come il nostro condi-
mento allo zafferano: nasce 
da un prodotto particolare - 
il nostro Prelibato, un pro-
dotto di condimento bianco 
ottenuto dalle migliori uve 
di  Trebbiano  Modenese  -  
che coglie in infusione lo zaf-
ferano di Montefeltro».

Si può innovare il gusto?
«Si deve. Non dell’aceto, 

s’intende, ma delle sue possi-
bili interpretazioni. Le com-
binazioni danno vita ad una 

alchimia particolare che por-
ta a sentori gustativi nuovi. 
Penso anche a combinazio-
ni  naturali  come l’essenza 
estratta dalla rosa coltivata 
nella nostra azienda agrico-
la: come dei piccoli chimici 
si cerca di assemblare più in-
gredienti, per creare un’al-
chimia unica e particolare».

Cosa  vede  nel  futuro  
dell’aceto balsamico tradi-
zionale sulle tavole di tut-
to il mondo?

«Intanto far capire a tutti 
che l’aceto balsamico esalta 
i sapori, non li copre. Il foie 
gras che insieme alla gelati-
na in tanti ristoranti impor-
tanti viene abbinato con ace-
to balsamico tradizionale di 
Modena  extravecchio  pro-
prio perchè ne esalta alcune 
caratteristiche, oppure se si 
pensa al mondo fusion pos-

siamo immaginare un sushi 
abbinato all’Aceto Igp piut-
tosto che alla salsa di soia».

Per la sua azienda che co-
sa significa futuro?

«Cerchiamo di non dimen-
ticare tradizione,  abbiamo 
gli occhi nel passato, le ma-
ni nel presente e lo sguardo 
nel futuro. Oggi non è impor-
tante solo raccontare dove 
si fa un prodotto, ma anche 
far vedere come si fa. Per noi 
la grande innovazione è sta-
ta quella di dire, e siamo sta-
ti i primi: siamo un’azienda 
a porte aperte, venite a vede-
re come si fa, a capire il Bal-
samico, a passeggiare nel vi-
gneto per sentire i profumi 
dalle  botti,  innovazione  
grande è avvicinare il consu-
matore curioso al prodotto, 
grande sfida che noi nel no-
stro piccolo continuiamo a 

portare avanti e in parte ab-
biamo anche vinto».

Futuro significa progres-
so tecnologico. Come si de-
clina questo binomio nel 
mondo del balsamico tra-
dizionale?

«Prima di tutto con la dife-
sa  del  nostro  prodotto  di  
qualità. La vera rivoluzione 
dell’utilizzo di tecnologie in-
novative associate al cibo è 
proprio  quella  di  rendere  
sempre più ampi gli spazi di 
interazione tra i consumato-
ri e la filiera. Cibo non solo 
da mangiare quindi, ma da 
vivere come esperienza e co-
me strumento di condivisio-
ne grazie al supporto della 
tecnologia;  quest’ultima  
non deve sostituire il prodot-
to ma renderlo migliore e  
più sicuro». —
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L’alfabeto del futuro. Modena 26 febbraio

“L’Alfabeto del futuro”, 
il tour a tappe del grup-
po  Gnn  sulle  sfide  
dell’innovazione, fa tap-
pa a Modena: l’appunta-
mento  è  mercoledì  26  
febbraio alle  18,  all’ex 
Aem, dove si parlerà del 
cibo del futuro. La Gaz-
zetta propone ai lettori 
un  sondaggio  sul  sito  
per scoprire, tra l’altro, 
qual è il cibo modenese 
che tra cent’anni identi-
ficherà il territorio.

il tour

Prenota il posto
all’ex Aem
e vota sul sito

Siamo stati i primi
ad aprire l’azienda
ai clienti
facendoli vivere
tra le botti

L’aceto non si tocca
e bisogna capire
che se ben abbinato
esalta i sapori
e non li copre

prodotti tipici. massimo malpighi dell’acetaia malpighi

L’innovazione nel mondo dell’oro nero
«La vera rivoluzione è quella del gusto»
Quest’anno festeggia i 170 anni di storia col Balsamico Tradizionale: «I clienti devono poter passeggiare nei nostri vigneti»

MASSIMO MALPIGHI

A CAPO DELL’AZIENDA DI FAMIGLIA

CON UNA STORIA DI CINQUE GENERAZIONI

«Noi riqualifichiamo
il personale con 
percorsi specifici per 
rispondere a esigenze
dell’era digitale»

GIUSEPPE VILLANI

CONFINDUSTRIA AGROALIMENTARE

EMILIA CENTRO HA 200 IMPRESE
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