LA QUALITA’ E’ PER TUTTI.

Venerdì, 25 agosto 2006, ore 15.00

Relatori:




Luciano Sita, presidente Granarolo; Ermete Realacci, presidente Fondazione Symbola;

Oscar Farinetti, Presidente Eataly;

Moderatore:


Emanuele Forlani, Segretario Generale Fondazione per la Sussidiarietà;

Moderatore: Benvenuti a questo momento di dibattito, che sono lieto di presiedere, perché gli ospiti che abbiamo oggi intorno al tavolo, oltre ad essere persone estremamente simpatiche – è una cosa alquanto rara – ci parleranno anche di un tema che non è secondario, perché nello sviluppo economico, industriale dell’Italia, la qualità è sempre stata un elemento distintivo della nostra economia. I prodotti italiani sono sempre stati sinonimo di qualità, di eccellenza. In un’era come questa, della globalizzazione, di un mercato senza barriere, tante volte sentiamo dire che la qualità non possa persistere, che per affrontare la globalizzazione sia necessario un abbattimento di qualità. 

Bene, da punti vista diversi, non solo da angoli di visuale, ma proprio da punti estremamente operativi diversi, i nostri tre ospiti ci racconteranno la loro esperienza, perché il taglio di questo Meeting, come ha potuto notare chi ha potuto assistere anche ad altri appuntamenti, è un taglio che non ha a cuore la costruzione di idee, ma effettivamente il fatto di poter presentare delle esperienze, e attorno a quelle poter ragionare su temi che effettivamente sono di rilievo. 

Allora il titolo di oggi, “La qualità è per tutti”, è un titolo provocazione, che io sottopongo sotto forma di domanda ai nostri tre ospiti, modulandolo in tre aspetti. Innanzitutto, e con questo vado anche a presentarli, è possibile che la qualità sia per tutti? E’ possibile che tutti possano accedere a prodotti di qualità, abbiano la possibilità di arrivare a un mercato che viene rappresentato come mercato d’elite?

Allora Oscar Farinetti ci racconterà dell’esperienza interessantissima di Eataly, nella quale – come ci verrà detto – il punto di partenza è stato quello di affrontare la qualità e il popolo, la possibilità che tutti possano effettivamente accedere alla qualità innovando, trovando una formula alternativa, che sentiremo raccontare. Lo ringrazio per essere presente, lo ringrazierei con un applauso. 

Oscar Farinetti: Io vi ringrazio molto. Mi chiamo Oscar Farinetti, sono di Alba, provincia di Cuneo, ho 52 anni, di mestiere faccio l’imprenditore nel campo dei cibi. La nostra società, Eataly, possiede, partecipa a numerose aziende nel campo dei cibi di qualità. 

Il nostro è un progetto nuovo, che inizia il 15 Novembre, quindi “domani”, in quanto abbiamo deciso di affrontare il mondo della distribuzione in una certa maniera. 
Dicevo, mi chiamo Farinetti, non a caso, perché il mio papà ha sempre fatto la pasta, così mio nonno. Siamo una famiglia di pastai, e attualmente abbiamo un pastificio, naturalmente a Gragnano, la capitale italiana e quindi mondiale della pasta, e facciamo la pasta di Gragnano, che, oltre che estrusa al bronzo, vuol dire essiccata in celle statiche a bassa temperatura.

Dicevo che sono figlio di pastai. La mia famiglia si è occupata di cibo da tutta la vita. Io ho avuto una parentesi non piccola, di 25 anni, in un mondo diverso, quello dell’elettronica di consumo. Per capirci, io sono quello dell’ottimismo. Insieme a Tonino Guerra abbiamo fatto quella grande campagna, che alcuni di voi ricorderanno, “benvenuti nell’era dell’ottimismo, Gianni!”, che ha avuto un discreto successo.

Abbiamo deciso di occuparci di cibo e basta. Sono un imprenditore, quindi vi racconterò da imprenditore, non posso fare il professore, non posso enunciare grandi cose in modo didattico, ma le annuncerò ragionando con me stesso, con la tecnica dell’imprenditore, che è quella di lavorare molto sugli aspetti banali, perché a noi piacciono moltissimo questi aspetti, li troviamo i più interessanti, e di procedere attraverso le tre famose fasi: quella dei concetti di base, attraverso la quale arrivi al ragionamento; quella dell’analisi dello scenario, per capire come è lo scenario; poi quella del progetto vero e proprio.

Delle tre, la fase più delicata è quella dell’analisi, che non puoi mai sbagliare: se sbagli il progetto, torni indietro e lo rifai, ma se sbagli l’analisi, cioè la visione dello scenario, sei “fottuto”. 

Alla luce di questi ragionamenti, io vi manderò, magari commentandole brevemente, 7-8 slides, che rappresentano i nostri concetti di base, che sono ragionamenti banali, ma magari anche molto forti, duri. Il primo è quello che leggete adesso: secondo me il primo segnale di libertà e democrazia è dare la possibilità a tutti di accedere alla qualità. Qui siamo su un ragionamento generale: sia qualità di tipo fisico, sia metafisico, quindi prodotti che vanno dal pensiero, al cibo. C’è però un benessere primordiale, che è la qualità del cibo. Alla luce di questo ragionamento la qualità primordiale è la qualità del cibo. Questo è un ragionamento molto materialista, ma di un materialismo sano, non politico. Feuerbach ha detto “noi siamo quello che mangiamo”, quindi se ci nutriamo meglio, forse riusciamo poi a garantirci tutte le altre libertà che seguono. Quindi questo è un fatto molto forte: la qualità del cibo è la prima discriminante dell’umanità. Analizzando la storia, è chiaro a tutti che ha sempre comandato chi mangiava meglio, ed è sempre stato schiavo chi mangiava meno bene. Quindi mangiare bene diventa una discriminante molto forte, della quale – vedremo successivamente – forse non ci siamo occupati molto. 

Il primo atto di libertà è poter scegliere quando, quanto e cosa mangiare. E questo è un altro ragionamento forte, perché abbiamo sempre pensato, giustamente, che il primo atto di libertà sia poter scegliere che cosa pensare. Il primo atto di libertà è la libera circolazione di pensieri, garantire che ognuno possa avere la propria fede, o il proprio colore della pelle. Questi sono ragionamenti metafisici molto importanti, ma che dipendono comunque da un primo grande atto di libertà: poter decidere che cosa, quanto e come mangiare. E immediatamente dopo, se è vero quello che dico – può essere magari anche contestato, successivamente se qualcuno di voi vuole intervenire, molto volentieri – qual è il primo atto di cultura? Conoscere quello che mangi, e saperlo gestire. E’ un grande atto di cultura. E questo forse lo vedremo, perché lo svilupperò nei prossimi tre-quattro minuti. Questo è invece proprio l’aspetto che curiamo meno, e questo non lo dico io, l’ha detto Feuerbach, il primo grande filosofo materialista, non politico, come tutti voi sapete, che diceva “noi siamo ciò che mangiamo”. Se ci nutriamo meglio, conoscendo ciò che mangiamo quindi, viviamo meglio, pensiamo meglio, siamo più felici e attivi, e da qui parte tutta quella parte metafisica che concerne le altre sfere di libertà, quelle di cui ci stiamo occupando molto, e che sono molto importanti.

