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B Intervista

Generale Conserve
Etica e sostenibilita
fanno rima con business

Strategia, punti di forza e obiettivi della nota azienda conserviera

di Emanuela Giorgi
Coordinamento redazionale

Intervista a

Simona Mesciulam,
direttore Marketing
di Generale Conserve,
la seconda azienda
del mercato italiano
tra i produttori di
conserve ittiche

enerale Conserve & oggi, con il marchio
G ASDOMAR, altri marchi propri e la produ-

zione di importanti private labels, la se-
conda azienda del mercato italiano tra i produt-
tori di conserve ittiche; prima impresa per produ-
zione di tonno da intero, rappresenta un model-
lo di riferimento in termini di qualita e innovazio-
ne, chiavi di successo e crescita nell’ambito delle
conserve ittiche in generale, premium in partico-
lare.
Per saperne di piu sull’azienda, abbiamo rivolto
alcune domande a Simona Mesciulam, direttore
Marketing.

¢ D.ssa Mesciulam, che cos’é la sostenibili-
ta?
La sostenibilita @ “/o sviluppo che soddisfa le

esigenze del presente senza compromettere la
possibilita per le generazioni future di soddi-
sfare | propri bisogni”. Questa definizione,
tratta dal rapporto “Our common future”
(1987) della World Commission on Environ-
ment and Development (la Commissione Brun-
dtland) & quella che meglio rispecchia la nostra

Simona Mesciulam, direttore Marketing di Gene-
rale Conserve

ALIMENTISBEVANDE AAnno XVI - 4 - Maggio 2014

Ritaglio stanpa ad uso esclusivo del

destinatario, non riproducibile.

109850

Codice abbonamento:



ALIMENTI erte || paa - 05-2014

) Pagna  20/22

C BEVANDE Fogio 2/ 3
Intervista

visione e I"approccio strategico dell’azienda.
La sostenibilita, secondo noi, deve essere con-
siderata come un mezzo per la prosecuzione
della vita stessa dell’azienda, come il manteni-
mento degli elementi che alimentano e sosten-
gono il business, ovvero, con un’estrema
esemplificazione, la materia prima e il potere
d'acquisto dei consumatori.

e Come si articola la sostenibilita nel setto-
re della pesca?

Nel nostro settore, & necessario raggiungere
un equilibrio tra risorse biologiche naturali e
sforzo di pesca, evitando il sovra sfruttamento
dei mari e assicurando alle specie il naturale
rinnovamento, per preservare innanzitutto la
materia prima. Non dimentichiamo che il ton-
no & un animale selvatico, che, perlomeno ad
0ggi, non e riproducibile in allevamento.

* Qual e I'interesse di un‘azienda a punta-
re sulla sostenibilita?

Siamo orgogliosi di affermare che avere
un‘anima “green” & economicamente vantag-
gioso: essere sostenibili costa pochissimo in
termini economici, richiede tantissima tensione
e fatica, ma ne vale la pena.

£ importante fare scelte di questo tipo, anche
per avvalorare il business e renderlo longevo.
Un’azienda afferma anche la propria credibilita
dicendo che etica e sostenibilita fanno coppia
con il business. Noi costruiamo il business an-
che attraverso la sostenibilita in modo concre-
to, non per moda. Innanzitutto, per noi “pesca
sostenibile” significa salvaguardia della specie,
fare cioé attenzione a quale specie viene pe-
scata e con che metodo, per tutelare la prose-
cuzione della risorsa: non c’'e futuro, infatti,
per un’industria come Generale Conserve se
non attraverso la salvaguardia delle sue risorse
e dell'ambiente in cui esse vivono e si riprodu-
cono. Il tonno che noi lavoriamo & per la gran
parte tonno a pinne gialle. Questa specie rag-
giunge la maturita riproduttiva sopra i 20 kg;
una pesca indiscriminata di esemplari giovani
condannerebbe la specie all’estinzione. Proprio
per questo noi di ASDOMAR, per nostra scelta,
ci impegniamo ad acquistare esclusivamente
tonno maturo: tonno a pinne gialle (Thunnus
albacares) di peso uguale o superiore a 20 kg,

quindi pescato su banchi liberi o “on free
schools".

In aggiunta a cio, tutti i prodotti ASDOMAR
sono certificati [Ffiend of the Séa; il programma
di certificazione internazionale per prodotti
provenienti sia da attivita di pesca che da ac-
quacoltura sostenibili. Generale Conserve, con
il marchio ASDOMAR, é stata la prima azienda
in ltalia ad aver ottenuto la certificazione

Friend of the 5&8 (Fos) -

“Pesca sostenibile”

significa fare attenzione

a quale specie viene pescata
e con che metodo, per
tutelarne la prosecuzione

* Qual é la strategia di AsDoMar? Su quali
concetti chiave si basa?

| punti di forza della nostra azienda si riassumo-
no nel binomio “Qualita e Rispetto”, che poggia
su tre pilastri: “Lavoro in ltalia”, “Responsabilita
sociale”, “Sostenibilita della pesca”.

e In un periodo storico in cui molte aziende
delocalizzano in altri Paesi, Asdomar ha de-
ciso di puntare su stabilimenti di produzio-
ne in Italia, a Olbia. Perché?

