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Nonostante le
tecnologie
progrediscano,
nonostante il tempo
passi e le conoscenze
dell’vomo sembrino
aver rivoluzionato il
mondo intero, vi sono
ancora delle isole di
pace che, pur
assistendo ai grandi
cambiamenti, si
mantengono fedeli alla
tradizione e al passato.
E che l'industria, la
meccanica, la tecnica
con la natura non
possono averla
rotalmente vinta, e
devono anzi esse stesse
adeguarsi a quella,
portando avanti una
minuziosa “‘opera di
convinzione” sulle loro
potenzialita e virtie. Il
risultato é una speciale
gradualitd nel
passaggio tra
agricoltura antica e
moderna, che spesso
vengono a convivere ed
a compenetrarsi con
inaspettata saggezza. E
cosi Alfio, cane pastore
di nobile ed antico
lignaggio abruzzese,
continua
dignitosamente il suc
tradizionale lavoro di
guardiano del gregge.
Sente perfettamente
tutto cio che sta
accadendo attorno a
lui, comprende che le
cose devono
necessariamente
mutare, che il passato
se ne va, che forse per
lui non ci sara pii
posio,
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T il Aurora estiva. Una
sola preghiera per me
prega tra le tue chiuse

o labbra, ed un pensiero
solo pensa di me su tra
le stelle! La notte
estiva impallidisce

L’alba grigia si insinua

debolmente in mezzo
alle foglie dei pioppi ed

[ G alle nubi che pazienti

aspettano aurora:
pazienti e scolorire,
benché ’oro dei cieli
aspelti di pervaderle col
sole. Lungi nei prati,
sopra il grano giovane,
aspettano i gravi olmi,
e freddo e assiduo
s’alza il vento inguieto,
le rose sono cupe lungo
la solitaria casa fra
mezzo il grano, e
pregano nel lungo
crepuscolo perché sorga
{"aurora. Una parola
dimmi sopra il grano,
sopra le spighe lenere
del grano. William
Morris (1834-1896).

Tr. Luigi Siciliani.
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I segni della presenza
dell'uomo sulla terra,
le tracce che in altri
settori dell’attivita
umana diventano
sintomo di degrado
ambientale, nel mondo
dell’agricoltura, al
contrario, trovano la
loro espressione ideale,
quasi fosse riconosciuto
al contadino un ruolo
privilegiato, perché piu
naturale. E dalla notte
dei tempi che I'uomo
ha iniziato a tessere il
suo profondo legame
con la ferra,
chiedendole fertilita e
Jfecondita, offrendole
cura ed amore. |
millenni hanno reso
questo legame
indissolubile, perché
oggi, come allora, é da
esso che dipende la vita
del mondo. E forse, &
proprio questa intimita
di rapporto tra lterra e
uomo che crea effetti
esteticamente stupendi
che neanche la piu
convinta progeitazione
potrebbe realizzare. La
stessa intimita che c’é
tra il pittore e la tela
su cui traccera il suo
capolavoro, la tela che
gli chiede di essere
impressa, di nascere
alla sua nuova vita,
non piit bianca tela
inespressiva, ma colore
e forme evocatrici.
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= Un mondo di spighe.
Perché il rapporto tra
l'uno e le altre é un
rapporto d’amore, 0
meglio, di affettuosa
“ W dipendenza reciproca.
LR [I primo, il globo g
S ‘ondo brulicante di Sl
2 vita, trae dalle spighe il B
suo sostentamento, la ¥
sua forza di vivere, la 1‘
?’ sua voglia di vivere. -3
| Quelle, dal mondo !
2 ﬁprendono la linfa vitale 3
che scorre nel loro
= L stelo e che porta
rutto; del mondo
4 ricevono le cure
[ . amorevoli, la dedizione
W . e la rispettosa fiducia.
& L’uno senza le altre
non vivrebbe, queste
enza di lui non
o esisterebbero neppure.
B Un mondo di spighe.
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Ancora una volta la
superficie si trasforma
ed acquista dimensioni
ed effetti, colori e
Jforme completamente
nuovi, quasi fossero
visti da un
caleidoscopio, i cui
specchi continuano a
riflettere le tante e
tante combinazioni di
quei pochi sassolini
colorati. Sotto le mani
dell’'uomo la terra ama
lasciarsi segnare, ogni
stagione diversa.