Ma forse ci siamo occupati meno di una sfera delle libertà, quella primordiale, che è quella di conoscere ciò che mangiamo. Carlo Petrini, che il presidente di Slow food – sapete tutti che cosa è, non sto qui a raccontarvelo - ha inventato questa cosa molto banale, ma molto intelligente, del cibo buono, pulito e giusto. Come vedete, cominciamo dal buono, perché se non è buono, tutto il resto non va bene. I prodotti bisogna che siano buoni. Ma poi è assolutamente indispensabile che siano anche puliti, che vuol dire rispetto del territorio, delle tradizioni di produzione, eccetera. E poi che siano anche giusti: per giusti intendiamo con un’equa ripartizione tra le parti. Lo scorso Natale sono stato in Guatemala, là abbiamo un presidio, noi compriamo il caffè direttamente dai Campesinos, in Guatemala, per la precisione a Wewetenango, - compriamo questo caffè meraviglioso, caffè d’altura, che nasce tra i 1.500 e i 2.000 metri, di qualità arabica sublime, quella floreale, che sa di spezie, quella che usano i grandi produttori, in percentuali del 10-15% per metterlo nelle loro miscele perché dà loro questi aromi fantastici - e viene pagato una roba apparente di 300-400 lire al kg. E questo non dà loro la possibilità di vivere, per cui si indebitano, per fare il raccolto successivo, dai coyotes – così li chiamano – che sono i grossisti, che vanno a raccogliere il caffè da loro. 

Il caffè è un classico esempio di prodotto non “giusto”, in cui le risorse che nascono dalla vendita di questo prodotto non sono equamente ripartite tra le parti. Il mondo dell’agricoltura in generale soffre di questo, e persone più autorevoli di me ne possono parlare, ma quello che voglio dire è che io, che arrivavo al cibo dal mercato dell’elettronica, la prima cosa che noto è che l’imprenditore principale del mercato del cibo, che è l’agricoltore, è uno che incomincia a costruire il proprio bene, non sapendo a che prezzo potrà venderlo. E’ una cosa terribile, per un imprenditore è una sindrome pazzesca, incominciare a allevare una vacca, un vitello, e non sapere a che prezzo lo venderai, perché poi quel prezzo lo fa il mercato, lo fanno altri. Quindi poi magari ti vengono delle tentazioni, magari di punturare, perché “se poi il mercato va male”.... E questo è un problema. Quindi giusto vuol dire equa ripartizione delle risorse, non solo per chi produce, ma anche per chi distribuisce, per chi consuma. Il modo migliore per ripartire le risorse per chi consuma, è dare la possibilità a tutti di mangiare bene, e non soltanto ai ricchi e ai “fighetti del gusto”, che sono due categorie molto interessanti. I fighetti del gusto in generale non pagano dove vanno a mangiare, perché scrivono sui giornali, perché sono persone importanti; ai ricchi invece non gli frega niente di pagare, e alla fine mangiano bene solo quelle due categorie. E allora mi sono posto il problema di come è possibile portare prodotti di questo tipo alla gente comune, mantenendo le tre aree di ricchezza, per chi produce, per chi distribuisce, per chi consuma.

Entriamo adesso nella fase dell’analisi dello scenario. Ci sono tre tipi di qualità. C’è la qualità attesa, che è quella che un consumatore si aspetta che ci sia in un prodotto; c’è la qualità offerta, che è quella che il produttore decide di mettere nel proprio prodotto; e poi c’è l’unica che conta, la qualità percepita, che è quella che il consumatore sente quando si avvicina ad un prodotto. 

Che cosa possiamo dire sulla qualità attesa? Oggi generalmente è concentrata su due fattori, il gusto e il prezzo. Si cercano prodotti buoni, e magari non troppo costosi. Oppure si cercano prodotti costosissimi, così di sicuro sono buoni, oppure non frega niente dei prodotti buoni, l’importante è che costino poco. Questi sono i due valori sui quali è concentrata la qualità. In futuro, ed è questo il lavoro che vorremmo fare noi, vorremmo che nella qualità attesa ci fosse il valore della provenienza, della salute, del rispetto del territorio, della storia del prodotto e per fare questo, bisogna fare didattica. Ma la didattica è noiosa, rompe le scatole leggere i libri sui cibi, e allora abbiamo cercato di inventare una forma di didattica più fresca, più bella, in un ambiente più informale – poi ne parleremo – per fare in maniera che la gente comune acceda volentieri alla didattica. 

Che cosa possiamo dire sulla qualità offerta? Il grande fenomeno che notiamo in questo periodo è la concentrazione, ormai avviene in tutti i settori. L’abbiamo nel campo dei servizi, delle banche – in questi giorni abbiamo visto la vicenda S. Paolo e Intesa – si va verso la concentrazione anche nel campo del cibo. Questo fenomeno ha dei valori positivi e negativi, che non valgono per tutte le company e le aziende. In generale, i valori positivi sono che queste aziende più grandi hanno più possibilità di fare ricerca; hanno più possibilità di creare degli ambienti molto sani in cui lavorare, quindi di darci la sicurezza di avvicinarci ad un prodotto salubre. Altro valore positivo è la velocità, a volte è quello dei prezzi, ma il prezzo compare anche nella parte negativa, perché la concentrazione può portare per la concorrenza a prezzi molto buoni ma a volte a prezzi troppo elevati su certi prodotti, il caffè ne è un esempio – ricordate? Un prodotto che parte a 400 lire/kg, quindi a 20 centesimi, e finisce tra i 9 e i 20 euro/kg. E l’ultimo valore positivo è la quantità, la concentrazione ha fatto in maniera che di prodotto ce n’è, poi lo vedrete, ho scritto in grande troppo, perché forse ce n’è anche troppo. 

Ma la concentrazione porta in sé dei valori negativi, che possono essere la mistificazione, a volte voluta, a volte cattiva, a volte meno. “Il tonno che si taglia con un grissino” ne è il classico esempio, perché il tonno buono è duro, non si taglia con il grissino; gli additivi; nessuna cultura sul prodotto; prezzi, che a volte possono essere più alti. E poi il fenomeno della persuasione occulta, che ciascuno di noi riconosce – chi è un po’ più attento – girando all’interno di un ipermercato, dove siamo vittime di persuasione occulta dall’entrata all’uscita. Giustamente da parte loro, cercano di farci comprare di più, più di quello che noi vogliamo, quello che loro desiderano, è naturale; c’è una forma di marketing, che si chiama one-to-one, attraverso la quale conoscono esattamente che cosa compriamo, attraverso le carte fidelity, eccetera, sanno tutto e conoscono le nostre abitudini.

La qualità percepita, che è l’unica che conta, spesso è deviata: nel cibo si verifica un fenomeno incredibile, è la meno vicina alla verità. Oggi notiamo che i consumatori si occupano maggiormente di auto, di tessuti, di tecnologia, di vacanze. E vi faccio un esempio. Se io vi chiedo quanti di voi sono sicuri di poter rispondere alla domanda su quale di queste olive è un’oliva taggiasca, io immagino che una percentuale bassa di voi mi saprebbe rispondere con sicurezza. Ma se io mettessi un’altra slide, con i frontali senza marchio di una Bmw, di una Mercedes, di una Audi, e vi chiedessi quanti sicuramente sono in grado di riconoscerle, probabilmente il 90 % di voi ci riuscirebbe. E questa è una dimostrazione pratica di quanto la nostra qualità percepita sul cibo, la nostra conoscenza sia lontana rispetto ad un prodotto, che è quello che noi mettiamo nei nostri corpi. Per la cronaca, vi dico che taggiasche sono queste tre che vedete in figura. Abbiamo anche un frantoio a Badalucco.