La salvaguardia del potere d"acquisto e, quindi,
dei consumi: sono questi i concetti cardine che ci
guidano. Per far ripartire I'economia di un Paese
in forte difficolta & necessario che le imprese re-
sponsabilmente ri-localizzino la produzione in
Italia, garantendo maggior occupazione sul ter-
ritorio e incrementando in tal modo il potere
d'acquisto delle persone.

La delocalizzazione ha portato con sé un feno-
meno di dissipazione del nostro know-how ma-
nifatturiero. In questi anni di delocalizzazione
estrema, Generale Conserve ha invece scelto di
portare la produzione in Italia, grazie all’acquisi-
zione nel 2008 ad Olbia di macchinari e impian-
ti di uno stabilimento di lavorazione del tonno
che aveva cessato al produzione; acquisizione
cui e seguita, nel 2010, I'inaugurazione di uno
stabilimento completamente nuovo a poche
centinaia di metri di distanza.

ALIMENTISBEVANDE AAnno XVI - 4 - Maggio 2014

Ritaglio stanpa ad uso esclusivo del

destinatario, non riproducibile.

109850

Codice abbonamento:



S ALIMENTI
(cBEVANDE

Mensile Data 05-2014

pagina  20/22
Foglio 3 / 3

Intervista

In questi anni di
delocalizzazione estrema,
Generale Conserve ha scelto
di portare la produzione in
Italia

* Qual e il valore dellitalianita di un prodot-
to?

Uno degli aspetti che ci contraddistingue é ['italia-
nita reale dei nostri prodotti, che si concretizza nel-
la scelta di mantenere in Italia I'intero ciclo produt-
tivo del tonno in scatola per garantire al consuma-
tore un prodotto di vera qualita italiana. La distin-
tivita del vero “Made in Italy” risiede proprio nel-
I'arte di cucinare, tagliare, pulire, preparare il cibo
come solo noi sappiamo fare.

Italianita significa quindi che tutto il tonno a mar-
chio ASDOMAR & lavorato completamente in Ita-
lia, a partire da tonni interi, nello stabilimento di
Olbia, in Sardegna. Mantenere tutte le fasi del pro-
cesso produttivo in Italia, senza cedere alla tenta-
zione di de-localizzare le fasi pit artigianali, signifi-
ca sostenere |'occupazione del Paese attraverso un
circolo virtuoso, fatto di piti posti di lavoro, piti po-
tere d'acquisto, ancora piu posti di lavoro.

¢ Quali sono gli obiettivi futuri dell’azienda?
A fine aprile 2013 abbiamo acquisito il brand sto-
rico Manzotin e a dicembre il brand De Rica con
I'obiettivo strategico di ampliare e diversificare il
nostro business, capitalizzando sulla tradizione dei
marchi italiani, salvaguardandone i valori ricono-
sciuti dai consumatori e completando il nostro por-
tafoglio di conserve e, in particolare, di proteine in
conserva (carne, pesce e vegetali).

Grazie alle acquisizioni intendiamo consolidare il
percorso di crescita di questi anni, diversificando
I'attivita e puntando sul know-how di innovazione
che ci contraddistingue.

e L'ultima indagine di Greenpeace sulla filiera
del tonno premia Asdomar, che fornisce tutte
le informazioni in etichetta e offre il prodotto
piu sostenibile (il tonnetto striato pescato con
canna). Come avete raggiunto questi obietti-
vi? Quali sono state le difficolta riscontrate?

ASDOMAR assicura la massima tracciabilita del
tonno utilizzato per i suoi prodotti, permettendo al

consumatore di scegliere consapevolmente, grazie
alle informazioni contenute nell’etichetta. Sulle
confezioni di tutti i nostri prodotti (le etichette, i
cluster o il "pendolino”, un libretto attaccato al
“collo” dei prodotti in vaso vetro) garantiamo la
massima trasparenza, riportando la specie, il meto-
do di pesca, I'oceano, la zona Fao e il luogo in cui
si svolge I'intero ciclo produttivo. Inoltre, su tutte le
confezioni a marchio ASDOMAR sono presenti i ri-
ferimenti per poter richiedere direttamente dal sito
web aziendale la tracciabilita completa con indica-
zione del periodo di pesca, del nome dell'imbarca-
zione e del relativo bollino sanitario europeo. Diffi-
colta riscontrate? Nessuna, se c'é trasparenza.

Su tutte le confezioni
ASDOMAR sono riportati
i riferimenti per poter
richiedere direttamente
dal sito web aziendale
la tracciabilita completa
del prodotto
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