Fino a qui il grano ha
compiuto un ciclo
soltanto della sua vita,
una sola fase del suo
destino, ed ora &
entralo nelle mani
della tecnologia, che
trasformera il passato
in futuro, il semplice
elemento in materia
prima. Eppure,
nonostante entri in
scenda questo nuovo
fattore, Pintimo
legame tra uomo e
grano, quello stesso
legame che esisteva
all’inizio del mondo,
resta immutato, forte
— forte e profondo
come sempre.

indiscusso dell’intera storia della
umanita, dal 9000 a.C. ai giorni nostri,
merita un impegno costante verso la
perfezione, un impegno teso verso la
garanzia di preservazione di tutte le doti
di genuinita, naturalezza, semplicita,
potere nutritivo che lo hanno reso cosi
completo e versatile e per cosi tanto
tempo. Questo é I’impegno che si é
prefissata la Barilla: tenere sempre
presente il fatto che il grano non @
semplicemente la base della sua attivita
di leader mondiale della pastificazione,

ma che, trasformato nei suoi prodotti,
Jinira sulle tavole di 25 milioni di
Jamiglie europee. Ed & questa
coincidenza di punti di partenza e di
obiettivi, allo stesso tempo, che crea
l’unicita dell’azienda parmense.
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Il caldo colore
dell’ottone fuso
artisticamente contrasta
con le nervature
verticali degli
stabilimenti di
Pedrignano. L’uno
parla del calore dei
prodotti del grano, di
cui conserva il giallo
oro, {’altra esprime la
Jredda ma saggia
razionalita dei metodi
per dare il meglio.



















Le macchine per
pastificio pii grandi del
mondo. Non ci si
stanca mai di ripeterio:
progeltate nel 1968
espressamente per la
Barilla, restano tuttora
ineguagliate per
dimensioni e capacitd.
Sono loro, questi
enormi castelli
meccanici, I creatori del
notevole numero di
JSormati di pasta che il
Gruppo produce.
Ognuna di queste
macchine ha una
capacitd produttiva di
50-60 quintali all’ora
che corrisponde a una
capacita annua di
300-350.000 gquintaii. T
tempi di produzione
variano a seconda del
Sormato e tipo di
pasta, soprattuttic
perché & diversa la
durata
dell’essiccazione, uno
del momenti piil
delicati dell’intero
processo,
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1l contrasto tra il
candore abbagliante
delle nuovissime
costruzioni e I'azzurro
del cielo lucano mette
in risalto il binomio
naturalitd-tecnologia
che la Barilla si é
prefissata di perseguire
sempre e ad ogni costo.
La volonta di portare i
“rituali’’ casalinghi
anche a livello di
produzione indusiriale
implica inevitabilmente
dei limiti ferrei nelle
Scadenze e quindi nei
tempi di consegna.
Ecco il perché del
grande programma d.
decentramento degli
stabilimenti di
produzione su tutto il
territorio nazionale, e
specialmente al sud, ur
fatto che dimostra la
partecipazione attiva
dell’azienda parmense
allo sviluppo del paese.
In particolare, la
Forneria Meridionale di
Melfi si trova al centro
di un’area che per
“naturalita® ¢
sicuramente in linea
con il concetto di
Mulino Bianco.







Letteralmente affogato
nei campi d’oro del
grano migliore d’ltalia,
il bianco candido dello
siabilimento di Melfi é
reso ancora piu
abbagliante dal giallo
dei campi estivi.