Come imprenditore, finiti questi concetti anche un po’ barbosi, vi racconto che cosa abbiamo deciso di fare. Abbiamo deciso di creare una risposta, avendo fatto questo tipo di analisi, con l’obiettivo di dare la possibilità a tutti, cioè anche alla gente comune, quella che a me è simpatica da matti, di accedere alla qualità. L’idea è stata quella di creare un luogo grande, aperto e facile. Questi aggettivi non sono buttati lì a caso. Il primo è grande, che è uno degli aspetti veramente democratici per cui la vasta distribuzione ha vinto. Siamo andati a cercare quali sono gli aspetti veri, sani e democratici per cui la Gdo, grande distribuzione organizzata, ha vinto nel mondo. Abbiamo creduto di capire che sono stati bravi a creare degli ambienti grandi, noi stiamo bene nel grande, a creare degli ambienti informali, dove nessuno ti rompe le palle se hai voglia di girare; luoghi dove tiri fuori il portafoglio una volta sola, alla fine, e dove trovi tutto. E abbiamo preso questi aspetti. Grande aperto e facile. Facile vuol dire dove ti trovi bene, dove ti senti a casa tua. Ci sono molti punti vendita di cibi di alta qualità in Italia, raffinatissimi, centrali, molto belli, dove la gente comune non ci prova neppure ad entrare. A prescindere dai prezzi, che tanto non sono scritti in vetrina, la gente comune non si sente a proprio agio ad entrare, ha paura. Io sono un grande sponsor dell’informalità, la adoro, secondo me fa vendere il doppio. Il consumatore che compra da una persona informale ma altamente professionale, che conosce bene il proprio mestiere, va via molto più contento. E quindi abbiamo deciso, in questo grande luogo, di integrare la distribuzione, la ristorazione e la didattica. Questo luogo si chiama Eataly, scritto in questa maniera: ed è lampante il motivo per cui Eataly l’abbiamo scritto in questa maniera. “To eat” vuol dire mangiare, è italiano, dunque “Italy”, perché non vi nascondo che il nostro progetto è di tipo mondiale. Vogliamo aprirne 10 di questi punti vendita in Italia, ma una volta imparato il mestiere in Italia, vogliamo andare a farlo all’estero. Il mercato: che cosa c’è dentro questi diecimila metri, parliamo di diecimila metri quadrati interamente transitabili, dove poter acquistare, degustare e studiare cibi e bevande di qualità, il tutto a prezzi sostenibili? C’è un mercato, fatto da quattromila metri quadri di cibi di alta qualità in vendita; poi ci sono 10 ristoranti interni, di cui nove monotematici di reparto, poi vi faccio fare un piccolo giro virtuale dentro. Quindi, immaginate il grande reparto salumi e formaggi, un ristorantino dove mangi solo salumi e formaggi, un grande reparto delle carni, un ristorantino dove mangi solo carni, un reparto del pesce, un ristorantino del pesce, il grande corridoio dell’ortofrutta, che parte con il ristorante vegetariano e finisce con la gelateria, vicino alla panetteria un’ottima pizzeria, e avanti, il ristorante della birra, il ristorante della pasta, eccetera. E poi la didattica: dieci aree didattiche, tra cui quattro aule per corsi di cucina e per corsi del gusto. Che cosa c’è nel mercato? Nel mercato ci saranno quattordicimila referenze, 900 produttori, di cui 250 presidi slow food e 1.500 prodotti DOP. E’ quattro anni che stiamo costruendo questa catena, e abbiamo finalmente capito che si può fare, che c’è, è pronta, abbiamo trovato i produttori, abbiamo le quantità, anche in abbondanza, per il primo punto vendita, poi vedremo per i successivi. Tutto quello che esiste nel campo del cibo: non ci saranno detersivi, non c’è pulizia per la persona, non c’è mangiare per animali, non c’è il cosiddetto non food, tranne un unico reparto di casalinghi, e di piatti, bicchieri, utensili per cucina. I ristoranti ve li ho descritti, vi ho descritto i nove ristoranti, e poi vedremo bene i 9 ristoranti monotematici, ma poi ci sarà anche un ristorante formale, importante, che si chiamerà “Dei presidi e dei vini”, poi vedremo perché. Le aree didattiche sono di vario genere: incominciamo dal mangiare di stagione, dove cerchiamo di insegnare a mangiare i prodotti di stagione, perché costano di meno e sono più buoni e quindi è solo questione di farsi furbi e comprare i prodotti di stagione; c’è una grossa area dedicata all’educazione alimentare per bambini: faremo corsi per l’educazione alimentare dei bambini, abbiamo già fatto la convenzione con tutte le scuole di Torino, abbiamo già un elenco enorme, e tutte le mattine arriverà una scolaresca a fare un itinerario; abbiamo aree didattiche che parlano dell’eccellenze piemontesi: il primo lo apriamo a Torino, poi, ovviamente, per ogni regione, cambieremo; abbiamo un’area didattica sul mondo della birra; un’area didattica sul mondo del vino; un’area didattica sulla conservazione dei cibi, che parla, per esempio, del grande valore del vetro rispetto ad altri contenitori per la conservazione del cibo, eccetera. Lo abbiamo fatto in un luogo fantastico: quel puntino rosso che vedete, quel palazzo rosso, è palazzo Carpano, cioè, dove è nato, a Torino, il vermut, e il vermut l’ha inventato nel 1786un signore che si chiamava Benedetto Carpano, che ha creato il Carpano antica formula, quindi il vermut rosso, poi il vermut bianco; poco dopo di lui sono venuti i Martini e i Cinzano, e poi ha inventato il Puntemes, qualcuno di voi, magari non giovanissimo, lo ricorderà. Fu una fabbrica storica. Abbiamo acquisito questo immobile, l’abbiamo completamente restaurato e viene fuori una roba di questo tipo, un luogo di 14.000 metri quadri, di cui ne apriremo 10.000 al pubblico. E’ posizionato di fronte al Lingotto, quindi in un’area di Torino molto buona, dove c’è anche il centro fiere, ha 5.000 posti auto vicino, pur essendo molto a ridosso alla città, ma non solo, ha anche tanti altri servizi, tra cui, per esempio, proprio di fronte, un grande supermercato Pam, che aiuta a terminare la spesa. I nostri clienti, non muovendo l’auto, possono poi comprarsi la carta igienica, piuttosto che il dentifricio, eccetera, che noi non venderemo. Nella slide vedete l’ingresso dall’alto: la prima cosa che appare sulla destra è la biblioteca, quindi una grande biblioteca digitale analogica con 5.000 volumi e 18 Pc della Apple, dedicati al mondo del cibo; di fronte, l’area didattica mangiare di stagione e, poi, facendo tutto il giro, vedete all’estrema destra, in alto, il grande reparto dei salumi e formaggi; quello di fronte è il ristorantino dei salumi e formaggi; poi c’è il reparto della carne, il ristorante delle carni; la gastronomia; il grande reparto del pesce, quello azzurro sotto, con il ristorante del pesce; nell’area centrale c’è il grande mercatino dell’ortofrutta, che parte con il ristorante vegetariano e finisce con il ristorante della frutta, che è la gelateria. Dentro, tosteremo il caffè a legna, viene Andrea Trinci a tostarlo; ci siamo dotati dei grandi specialisti italiani, ognuno per ogni settore. Vi dico dei nomi: dei formaggi si occupa Fiorenzo Gilitto, che, insieme a slow food, ha inventato Cheese; dei salumi si occupa Massimo Pezzani, che fa il culatello di Zibello a Parma da varie generazioni; della carne si occupa Sergio Capaldo, che è responsabile slow food mondo delle carni, il fondatore della Granda, che è un consorzio di allevatori, sono 31, sono veramente fondamentalisti; dei pesci si occupa Nando Fiorentini: Nando è nato all’Argentario; dell’ortofrutta si occupa Sergio Fecia, che noi riteniamo sia uno dei più grandi specialisti di ortorfutta italiani. Per ogni settore abbiamo cercato di mettere insieme un po’ il meglio di quello che l’Italia proponeva. Andrea Trinci sarà il tostatore del caffè, tostiamo il caffè a legna, per quanto riguarda il pane avremo un grande forno a legna da 7 metri quadrati, con piano circolare interno da 3 metri, e faremo il pane a legna, con lievito madre di 15 anni e farine biologiche. Nel piano inferiore, c’è tutta un’area dedicata ai presidi slow food. I presidi slow food sono 250 tra l’Italia e il mondo, ognuno di essi è in vendita nel loro reparto, quindi, la gallina bianca di Saluzzo sarà in vendita nel reparto carni, piuttosto che il porro di Cervere o il peperone di Carmagnola nell’ortofrutta, ma di questi, dieci produttori a rotazione staranno in quest’area didattica dove spieghiamo il concetto di biodiversità, che cosa è slow food, che cosa sono i presidi; dopo di che c’è un’area didattica dedicata la mondo della birra, la vendita della birra, soprattutto le birre crude, non pastorizzate: abbiamo cercato di selezionare le 60 tra birrerie e micro birrerie migliori del mondo; un’area didattica dedicata al mondo del vino, e poi un’esposizione di 48.000 bottiglie di vino che sono più o meno le bottiglie che conterranno circa 1.600 referenze, divise in giovani, meno giovani e vini cult, ci sarà anche un’area didattica dove faremo corsi e percorsi del gusto nel mondo del vino. Al piano superiore, faremo una sala conferenze di 200 posti e faremo il cosiddetto museo Carpano. Il grande lavoro di questi quattro anni è stato quello di riuscire a capire se riuscivamo, se potevamo mantenere, anzi creare, queste tra aree di ricchezza e dare sostenibilità al progetto, cioè comprare la roba direttamente dagli agricoltori o da piccoli produttori, pagandoli a un prezzo remunerativo, in maniera che possano continuare a fare ricerca, a migliorare le proprie produzioni. Il nostro scopo è poter dare al pubblico questi prodotti a prezzi sostenibili, saltando un sacco di passaggi, e avere margini per noi. Questo è un progetto imprenditoriale privato, senza nessun tipo di contributo dello stato e da nessun altro ente. Abbiamo un budget che rischia veramente di essere sostenibile, crediamo proprio di farcela e siamo molto convinti su questo. In questo punto vendita lavoreranno 90 persone fisse, ma poi avremo tutto il mondo slow food che ci da una mano, e avremo i 77 chef, tra stellati e chiocciolati del territorio, cioè Piemonte, Liguria e Valle d’Aosta, che verranno a fare i corsi, verranno gratuitamente a farli, in maniera da poter dare, ad un prezzo molto sostenibile, cioè soltanto al costo del cibo usato, più un piccolo ricarico, tutti questi servizi ai nostri clienti. Vi saluto, poi sono disponibile a qualsiasi domanda, lasciandovi con il grande cartello, che sarà presente all’ingresso di Eataly, che dice: “Mangiare è un atto agricolo”: il primo gesto agricolo lo compie il consumatore scegliendo ciò che mangia. Grazie.

