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Prodotti e mercati

Laricetta anti crisi

di Molini Lario
Aziende. || settore alimentare teme | costi energetici

e il rincaro delle materie prime come il grano (+45%)
Ad Alzate un nuovo direttore: «Continuita, ma non solo»

ALZATE BRIANZA
LEA BORELLI
Ilmercatodel grano,il

caro energia e i progetti di svi-
luppo per il futuro.

Alessandro Proverbio e il
nuovodirettore generale di Mo-
lini Lario, ha sostituito Mauro
Milani in caricadal 2014 che ha
raggiunto il pensionamento:
laureatoin Scienze alimentarié
entratoin aziendanel 2006 e si
éoccupato di controllo qualita,
acquistomaterie prime, ricerca
e sviluppo.

Materie prime e quarantene

L’aumentodel costo delle mate-
rie prime ha colpito pesante-
mente ancheil settore alimenta-
re, Molini Lario produce farine
ottenute dallamacinazione e mi-
scelazione di frumento tenero:
«Siamoarrivatiai picchi massi-

N «Servono nuove
figure professionali
per intercettare
mercati che ancora
non presidiamo»

B «Sviluppiamo
nuovi prodotti

che ci aiutino

ad ampliare

il portafogli clienti»

mi, nelle ultime settimane non
cisonostatiulterioriincremen-
ti:dalmesediluglioil prezzodel
grano tenero si € alzato del
40%-45%,il grano duro,chenon
utilizziamo, € aumentatofinoal
65%», dichiara Proverbio. Il pro-
blemain pitiriguardala differen-
za sui mercati finanziari: «Se il
granofisico e stabile, haraggiun-
toil piccoed érimastoinplateau,
il finanziario da novembre-di-
cembre haperso 30 eurosu 300,
sisonoapertispreadrispetto ai
mercatifisici». Unacomplessita
aggiuntiva per le aziende che
fanno coperture sul finanziario.
Oltre ai prezzi in salita delle
materie prime si & aggiunta la
questione dell’'aumento del costo
dell’energia: «Stando cosile cose,
secondole quotazionidifinedi-
cembre,icostipossonoimpatta-
refino al 40%, le previsioni per
iprossimimesisonodiunrien-
tro dei valori ma a oggi questo
rappresentaunacriticita impor-
tante per tutto il settore».
L’altro problema riguarda
I'impattodellapandemiainuna
situazione dimercato giain ten-
sione: «C’¢ unaminore ospeda-
lizzazione é vero,maicontagiin
aumento hanno bloccato le
aziende conidipendentiin qua-
rantena e le attivita produttive
ferme. Da considerare anche
Pimpattosullalogistica giain dif-
ficoltaneimesiinvernali, aggra-
vatadallamancanzadiautistiin
quarantena:ricevere le materie
primestadiventando complica-
to.Siamo arrivativicino asitua-
zioniin cuinon possiamoriceve-

reilgrano aprezzi piti favorevoli
perchéfattiin anticipoesideve
andare sul pronto con un’im-
pennatadel costodellamateria».

Le esportazioni

Quali sonoiprogettiperil futuro
di Molini Lario? «Sicuramente
lacontinuitadiintenticonil pre-
cedente direttore generale, at-
traverso Accademia Farinailno-
stroscopo & quellodi continuare
aincidere di piti sul canale del-
l’artigianato di pasticceria, piz-
zeria e panificazione». Un pro-
gettoche comprende anchel’in-
serimento di nuove figure pro-
fessionali «perintercettarereti
distributive che ci possano por-
tare in questi mercati e verso
aree cheattualmente non presi-
diamo, come il centro Italia.
Stiamo sviluppando anche nuovi
prodotti avalore aggiunto, lan-
ceremo abreve un mix conil gra-
no saraceno, checipossaaiutare
ad ampliare il portafoglio per
avere piufrecce al nostroarco».
Prendere il know-how frutto di
anni di attivita con I'industria
con altistandard qualitativie gi-
rarlo «conforzaed energiaverso
questi tipi di mercato».

Le spinositaglobalistannoin-
fluenzando anchele esportazio-
ni«cheattualmente sono abba-
stanzablindate pericostiin sali-
tadeinoliche noncipermettono
ditrasportare un prodotto “po-
vero” come la farina troppo di-
stante dallanostrasede, 'export
vaavantiin maniera piti conte-
nuta nei paesi limitrofi».
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Alessandro Proverbio, direttore generale di Molini Lario

Per i clienti artigiani

[’Accademia
vasul web
Eraggiunge
piu “studenti”

L'Accademia Farinadi Molini Lario,
fondata nel 2015, siavvalediun
Centroapplicativoediricercae
sviluppo per sperimentare nuove
farine e nuove metodiche di panifi-
cazione. Centrodiformazionee
puntodiincontrotral'aziendaela
suaclientela artigianale ne favori-
sce lereciproche conoscenze: «Un
format chehaloscopodaunlatodi
sperimentare e portare avanti
nuoviprodottiintercettandole
richieste di mercato edall'altro
latounluogo dedicato acorsilegati

apanificazione e pasticceria,un
modo per studiare il nostro pro-
dotto farinaapplicato al proces-
so>, afferma Alessandro Prover-
biodirettore di Molini Lario. |
partecipanti possono assisterealla
preparazionediricette classichee
originali preparate conlefarine
prodotte ad Alzate Brianza, cono-
scerne le peculiarita e approfondi-
realcune tematiche attinentialla
propriaattivita. Lapandemianon
hafermatoil lavorodell'accade-
mia che si & spostato online con
webinar tenuti da maestri panifi-
catori, pizzaioli e pasticcieri: «Si
perde lapossibilitadifar assaggia-
reil prodotto maabbiamo I'oppor-
tunitadi poter raggiungere piv
persone, un canale cheanche
quando si potra tornare in presen-
zZavorremmo mantenere
aperto>.LBOR
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