A 65 km da Potenza,
la citta si trova sulle
falde del vulcano
Vulture, proprio in un
cratere indipendente.
Nonostante la storia
parli ripetutamente di
questa cittadina,
legandola a nomi quali
Guglielmo il
Congquistatore e
Federico Barbarossa
ed abbellendola di
monumenti ed edifici di
notevole importanza
artistica, essa fa
purtroppo parte di
una zona considerata
depressa per il lento
sviluppo economico
avuto e per il fatto
che, fino ai primi anni
Sessanta, la regione
praticamente era
sprovvista di

industrie.

Oggi, un piano di
portata nazionale sta
provvedendo ad
installare numerosi
stabilimenti industriali
nei pressi delle citta

e cittadine lucane,
cercando di alleviare le
difficolta di sviluppo
della Basilicata.

Tra questi, lo
stabilimento della
Forneria Meridionale di
Melfi é una unita
progeltata e costruita
in chiave molto
moderna nel 1987,

con 100.000 metri
quadrati di superficie
e una capacita annua
di lavorazione di
100.000 quintali di
Sfarine, zucchero,
burro, cioccolato e
marmellate.

La Forneria, infatti,
produce prodotti da
Jforno dolciari soffici,
quali merendine, frolle,
sfoglie e farciti, e serve
tutta la zona dell’ltalia
meridionale, con una
organizzazione
distributiva rapida e
capillare, che consente
di perseguire
costantemente la scelta
di genuinitd e
freschezza effettuata
dalla Casa-madre per
oghuno dei numerosi
prodotti da forno
proposti.




ogni anno un milione di quintali di
grano duro utilizzando tecniche
molitorie che permettono di ottenere
semole di altissima qualita. E uno
spettacolo stupendo vedere arrivare i
camion carichi di grano: con !autista
c’é spesso il contadino che ha prodotto
quella meraviglia. Quando il camion si
inclina, lui se la guarda scendere
soddisfatto, quella cascata dorata che
tanto gli é costata in fatiche, in sforzi,
in timori, ma che ora e giunta a
destinazione.
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ltrettanto si lavora a Termoli,

dove la sinergia con la
produzione di grano della zona e i
potenziamenti tecnologici ottenuti
all’entrata nel Gruppo, permettono
standard qualitativi sempre elevati.
Con alle spalle un’antica tradizione nella
macinazione di grani pregiati, nel
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E il pii grande mulino
di proprieta del
Gruppo, e si trova
nelle Puglie, ad
Altamura. Il mulino
Basile ha una capacita
annua di macinazione
di ben un milione di
quintali di grano duro,
producendo delle
semole di altissima
qualita, grazie alle
aggiornate tecniche
molitorie del duro. Nei
suol sili di stoccaggio
vengono utilizzate le
pitu moderne tecniche
di conservazione, in
modo da mantenere
tutte le qualitd
originarie dell’ottimo
grand prodotto nelle
zone tircostanti.
Guardando i sili, non
st puo fare a meno di
pensare alle torri
cilindriche del fumoso
Castel del Monte, il
castello pugliese
ottagonale avvolto da
un alone di mistero per
la sua forma molto
pariicolare. I mulini
moderni non hanno piu
nulla a che vedere con

e le pale che la parola m m

immancabilmente
richiama, e I'unico
appellativo che si puoé
riconoscere loro &
quello di unita
produttive a tutti gii

effetti.







<73 l:"“_",:.l K

=

Il livello di servizio,
cioé la capacita di far
[fronte alle esigenze
distributive, dipende
dalla durata del
prodotto. Ad esempio,
i prodotti secchi
giungono agli scaffali
nel giro di ofto giorni
dall’invio dell’ordine,
ma, nel caso dei
prodoiti freschi, questi
tempi si devono
abbreviare
significativamente,
visto che al punto
vendita devono
giungere entro due o
Ire giorni. Ogni
stabilimento di
produzione si lrova
pertanto alla giusta
distanza dai ceniri
distributivi Barilla.
Ecco perché nella zona
di Parma, é stata
creata ['unita
produttiva di
Rubbiano, concepita in
assoluta modernita,
anche architettonica.
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TORINO
Pane di gicrnata