Moderatore: Grazie a Oscar Farinetti. La parola ora a Luciano Sita, presidente di Granarolo, che non ha bisogno, evidentemente, di presentazioni. 

Luciano Sita: Grazie, buon giorno a tutti. Io ho ascoltato con grandissimo interesse la presentazione che ci ha fatto l’amico Farinetti e, devo dire, che mi trovo benissimo nelle cose che ha detto. Spero, Farinetti, di convincerti ad avere qualche prodotto Granarolo, dentro, poi, se mi ascolti, imparerai anche perché. Poi ho Realacci, che è un autorevolissimo rappresentante di Symbola, di cui noi siamo sostenitori, quindi io ho la coscienza a posto, se Farinetti non mi tradisce. Il tema di oggi è sicuramente molto importante, quello che ha presentato Farinetti, a mio avviso, è anche emblematico degli effetti della cosiddetta globalizzazione, globalizzazione che tende ad abbassare i livelli di qualità, tende a negarla, comprometterla eccetera. Credo che, come tutti i grandi processi di formazione, ci siano dei rischi e delle grandi opportunità. La globalizzazione è un effetto della convivenza mondiale, dei mercati mondiali, ed è inarrestabile; è vero che la globalizzazione si porta dietro dei grandi processi di concentrazione, non sono solo le banche che si concentrano, come è avvenuto e sta avvenendo in questi giorni, ma ci sono dei gruppi mondiali. Tenete presente che i primi quattro gruppi alimentari europei, nessuno è italiano, realizzano il fatturato delle 70.000 aziende alimentari italiane, cioè 110 miliardi di euro di fatturato. Un altro degli effetti della globalizzazione con cui dobbiamo fare i conti, è che le prime tre aziende della grande distribuzione europea realizzano il doppio del fatturato delle 70.000 aziende alimentari del nostro paese. Allora, uno può pensare che rispetto a questi valori, a queste dimensioni, ci possa essere una prospettiva per tutti? Io, credo che noi dobbiamo valutare la globalizzazione come un meccanismo che darà spazio, sicuramente, al potere muscolare della dimensione dell’impresa, ma che, mentre impegna il potere muscolare, dà anche tanto spazio a un altro grande potere, che è quello dell’intelligenza delle persone, e quindi quello della creatività, quello della capacità delle imprese, dell’uomo di dare risposta ai problemi dell’evoluzione. Credo che Farinetti sia un esempio, poi io mi auguro che sia di grande successo, il che gli farà fare tutti i quattrini che ha fatto prima con Tonino Guerra, e quindi, non so, forse poi si dedicherà a fare quelle innovazioni di cui questo paese ha un grande bisogno. Dico questo perché, vedete, io credo che per restare nel mercato globale, o meno globale, ci siano delle precondizioni ineludibili per tutti, che sono la qualità del prodotto e la sicurezza del prodotto. Oramai, senza questi ingredienti, non si sta più sul mercato, certo, c’è chi fa ancora il furbo, c’è chi cerca di eludere le leggi , eccetera, però, devo dire che chi vuol fare impresa, non può attardarsi in queste cose. C’è, però, un interrogativo: cosa dobbiamo intendere oggi per qualità e per sicurezza, tenuto conto che la qualità è sempre più frutto anche di una creatività che mette in campo dei valore immateriali, e non solo materiali? E che la sicurezza è un ‘cincetto’ in forte evoluzione, legato allo sviluppo delle capacità della scienza di trovare, di ricercare le componenti dell’alimentazione? Io, ad esempio, sono convinto che la sicurezza è un ingrediente ineludibile della qualità. C’è una sicurezza che corrisponde al rispetto delle normative, c’è una sicurezza di chi si fa carico, attraverso la gestione dei processi del prodotto, di seguire con particolare cura, attenzione, scrupolo, responsabilità questi processi, e generare un livello di sicurezza diverso. Io vi posso dire che oggi, faccio un esempio, il latte alimentare è un prodotto molto sicuro; il latte alimentare, che ha un processo di finiera controllata, è un prodotto molto più sicuro, perché qui c’è un concetto di sicurezza proiettato nel tempo, legato ad una serie di azioni che hanno un controllo molto dettagliato, una serie di passaggi che generano una sicurezza che dura nel tempo. 

