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Ruvida o a lenta essiccazione,
la lavorazione valorizza la pasta
Consumi. Comunicare le tecniche di produzione è sempre più importante nelle strategie di marketing
dei brand, così questi prodotti stanno uscendo dalle nicchie premium e conquistando nuovi spazi
Manuela Soressi

S
e nel 1967, quando è stata
emanata la cosidetta "leg-
ge di purezza", venne sta-
bilito che la pasta italiana
potesse essere prodotta

consola semola di grano duro, oggi i
tempi sembrano maturi per un ag-
giornamento di questa norma Infatti
non basta più il grano duro per otte-
nere una pasta di qualità e che resti
ben al dente, nel rispetto della tradi-
zione italiana. O perlomeno così sem-
brane pensarla i consumatori, per cui
ci sono altri tre requisiti che sono di-
ventati un must quando si tratta di
scegliere spaghetti e rigatoni: la trafi-
laturaalbronzo, l'essiccazione lenta/
a bassa temperatura e l'uso di grano
italiano (meglio ancora proveniente
da filiera controllata).

La rivalutazione di questi tre "X
factor" è in atto da alcuni anni: è par-
tita dal mondo dei pastifici artigia-
nali e dalle nicchie premium, per ap-
prodare poi anche nel mainstream.
Oggi sugli scaffali dei supermercati
ci sono ben 1.152 referenze che speci-
ficano in etichetta di essere ottenute
con la trafilatura al bronzo, rivela
l'ultima edizione dell'Osservatorio
Immagino di GS1 Italy. Nell'anno fi-
nito lo scorso giugno hanno totaliz-
zato 193 milioni di curo di giro d'af-
fari, confermando il valore ottenuto
a giugno 2020 e salvandosi, così, dal
calo delle vendite che ha colpito que-

sto prodotto. Ma bisogna guardare al
triennio precedente per individuare
la reale portata di questo fenomeno.
La prima rilevazione effettuata dal-
l'Osservatorio Immagino, nel 2019,
indicava infatti una crescita annua
delle vendite del 7,6%: il fenomeno
"trafilatura al bronzo", quindi, era in
piena esplosione e stava vivificando
un mercato alla ricerca di nuovi ar-
gomenti e di caratteristiche distinti-
ve e differenzianti per uscire dalla
bagarre sui prezzi e dal penalizzante
ruolo di commodity low cost. Oggi
l'arrivo di Barilla, con la decisione di
adottare questa tecnica anche perla
sua pasta mainstream, sembra con-
fermare che la trafilatura al bronzo
ha conquistato anche la "pancia" del

ADODESTOL%

Diffusione capillare.
Nella grande distribuzione si contano
ben 1.152 referenze di pasta che
specificano di utilizzare trafile al bronzo

mercato (vedi articolo a lato).
Così come l'evidenziazione in eti-

chetta delle condizioni di essiccazio-
ne della pasta indica quanto la tecnica
produttiva sia diventata un valore di-
stintivo per i produttori e un tema di
comunicazione importante verso il
consumatore. L'Osservatorio Imma-
gino ha individuato 264 confezioni su
cui è specificato che l'essiccazione è
stata lenta e/o condotta a bassatem-

peratura: nell'anno finito lo scorso
giugno, questi prodotti hanno realiz-
zato 96 milioni di euro di vendite. Ri-
spetto all'anno mobile precedente, il
sell-out è calato del 4,5%, trascinato
dal crollo della domanda (-11,7%). Se
gli italiani hanno ridotto la spesa per
la pasta "slow", i produttori invece ci
hanno puntato, tanto da aver aumen-
tato l'offerta del 7,2% nell'arco di 12
mesi. Ma soprattutto lo hanno comu-
nicato sempre di più sulle confezioni.

«Negli ultimi anni le etichette della
pasta si sono arricchite di claim per-
ché le aziende le considerano un me-
dia importante per trasferire ai con-
sumatori tante informazioni - com-
menta Marco Cuppini, research and
communication director di GS r ltaly
-. Sicuramente un ruolo decisivo l'ha
avuto l'introduzione dell'obbligo di
indicare la provenienza della materia
prima Questo ha determinato anche
la crescita ti  diversi claim volontari
riguardanti l'italianità del prodotto,
come l'indicazione "100% italiano" o
i termini "filiera" e "tracciabilità", in
cui la pasta è uno dei prodotti con le
migliori performance di vendita Il lo-
ro portato positivo non sta solo nella
valorizzazione del made in Italy ma
anche nella capacità di rassicurare i
consumatori e di legare la pasta ai ter-
ritori tradizionalmente più votati, co-
me la Campania, che così diventano
una sorta di bollino di garanzia della
bontà e della genuinità del prodotto».
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