MILANO

Pane di giornata
Panettoni

Torte

Brioches

ALTOPASCIO MANTOVA
Pane di giornata Biscotti
Torte

PARMA

Pasta

Pasta all'uovo
Tortellini
Biscotti

Fette biscottate
Grissini

CAGLIARI

Pasta

PADOVA
Pane di giornata

L/
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CASTELPLANIO
Mulino

FERRARA
Mulino

POMEZIA

Brioches

ASCOLI
Merendine
Pan carré

CASERTA
Pasta

Fette biscottate
Grissini













OVE C’E C
#{...) Ed eravi una montagna tutta di
formaggio parmigiano grattato sopra
la quale stavano genti che niuna altra
cosa facevano che fare maccheroni e raviuoli e
cuocergli in brodo di capponi, e poi gli gittavan
quinci giu”. Se la parola maccheroni era usata dal
Boccaccio per descrivere il paese di Bengodi nel
Decameron, non c’é dubbio che negli anni 2000
ormai tutti la conoscano. E anzi, con la piccola
aggiunta dell’aggettivo “Italian”, i maccheroni, gli
spaghetti, le lasagne sono divenuti termini di
valenza internazionale.
In passato i tipi di pasta erano pochi, quei tre o




quattro formati che non hanno certo cessato di
esistere o di avere successo. Sono i formati
tradizionali, gli spaghetti, le penne, i tortiglioni, i
fusilli, i rigatoni, le conchiglie e tanti altri, che non
hanno bisogno di traduzione: fanno talmente parte
della nostra cultura, da essere stati promossi da
nomi propri a comuni. Nessuno si sognerebbe mai di
chiedere al cameriere che tipo di pasta sono i bucatini.
E quando si parla di Bifore, che sorgono i problemi e
solo chi conosce le origini della lingua italiana

puo ricavare, dal nome, qualche indicazione sulla
forma e pensare quindi che si tratti di una nuova
pasta fatta con due fori appaiati.

Per le Nicchiole, | Gemelli, le Bavette, le Tofettine, le
Casarecce ci vuole addirittura un dizionario.

Il cibo di base, il pane, E— oy
fino a qualche tempo fo PR s
prodotito solo in cassetia METELLS

e carré, torna oggi sul
palcoscenico.




C’2 tutto il sole
abbagliante del
mezzogiorno, tutto il
calore delle pigre
giornate estive, il
colore dei campi di
grano, il giallo del
grano duro migliore,
quello che poi ‘tiene’,
quello che conserva un
suo sapore da sposare
con un condimento
giusto. Si, la pasta,
quella buona, ha un
gusto pieno (utto suo,
che parla di sole, di
vento, di spighe
ondeggianti.

Lungo una linea di
produzione, i controlli
vengono fatti di
continuo. Sia
manualmente che
automaticamente.
D’altro canto, da qui
nascono quintali e
quintali di pasta che
devono essere garantiti
sotto tutti i profili:
quello estetico, quello
della tenuta alla
cottura, quello della
resistenza alle rotture.
E per ottenerlo,
bisogna che siano
perfettamente
equilibrati gli
ingredienti, sia in
termini di qualita che
di quantita.
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Comandati da un

. mega-computer, questi
imponenti macchinari,
pieni di intricate reti di
Sili, di tubi, di scatole e
serbatoi, di valvole e
ingranaggi, sembrano
delle rotative di
giornali. Giganti
inarrestabili controllati
dai microcircuiti di
minuscoli, microscopici
| chip!