Noi dobbiamo intenderci sulla qualità del prodotto, perché oggi qualità non può più essere solo rispetto delle normative della produzione, ma la qualità ha sempre più delle sfaccettature che connotano la sua distintività: la naturalezza, l’origine, il valore nutrizionale, i componenti del prodotto, i componenti distintivi, il gusto, il sapore, la cultura che sta dietro il prodotto, il rispetto per l’ambiente, il rispetto per chi lavora, il rispetto per le istituzioni, la responsabilità sociale dell’impresa che produce il prodotto. Questo insieme di valori della qualità avranno sempre più peso e rappresenteranno una distintività che, a mio avviso, abbinata alla sicurezza, abbinata alla creatività di essere vicino ai bisogni del consumatore, genererà un vantaggio competitivo, che sarà quella parte di potere dell’intelligenza e della creatività, che potrà essere vincente anche rispetto al potere muscolare delle grandi imprese che, nella globalizzazione, sono costrette a standardizzare i prodotti, a mettere in secondo piano l’origine, a delocalizzare per andare a produrre laddove si spende meno, a standardizzare l’origine del prodotto e, quindi, a comprometterne anche i valori. Questa è la ricerca che oggi è particolarmente importante per l’industria alimentare del nostro paese e quindi ben vengano dei distributori che sono in grado di favorire e promuovere questo tipo di impegno, che è fondamentale per lo sviluppo della nostra industria alimentare. Questa è la cultura con la quale noi abbiamo costruito la dimensione, la credibilità, la qualità dell’impresa Granarolo. Questa è una combinazione tra dimensione dell’impresa, legame dell’impresa con il territorio e collegamento con la filiera agricola. E’ quindi un impegno a dare valore al mondo agricolo, laddove il produttore svolge la sua attività; è un impegno, ad un radicamento che non dovrebbe portare alla delocalizzazione produttiva. Questi valori, mio avviso, sono fondamentali per far valere la nostra capacità creativa di dare risposte avanzate, di valore al bisogno del consumatore, e per poter contrastare l’offerta della grande impresa globalizzata, che può andare a produrre il prodotto dove vuole. Noi abbiamo dei marchi mondiali, non voglio attaccare nessuno né fare delle critiche a nessuno, però le sottilette Kraft le puoi produrre in Russia, le puoi produrre in Cina o in Brasile, Actimel lo puoi produrre dove ti pare, lo yogurt Yomo invece lo fai in Italia, per questo che dovreste consumarne un po’ di più, perché è un prodotto naturale, fatto con il latte fresco italiano, con ingredienti naturali, senza additivi, è un prodotto buonissimo, se manca nel tuo negozio perdi già dei punti in questa tua ricerca di distintività. Ho voluto fare un esempio, se volete anche un po’scherzoso, ma non è solo scherzo, questa è la realtà. Il latte alta qualità che produciamo noi, che è l’unico al mondo che ha la certificazione di filiera e di processo controllato, la quale parte dall’alimentazione degli animali e arriva al controllo, fino alla consegna alla grande distribuzione, è un latte unico, non c’è nessuno che gestisce il processo come lo facciamo noi. Fare questo vuol dire dare valore, dare sicurezza, dare quella qualità totale di cui vi parlavo prima; vuol dire cercare di giocare noi la partita in questo mercato nell’ambito del quale, oramai, non c’è più barriera per nessuno e, quindi, ahimè, a volte, la spirale del basso prezzo può mettere anche in secondo piano questi valori e metterci in condizione di non essere più in grado di produrre. Questo è quello che noi stiamo facendo e vogliamo fare, e vogliamo proseguire su questo terreno e su questo c’è bisogno di un maggiore impegno del nostro sistema paese. Lo dico a te, Realacci, perché sei stato l’animatore di Symbola, che è un esempio di come il sistema paese vuole fare della qualità della distintività della nostra produzione, in tutti i settori, un’arma vincente per confrontarci con la globalizzazione. Solo attraverso un’informazione che smetta di enfatizzare la negatività, ma cominci a parlare dei casi virtuosi, che sono quelli che danno fiducia agli imprenditori, potremo piantarla di dire che solo quello che fanno gli altri è fatto bene. Noi dobbiamo valorizzare le cose che sappiamo fare bene noi e perché questo è un modo per esprimere anche quell’appoggio alle imprese, alle persone, che vogliono impegnarsi per dare un futuro alla nostra economia. Grazie.

Moderatore: Anche Ermete Realacci è un ospite noto del Meeting, oltre ad essere, appunto, deputato e anche presidente di Symbola. Symbola è già stata citata in qualche occasione in questi interventi. Prima di lasciargli la parola, mi permetto solo di aggiungere un particolare, perché, conoscendo Ermete da un po’ di tempo, ci ha sempre colpito il fatto che la parola qualità, il termine qualità, per lui fosse sempre un tratto distintivo anche di un’azione politica. Lo sottolineo, anzitutto, perché è veramente raro e poi per il fatto che il termine sussidiarietà, che a noi sta tanto caro, nell’esperienza parlamentare, nelle attività che ha fatto Ermete, è sempre andato di pari passo con una valorizzazione di esperienze in atto. Infatti penso che, dal fatto di sapere riconoscere, valorizzare e, quindi, anche sostenere esperienze come quelle che abbiamo sentito questa sera, siano nate le tante iniziative nelle quali Ermete era ed è impegnato. Gli lascio la parola. 

Ermete Realacci: Grazie Emanuele, anche per le parole di amicizia. In effetti molte cose le abbiamo fatte assieme e continueremo a farle assieme. Qui abbiamo ascoltato due storie belle: una è un grande progetto, a cui auguro ogni fortuna, mi sembra molto interessante, e l’altra è una storia di successo italiano. Il successo, lo voglio menzionare perché è un tema che incrocia il tema della sussidiarietà, ma anche quello della storia, dell’identità, della responsabilità sociale di impresa, di tante cose che affondano le radici nella storia di questo paese. Voglio ricordare che Granarolo ha anche una bella storia. È una storia in cui, gruppi imprenditoriali che appartenevano a una Italia divisa ideologicamente, si misero insieme per fare una grande azienda di successo italiano. 