Pur in un sistema
estremarmente
complesso di
macchinari
automatizzati e di
robot sofisticati, non si
sottovaluta il controllo
visive di chi ¢ esperto.
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Nonostante i consumi
medi pro capite a
livelio nazionale restino
praticamente invariafi,
la crescita continua,
inesorabile, e il Gruppo
occupa una posigione

di leadership. Fantasia
e creativitd sono certo
Jattori determinanti di
questo successo senza
precedenti, E la
distanza daila
concorrenza continua
ad aumentare.
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Tortiglioni

TIPo INTEGRALE

COTTURA 9 MINUTI

L 3

Pasta di semola di grano dun
conla b el germe di grmo
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PASTA DI SEMOLA DI GRANO DURO

PASTA DI SEMOLA DI GRANO DURO
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E mai possibile che le
Macine del Mulino
Bianco vengano cosi
perfette, tutte uguali!
Non ¢ forse detto che
“‘non tutte le ciambelle
vengono col buco”’,
Ma i proverbi in
Barilla non sembrano
essere applicabili.
Ovvero si tratta solo
dell’eccezione che
conferma la regola.
Resta il fatto che le
Macine riescono tutte
con il loro foro
centrale. Toccherd poi
al forno dare il suo
tocco magico, con
tempi calcolati e
regolati al minuta,

perché ogni erronea
variazione non
permetterebbe la bontd
perfetta dei biscotti del
Mulino Bianco.
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Escono dai forni, caldi
ed invitanti. Il profumo
nell’ambiente &
all’apice. L'acquolina
in bocca & moltiplicata
per le quantitd in scala
appena sfornate, Non
possono venire
impacchettati
immediatamente perché
il calore ne
Saciliterebbe la rottura
o lo sbriciolarsi.
Devono raffreddarsi,
con calma, rispettando
i tempi — quelli veri,
quelli di sempre. Non
ha la minima
importanza che si sia
alle porte del duemila.
I tempi di cottura, di
raffreddamento sono
sempre gli stessi.
perché il prodotto sia
buono in tutti i sensi,
si devono osservare
quei tempi. E basta.
Nei forni le
lemperature sono
controflate al decimo di
grado, perché solo cosi
ogni granello sar¢ cotto
al punto giusto. Si
tratta semplicemente di
una riproduzione in
larga scala del processo
artigianale di base, del
processo usato nelle
pasticcerie, del
processo usato dalle
“nonne’’. E quindi,
tutio deve
necessariamente
combaciare. Non si
puo assolutamente
cedere alla tentazione
di accelerare, per
esigenze industriali,
uno qualsiasi di questi
preziosissimi tempi,




No, non si devono
assolutamente rompere.
si vuole che arrivino al
cliente finale perferti,
belli oltre che buoni. E
allora, come possono
essere spinti negli
scatoloni, trattandone
le confezioni a
sacchetto come fossero
delle scatole rigide? E
il momento per
lentrata in scena di
delicatissimi robot —
sembra un controsenso
— dalle “‘mani di
vellut che invece di
attanagliare o spingere
i singoli pacchi nei
cartoni, li sollevano,
grazie ad una ventosa,
e li adagiano con
dolcezza negli
scatoloni. D’altro
canto, se i biscotti
Muiino Bianco si
rompessero, non si
polrebbe piu vedere che
sono veramente belli,
con i loro disegni naif,
e le forme perfette, che
tanto corrispondono al
gusto.
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I prodotio
ha iniziato ad avere
Videntitg che oggi lo
caratterizza proprio
grazie al lancio sul

mercato dei prodotti
Mulino Bianco. Prima,
i biscotti erano ad uno
stadio mena evoluto.
Ha rivoluzionato il
modo di concepire il
biscotto, Tutto questo
dimostra il grafico.