Vorrei provare a fare rapidamente un ragionamento che, ripeto, credo che ci accomuni anche con la fondazione per la sussidiarietà e penso anche con la Compagnia delle Opere, che è poi uno dei soci fondatori di Symbola. Symbola è una fondazione, un centro di iniziativa politico culturale. Non è una fondazione economica come quelle che possiedono le banche e fanno altre cose, ma ha come tema di mettere assieme vari soggetti, imprenditori grandi e piccoli, che fanno cose di eccellenza in giro per l’Italia. Tornerò dopo su questo ragionamento della dimensione delle imprese che a volte, lo ha detto bene Tripoli, in un recente appuntamento, è adoperato in maniera un po’ distorta per ragionare sul sistema italiano. Questo è un tema che ci accomuna. Non sempre l’elemento della dimensione è un elemento che è sufficiente a leggere la realtà. Ci sono piccole imprese che possono competere nel mondo se fanno rete e se guardano al mondo e ci sono grandi imprese che possono deperire perché perdono il legame con la missione e con il territorio. Symbola mette assieme imprenditori, soggetti istituzionali, mondi culturali che ritengono che l’Italia debba scommettere innanzitutto sulla qualità. Innanzitutto voglio fare una distinzione: definire la qualità non è una cosa sempre molto semplice, però rifiuto nettamente l’ipotesi, che c’è dietro il titolo, in maniera un po’ provocatoria, che l’idea di qualità coincida con l’alta gamma, che la qualità coincida con il prodottodi lusso, il prodotto di nicchia. La qualità è quella che fa Granarolo, la qualità è la Ferrari ma è anche il vino italiano, grande parte del vino italiano. Ecco, parto dal vino perché mi sembra una bella storia, per raccontare un po’ un’evoluzione che riguarda il passato ma anche il futuro del nostro paese. La metafora del vino ben si presta a ragionare sul tipo di scelte che l’Italia deve fare. Lo dico perché quest’ anno è il ventennale di una grande crisi che colpì il vino italiano, la crisi del metanolo. 20 anni fa, il vino italiano era in grandissima crisi, già prima dello scandalo del metanolo, perché aveva fatto una scelta: grande quantità e basso prezzo. Questa scelta aveva portato il vino italiano a essere molto debole sui mercati internazionali. Molto spesso il nostro vino veniva adoperato come vino da taglio per fare vini più pregiati all’estero, come appunto i francesi.

I francesi prendevano i nostri vini, soprattutto i vini del sud che avevano un più forza dal punto di vista alcolico, per ricavarci vini che poi ci vendevano. Veniva distillato per ricavarne alcool e, in questo inseguimento della grande quantità e del basso prezzo, che è simile al problema della delocalizzazione, per molti aspetti, si arrivò anche alla sofisticazione criminale che, come spesso accade, fu anche figlia di un caso, perché si iniziò a costruire del vino edulcorato. Si creavano tante leggende metropolitane sul fatto che partivano questi camion, diciamo, che non contenevano vino e arrivavano e scaricavano vino. Anche le navi eccetera. Poi cosa accadde? Accadde che, per una circostanza casuale, fu detassato il metanolo, quindi il metanolo venne a costare di meno e fu adoperato il metanolo anziché l’etanolo. Questo produsse una sofisticazione criminale: morirono 20 persone, della gente rimase accecata, insomma fu uno scandalo molto pesante. Fu nel marzo del 1986 che questo accadde. Io me lo ricordo bene, anche perché è l’anno di Chernobyl, e il vino italiano ebbe una crisi verticale. Fu un trauma. Ecco, la cosa interessante è che quel trauma tremendo, fu vissuto nell’assenza di qualsiasi politica pubblica e di sostegno. Questo lo voglio dire, perché non ci fu una politica intelligente che orientò quel passaggio. Ci fu un cambiamento di cultura negli imprenditori, ci fu anche l’arrivo di imprenditori che erano estranei al mondo agricolo e che entrarono a produrre vino, un po’ come stai facendo tu adesso nell’alimentazione, che vieni da un’altre esperienza imprenditoriale. Portarono culture diverse e il vino italiano virò verso una direzione, per carità, ancora tutta da costruire, ma che puntava tutto o molto di più sulla qualità e sul legame col territorio. Cosa è accaduto a distanza di 20 anni? È accaduto che oggi noi produciamo molto meno vino di quanto ne producevamo alla metà degli anni ’80, circa il 40% in meno, è tantissimo. Ma il nostro vino vale molto di più, vale più del triplo di quello che valeva allora. Le nostre esportazioni sono più che triplicate. Allora, in moneta attuale, noi esportavamo 700 milioni di euro grosso modo all’anno, adesso andiamo sui 3 mila milioni di euro all’anno. Siamo diventati i primi nel mondo, abbiamo battuto i francesi, non solo nei mondiali di calcio, ma anche nell’esportazione. Siamo i primi in tanti mercati importanti, per esempio negli Stati Uniti e anche se l’evoluzione non è finita e i pericoli sono sempre dietro l’angolo, sembra che abbiamo trovato una strada. Una strada che appunto è un legame molto forte con la qualità e con il territorio. Sottolineo legame con il territorio, perché è uno dei punti delicati di questo passaggio. Vi faccio un esempio concreto. L’Unione europea, recentemente ha autorizzato una pratica enologica, il cosiddetto vino con i trucioli, che è un invecchiamento artificiale del vino che si ottiene addizionando non trucioli, ma proprio segatura, nella fase di fermentazione del vino, in maniera da simulare l’invecchiamento ottenuto in botti e in barrique. Questa pratica, che è già molto usata in altri paesi che sono nostri concorrenti, per esempio negli Stati Uniti, in Australia, se venisse estesa in maniera generalizzata ai vini italiani, rappresenterebbe per noi un pericolo. Perché è chiaro che se noi riandiamo a una competizione che è basata sulla grande quantità e sul basso prezzo, noi riperderemo di nuovo, perché i livelli, diciamo, di prezzo che possono raggiungere forme produttori come sono quelli che sono presenti per esempio in Australia, in California, in Cile, in Sud Africa, che hanno estensioni completamente diverse dalle nostre e standardizzazione dei gusti completamente diverse dalle nostre, automaticamente ci penalizzerebbero. Con questo non intendo dire che escludo che ci possa essere vino non doc, non di qualità anche in Italia, che adoperi questa pratica enologica. Ma è chiaro che noi dobbiamo mantenere il nostro punto di forza, che è quello di mantenere questa immagine del vino italiano e questa immagine dei prodotti italiani, che mantiene un qualcosa di unico, perché legato alla storia del nostro paese, al tessuto del nostro paese e anche alla sussidiarietà materiale del nostro paese. La sussidiarietà è un concetto a volte astratto, perché sembra un ragionamento su chi deve mettere le tasse, se il comune, la provincia, la regione, lo stato, eccetera. La sussidiarietà è un concetto molto più concreto: significa mettere in moto le migliori energie di un paese, di un territorio in una direzione comune, in cui ognuno è chiamato a fare la sua parte, diciamo. La sussidiarietà materiale è il retroterra, lo diceva bene Sita prima, anche competitivo della nostra economia. Tante volte una parte della capacità a competere nostra è legata a valori che non si misurano in termini di assets tecnologici di base. Io dico sempre scherzando: che cos’è che ci rende impossibile pensare che la Ferrari possa essere costruita in Cina, a Detroit, a Seul? Il fatto che noi sappiamo, pur non essendo precisamente quantificabile in termini di assets economici, che dietro la Ferrari, che pure è una azienda internazionale a modo suo, perché prende prodotti da varie parti del mondo, c’è in humus, in cui il management, gli operai, gli ingegneri, il sindaco e il parroco di Maranello, condividono l’idea di fare le macchine più belle del mondo. Quell’ humus è irreperibile. Non lo si può delocalizzare. Tant’è vero, per rimanere al caso della Ferrari, che quando ci si provò, andò male. Quando il vecchio ingegner Ferrari, per scrittura e per un grande progettista inglese, portò in Inghilterra tutto il settore progettazione macchine della Ferrari, fu un disastro. Sono gli anni neri della Ferrari. Anzi, molti ritengono, non si sa se per calcolo o per fortuna, che il vero colpo di Montezemolo fu di riportare tutto a Maranello. Questa competitività del sistema paese, che affonda le sue radici in qualcosa che è più profondo degli assets tecnologici di base, si vede in tanti campi. Faccio un esempio. Rimango sul vino perché è più semplice: sapete qual è una delle grandi carte che l’Italia ha da giocare, nel futuro del vino? È il fatto che noi abbiamo una materia prima che nessun altro paese del mondo ha e in questo non intendo dire soltanto la diversità dei territori, dei climi, delle culture, ma il fatto che noi abbiamo una quantità di vitigni autoctoni che sono figli del fatto che il vino, su questo nostro buffo paese, lo facevano tre mila anni fa. Lo facevano i Fenici, i Cartaginesi, i Greci, i romani eccetera. E’ una cosa che non ha nessun altro paese al mondo, perché i nostri concorrenti diretti, i californiani, i sud africani, i cileni, gli australiani, non hanno questa varietà di vitigni autoctoni, e conservare questi vitigni oggi è non solo una importante azione di difesa della biodiversità, - la biodiversità in Italia non è data dalla foresta Amazzonica, è data da una agricoltura che, nel corso dei secoli, ha innervato il paese - ma è una materia prima per straordinari vini del futuro. Già oggi alcuni grandi vini italiani non sono più figli solo dei vitigni internazionali, adattati alle condizioni di lavorazione italiana, che è un pezzo grosso del successo dei vini italiani di questo ventennio, ma sono figli di questi vitigni recuperati. Io cito sempre il Sagrantino di Montefalco, che l’anno scorso è stato considerato il miglior vino italiano nell’incontro delle varie classifiche: ebbene era un vitigno che stava scomparendo. È stato recuperato da un imprenditore, che per altro veniva dal tessile e non era un imprenditore agricolo, Caprai che, anche utilizzando tecnologie molto avanzate, lo ha rilanciato. Questo vale anche per altri prodotti italiani. C’è sempre un tasso forte di innovazione che si innesta in questo tessuto. Nel caso specifico, Caprai fece fare la mappatura genetica del Sagrantino, per avere i migliori vitigni da utilizzare per produrre il suo vino. Questa idea che l’Italia debba competere scommettendo su quello che la rende unica, è quello che sostanzialmente accomuna questa esperienza, è l’idea che c’è dietro Symbola, e dietro questa idea c’è l’idea di un paese che compete assieme. Ecco, questo lo voglio dire anche rispetto al dibattito politico di questi giorni e anche al dibattito che ha attraversato questo stesso Meeting. Io qui distinguo tra un ragionamento che è un ragionamento politico, che è quello delle grandi coalizioni o non grandi coalizioni eccetera e un ragionamento che riguarda la missione del paese. Per quanto riguarda la missione del paese, che significa tante cose, che significa se andiamo e come andiamo in Libano, ma significa anche che idea abbiamo di Italia, c’è bisogno di un dibattito che non sia un dibattito irregimentato nelle risposte politiche tradizionali. C’è bisogno di un dibattito che parta da ciò che il paese è, ne valorizzi gli elementi di positività. La mia forza politica, anche su mia spinta, ha molto insistito sul concetto dei talenti. Io ricordo le cose che Raffaello Vignali ha spesso detto ma anche Vittadini e tu Emanuele, sul fatto che si parte da ciò che c’è, per ragionare sul futuro, che non esiste un ragionamento sul futuro che parte da una riscrittura della realtà. Partiamo dai talenti del nostro paese, partiamo dai suoi punti di forza, partiamo dal tessuto materiale, che è quel ritorno al campo, per esempio, delle dimensioni delle imprese. Facciamo evolvere il nostro sistema di imprese, ma percepiamone anche la possibilità, perché in Italia ci sono piccole imprese che competono nel mondo, spesso da sole e che invece vanno accompagnate in questa competizione. Potrei farvi, tantissimi esempi di aziende iper-internazionalizzate, che però sono piccolissime aziende, che producono eccellenza, proprio perché non si sono distaccate dai loro territori. Adesso, che ne so, l’attuale presidente degli industriali delle Marche, Vitali si chiama, dirige una piccola azienda che sta in un paesino piccolo - torno al tema dei territori, dei piccoli comuni, eccetera - che vende macchine elettriche in Cina, in Asia, ma continua a produrle tutte nel suo paesino delle Marche, perché produce e innova in quel tessuto e in quelle condizioni. Lo stesso vale per tantissimi altri esempi che si potrebbero fare, di prodotti anche di largo consumo. E qui, e termino, c’è anche, credo, la radice per affrontare le sfide che il nostro paese ha davanti. Io ricordo sempre una cosa molto bella, un racconto molto bello che mi ha fatto Benito Guerra, della Robur, una azienda che fa oggi impianti di riscaldamento e soprattutto di condizionamento dell’aria a Milano. Quando lui chiese al suo papà i soldi, un signore di una certa età, negli anni ’50, per mettere su una macchina per fare impianti di riscaldamento, tutti gli dicevano: ma dove vai? Sta arrivando il mercato comune europeo e queste cose le fanno i tedeschi, per gli italiani non c’è partito. Però lui mise su questa azienda e ha venduto impianti di riscaldamento ai tedeschi. Poi cominciò a capire che c’era anche un problema di incrociarsi con l’elettronica e tutti gli dissero, ma queste sono cose da giapponesi, è finita la partita, vendi l’azienda. E lui ha venduto macchine ai giapponesi. Poi è arrivata la Cina e gli hanno detto, ma i prezzi dei cinesi sono imbattibili e lui, sempre facendo una cosa che era un po’ più in là dell’ovvio, innovando, non licenziando mai un operaio, perché quando tu produci qualità i lavoratori sono una risorsa incredibile, perché per produrre qualità hai bisogno di lavoratori che siano abituati a produrre qualità, insomma ora vene condizionatori ai cinesi. Una volta Della Valle ha detto una cosa molto bella: io produco tutti i miei prodotti in Italia, perché non è che non ci ho pensato ad andare all’estero, ma se voglio produrre le scarpe più belle del mondo, devo produrre con dei lavoratori che respirano bellezza. In Pakistan non ce la faccio, in Cina non ce la faccio, non riesco a produrre quelle di qualità, puoi produrre altre cose sicuramente, ma non di qualità. E così è stato anche per la Robur, che oggi vende impianti di condizionamento in Cina. Non saranno quelli più bassi di prezzo, ma sono quelli che l’Italia può produrre, perché sul prezzo, come sul vino, noi non possiamo competere. La cartina al tornasole della competizione con questi grandi giganti asiatici, a mio avviso, ci offre una chiave per ragionare su quello che noi dobbiamo essere. Il 5 dicembre scorso, il Time ha dedicato una copertina all’Italia, anzi all’Italia e alla Cina. Il titolo era: Italia contro Cina. Era una copertina molto suggestiva. La tesi del Time era sostanzialmente che per l’Italia era finita, perché nel momento in cui la Cina entrava sui tipi di prodotti che rendevano forte l’Italia, sul tessile, sull’abbigliamento, su certi settori della meccanica eccetera, per l’Italia non c’era più partita. L’immagine di questa copertina del Time era una specie di braccio di ferro tra il Davide di Michelangelo e un guerriero dell’armata di terracotta cinese. Era un braccio di ferro molto, metaforicamente molto interessante, perché ci parla ancora oggi, a mio avviso, di una chiave per leggere l’Italia. L’Italia deve essere in grado di affrontare le grandi sfide di tutti i paesi industrializzati, deve avere una buona concentrazione bancaria che le consenta di aver grandi operatori nel settore delle banche, le è necessario un investimento forte in ricerca e innovazione, perché senza saperi, senza conoscenza, senza nuove tecnologie non ce la facciamo a competere. Ma deve farlo partendo anche dai suoi punti di forza. Il David di Michelangelo fu prodotto da un artista fiorentino in un’epoca in cui Firenze era un piccolo paese. Aveva 30 mila abitanti Firenze nel ‘500, facevano a botte tra di loro tutti i giorni, avevano cacciato i Medici poco prima. Però la Repubblica fiorentina dà questa commessa a Michelangelo e lui produce, come tanti altri in quel periodo, delle cose che ancora oggi fanno sognare il mondo. Il guerriero dell’esercito di terracotta cinese, per altro prodotto 1500, 1700 anni prima, faceva parte di un esercito di oltre 10 mila guerrieri, un po’ più grandi dei guerrieri a grandezza naturali, seppelliti insieme a un imperatore cinese. Noi su quel terreno perdiamo. L’Italia non potrà mai essere un paese che compete sulle quantità, né dal punto di vista agricolo con le pianure dell’Arizona, né dal punto di vista manifatturiero con i bassi prezzi, con il dumping sociale, rispetto al quale noi dobbiamo avere altre forme di difesa, inclusa - ma questo è un altro ragionamento - anche una valorizzazione del valore sociale che è incorporato nei prodotti. Io penso che, ragionando sulle responsabilità sociali di impresa, può anche divenire una barriera doganale non obbligatoria, per capirci, ma virtuosa che permette ai cittadini di selezionare i prodotti sulla base della quantità di giustizia che incorporano, insomma, per rimanere al bello, buono e giusto di cui si parlava prima. Ma la forza del nostro paese è proprio una scommessa in cui noi mettiamo in rete le qualità italiane, che sono un intreccio inscindibile in cui prodotti, bellezza, storia, natura, cultura, turismo, questione sociale, non sono distinguibili tra di loro. Sono un unicum che solo in Italia ha prodotto a questo livello e che è radicato nei secoli. Io cito spesso, perché lo trovo bellissimo, un brano della costituzione di Siena del 1309. Il costituto di Siena del 1309 diceva: “Chi governa deve avere a cuore massimamente la bellezza della città, per cagione di diletto e allegrezza ai forestieri, per onore e prosperità e accrescimento della città e dei cittadini.” Guardate che è fantastico! C’è tutto, adesso si parla di marketing territoriale. Cosa c’è, qual è il diletto e l’allegrezza dei forestieri dovuto alla bellezza della città se non il marketing territoriale? È questo intreccio fra l’onore, la prosperità e l’accrescimento della città e dei cittadini, cos’è se non l’idea di un’ impresa che lavora in un sistema equilibrato? Sembra quasi, questo costituto di Siena, la sceneggiatura dell’affresco del buon governo, che difatti 40 anni dopo descriveva in quel bellissimo affresco senese questa città, in cui bellezza, equilibrio, cittadini che sorridono, imprese che si muovono rappresentano un unicum. È chiaro che c’è una fase dello sviluppo di questi paesi, per carità, anche questi paesi si pongono il problema, eccome se se lo pongono, della tecnologia, della cura, dell’eccellenza; ma è chiaro che lì la spinta della competizione non è questa. In Europa e in Italia invece è questa, e soprattutto in Italia. Noi siamo forti se facciamo l’Italia e siamo forti se capiamo che il futuro parte dalla difesa della nostra identità e delle nostre radici. E parte anche da una sfida che deve coinvolgere un po’ tutti, una sfida che richiede anche una percezione della positività del futuro. Noi siamo troppo spesso un paese rassegnato, ripiegato, incapace di accettare nuove sfide. Io penso che uno dei pensatori più lucidi di questo inizio di millennio è Gennaro Gattuso, che ha detto con grande lucidità, anche se in un italiano diciamo non proprio da dolce Stilnovo, all’epoca dei Mondiali, che, alla fine della fiera, lo scandalo del calcio è stato una grande molla per affrontare i Mondiali e per vincerli. Ecco, noi dovremmo prendere esempio da questa cosa di Gattuso, noi abbiamo delle sfide difficili, perché il futuro su tutti i fronti non si presenta come un pranzo di gala, una soluzione semplice, una cosa banalizzabile. Possiamo affrontarle se noi teniamo con forza la barra di un’idea di paese che è orgoglioso del proprio passato, ambizioso e ha fiducia del futuro e riprende anche il gusto della sfida. C’è un detto Zen che a me piace molto, perché mescola un po’ tutte queste cose. Dice questo detto Zen: “chi è maestro nell’arte di vivere distingue poco tra il suo lavoro e il suo tempo libero, tra la sua mente e il suo corpo, la sua ricreazione e il suo amore, la sua religione. Con difficoltà sa cos’è cosa, persegue semplicemente la sua via dell’eccellenza in qualunque cosa faccia, lasciando agli altri decidere se sta lavorando o giocando. Lui pensa sempre di fare entrambe le cose.” Io penso che se noi riprendiamo questo gusto della sfida il nostro paese ha tutte le risorse per farcela. E l’esperienza di cui abbiamo ascoltato è solo una parte di queste risorse.