L’avventura Mulino
Bianco ha
rivoluzionato tutto il
mondo dei biscotti, che
prima era considerato CONFEZI( INE R HILD A
Palimento goloso della AWYOLGERE 01 IBILE:
domenica, @ meno che : U
non si trattasse di
quelli che si
chiamavano i “‘biscotli
secchi”. Da quando
sono apparsi sulla
scena, questi sacchetti
giallo-pallido hanno
completamenie
trasformato la
concezione del dolce,
facendolo in primo
luogo entrare nelle
abitudini quotidiane
Sfamiliari, grazie al
prezzo e alla genuinirg
degli ingredienti.
Tutiavia, vi é un
cambiamento piu
fecnico di questo che il
consumatore forse non
ha potuto direttamente
notare: il tipo di
confezione. E stato il ¥s
primo sacchetto di
biscotti di piccole
dimensioni, Prima di
questo esistevano i
sacchi delle confezioni
JSamiglia, ma i biscotti
veramente golosi erano
tutti in scatola, mentre
oggi, sulla scia dei
prodotti Mulino
Bianco, gli scaffali dei
supermercali sono pieni
di allegri sacchetti di
prodotti da forno,

lmna‘-wemthfn
B 200 e e Quest
8 e efeno alla prima

‘e che bussavn uﬂaporu







Il Dipartimento
urazione Qualita
stituito da
addetti

managers.
E una struttura
esiremamente
articolata, perch
d’altra parte, & il fin
che richiede questa
specializ s
quando si tratia ¢
qualita, in Barilla non
si bada a ““sprechi”’. E
proprio questione di
concezione aziendaly
Il Controllo della
Qualita non si limita
ad applicare requisiti
ancor piu severi di
ti per legge,

qualitativamente
oli persino gli
no
utilizzati sulfe scatole
npure, che i cartoni
siano sufficientemente
solidi, per evitare la
roltura degli scatoloni.
Tutta Porganiz
deve quindi pr
macchine, personale e
materiali capaci di
analizzare tutto questo.
Si va pertanto dal
computer pii
isticato per il
nirollo della gi
Sriabilita e legg
dei bi.

oghuno di questi
interventi sia
complementare
all’altro, si

un'unica cultura, di un
unico intento, di uno
SIesso Suc
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La varieta dei formati
& decisamente una
caratteristica Barilla;
ma quella delle
confezioni & perlomeno
altrettanto
stupefacente. Si varia
dai sacchettini da due
etti e mezzo di pastina
da minesira fino a
giungere ai 15
chilogrammi delle
confezioni per grandi
comunitd.

Dal momento del confezionamento, ai
pallet vengono apposti dati e codici
che ne indicano il posizionamento
all’interno di un enorme dedalo di
scaffalature.

embra di essere a New York,

in mezzo a dei grattacieli

di ferro e cartoni, con le

strade perfettamente
perpendicolari proprio come in America,
ed un traffico di muletti che vanno e
vengono, che caricano e scaricano, come
efficienti formiche.
Nel magazzino di Pedrignano, pero, c’é
molto piu silenzio: i mezzi elettrici —
per non contaminare i prodotti — fanno
quasi soltanto un fruscio, mentre il
rumore piu forte & dato dalla
stampigliatrice che scrive sui pallet le
date di scadenza e di confezionamenio.
Sembrerebbe impossibile che, dopo i
lunghi percorsi sui nastri trasportatori,
con tutti quegli incroci, quelle

intersezioni da autostrada
metropolitana, essi possano essere
perfettamente identificati e classificati.
Eppure i sistemi computerizzati che ne
assistono l'immagazzinamento riescono
a farli giungere al posto giusto, perché
poi alla destinazione prefissata arrivino
in tempi brevi, sempre freschi.




Un magazzino, quello
di Pedrignano, che
lavora giorno e notte,
per stoccare e
consegnare 13.000
quintali di prodotti al
giorno. La capacita

totale ed il

mezzi elettrici di
trasporto interno @
simile a quello di una
vera e propria cittd.
Tutto & in continuo
maovimento, in piena
attivitd; anche perché,
se si fermasse
qualcuno, cederebbe
qualche anello di
questa catena del
carica-scarica e si
creerebbero dei temibili
ingorghi.







Ogni ordine viene
trasformato in
tabulato, in modo da
poter fornire
informazioni
estremamente precise al
magazzino,
classificando la merce
per area di
collocazione. In breve
lempo I carichi sono
pronti sulle pedane.
Quel tabulati, che
sembrano cosi anonimi,
hanno il potere di far
partire quintali e
quintali di merce, e di
smistarla in giro per
I’Italia e per il mondo.
Quando quei prodotti
giungono sulle tavole
del consumatore finale
tutti questi passi, tutti
gli sforzi organizzativi
e i chilometri e
chilometri perc dai
camion si dissolvono
nella comodita di un
supermarket sotto casa.
Ma é belio e
importante sapere cosa
c’e dietro, sapere che
ogni giorno si
succedono almeno 250
camion arancioni
davanti ai magazzini di
Pedrignano, tutti con il
loro tabulato pronto.
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PASTA DI SEMOLA DI GRANO DURO







Era molto usato negli
anni "20-°30, quando la
pasta Barilla si
differenziava gia dalla
concorrenza perché
conteneva le uova. Ma,
in fondo, non si era
cosi lontani dal
concetto odierno. Non
si puo fare a meno di

na terrina di penne
all’arrabbiata appena
cotte ha come
inevitabile risultato
uno spot ‘‘con
l’acquolina in bocca™,

intravvedere nella
Sforma dell’uovo e nel
rosso del tuorlo un

“antenato” del
marchio attuale. ;’
v

in cui attori, operatori
e cineprese non aspettano altro che la
fine delle riprese per potersi avventare
su quel piatto-attore.

Angzi, c’é da chiedersi quante volte
debbano cucinare pasta e condimento se
ad ogni “‘ciak, si gira’’ deve apparire la
portata fumante.

P assword del marketing Barilla &
puntare al massimo. Sempre.
Costantemente.

Quando il massimo era Erberto
Carboni, Barilla si rivoilse a lui. Anzi, vi
Ju una certa contemporaneita di
successi, dato che il gia famoso Carboni
raggiunse [’apice della sua carriera
proprio con la campagna pubblicitaria
Barilla del 1952, quella che le fece
meritare la Palma d’oro per la
Pubblicita (I'anno prima [’aveva vinta
[’Olivetti e "anno successivo la Pirelli,
aziende di ben altre dimensioni). Fu la
prima ‘‘deliberata’’ espressione di
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Con Norman Greiner
come regista, é nato
uno dei piit amati spot
del nuovo filone
Barilla. Ha vinto Il
leone di bronzo nel
1987 ed una parte del
merito I’ha di certo —
perlomeno a detia di
tutti — Sara Falcone,
la splendida bambina
che ne & protagonista.
11 leone d’oro, invece,
Iha vinto il film
cosiddetio del “‘Treno"'’
anche se in realta Barry
Kingsman, il regista, ha
voluto mostrare di pit
la campagna senese e la
bella villa che
apparteneva ai
Nannini, lasciando al
treno solo una ripresa
iniziale. Il
perfezionismo dello
spot & confermato dai
lunghi tempi di
lavorazione che, in
questo caso, hanno
raggiunto le 560 ore.
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Il concetto della “Valle
Felice’, cosi importante
nella campagna del
Mulino Bianco, si
concrelizza nella
naturalita dei prodotti,
Anche le torte
riproducono ricette
‘casalinghe’ adattate
alla produzione
industriale, pur
conservando inalterate
le caratteristiche di
genuinita artigianali.