Moderatore: Ringrazio Realacci. Purtroppo il tempo è tiranno, e quindi non ci consente di proseguire nel dialogo. Quindi non delle conclusioni ma qualche flash, prima di lasciarci. Parto proprio dalla conclusione dell’intervento di Ermete, perché penso che oggi abbiamo avuto, nel pur breve tempo in cui abbiamo potuto ascoltare, almeno l’occasione per vedere sfatati almeno tre o quattro miti. Il primo è in netta contrapposizione, lo diceva Ermete, con una visione dell’Italia in crisi e anche con un pessimismo diffuso. Abbiamo potuto sentire di un’Italia, di un paese che è vivace, di un paese che non ha messo i remi in barca e che decide di affrontare la sfida. Il secondo è che possiamo togliere il punto interrogativo, che comunque avevo messo solo ipoteticamente al titolo di questo incontro, perché è possibile che la qualità sia per tutti. Il terzo è che non è detto che servano interventi lunghi per dire cose interessanti e per questo intendo davvero ringraziare i nostri ospiti e augurarmi che il prossimo anno possiamo sentire lo stato di avanzamento di quello che oggi ci hanno detto. L’ultimo, che non è necessario citare degli intellettuali per dire cose effettivamente interessanti. Ringrazio ancora i nostri ospiti. Buon proseguimento.