Se non stupisce ormai
l’enorme gamma di
prodotti della linea

Mulino Biarnico, che va
dai tradizionali frollini,
alle merende, alle torte

e ai derivati del pane,

risulta invece
significativo il mondo
di regali per i
consumatori, ‘‘cocci’’,
“‘sorpresine”’, eccetera,
sempre oggelti ulili,
legati al prodotto e al
suo utilizzo, il che ha
comportato un
notevole sforzo di
Jantasia e creativitd
anche in questo campo,
anche per mantenere gli

omaggi in linea con il

tema Mulino Bianco.
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Gli uffici del settore
marketing sono in
eterno fermento. Gente
che va e che viene, con
enormi cartelle sotto il
braccio. Sono loro,
sono i grandi
“‘creativi’’ che per
Barilla devono trovare
sempre qualcosa di
nuovo, qualcosa di
effetto. L'atmosfera é
diversa da quella di
ogni altro ufficio, e
sembra quasi che Ii ci
si diverta, pit che
lavorare. In realta alla

Drize rend regalicif CovcinSalvahones 8
- el smpoei Segli |

base ¢i sono profondi §
studi, tanta esperienza,
capacita e conoscenze
tecniche e artistiche
Jormidabili.
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Le sponsorizzazioni
sono un altro dei canali
attraverso i quali la
Barilla mostra se
stessa. La Roma, scelta
Sfelice, ha dato grandi
soddisfazioni qualche
anno fa, raggiungendo
la agognatissima meta
dello scudetto, nel 1983
calcio di serie A. E, ad
ogni modo, é pur
sempre la squadra della
Capitale, e come tale
detiene una leadership
per “‘nascita’ oltre che
per meriti! Altri
interventi nel mondo
delle sponsorizzazioni
sportive sono stati
l’abbinamento con
Michele Rinaldi,
campione del mondo di
moiocross nel 1987,
nonché l'importante
partecipazione al
consorzio di Azzurra
nella America’s Cup,
una delle competizioni
piu rinomate del
mondo velico
internazionale.
Fornitore Ufficiale di
Italia *90, completa la
sua apertura ad una
sfera sportiva tanto
ammirata.







Ma la distribuzione,
per adeguarsi alle
esigenze dei tempi
moderni, ha bisogno di
un supporto
tecnologico e gestionale
estremamente
strutturali, nonché di
un’organizzazione
colossale e rapida che
sia in grado di
programmare,
decodificare e
interpretare in “‘tempo
reale’” I'invio di ordini,
le informazioni relative
al trend di vendita a
seconda della zona,
della fascia di
COnSUmo,
dell’utilizzazione.
Sarebbe impensabile,
oggi, non ricorrere ai
sistemi computerizzati;
ma, d’altro canto,
queste atlrezzature
hanno il grande
“diferto"’ di
aggiornarsi
continuamente e di
superarsi da sole con
grande frequenza.
Anche i bisogni, pero,
aumentano
vertiginosamente e la
Super-memoria
dell’elettronica é
l"unica che permette di
ricapitolare una
quantitd incredibile di
dati e di cifre, e di
esaminarli in maniera
statistica o analitica nel
tempo in cui un essere
umano non sarebbe in
grado neppure di
estrarre una radice
quadrata da 1237. Ma
oltre ad informazioni
estremamente utili agli
headquarters, questi
computer sono in
grado di inviare ordini
ed informazioni
direttamente dal punto
vendita ai distributori
Barilla, permettendo
cosi ’inoltro delle
richieste nel giro di
poche ore.




Nel senso
dell’alimentazione,
Barilla ha intrapreso
tutta una serie di
ricerche intese a
correggere le abitudini
alimentari dei nostri
giorni, che sono
divenute diffusamente
errate. A guesto scopo,
il'modo migliore per
eliminare una pratica
inadeguata é quello di
proporre un
cambiamento fin dalla
tenera etd, e che
coinvolga tutto
I'ambiente circostante.
In quest’ottica rientra il
programma di
informazione
alimentare per le scuole
elementari che
'azienda ha deciso di
promuovere
personalmente, in una
partnership con la Casa
Editrice Giunti
Marzocco S.p.A., che
vania una lunga
esperienza nel mondo
della scuola.
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Un progetto enorme,
un progetto molto
prelenzioso. Un
milione e duecentomila
metri quadrati di
terreno su cui é sorto
quello che a tutt’oggi é
il pit grande pastificio
del mondo.
Cinquantacinquemila
metri quadrati di
superficie coperta
allora, che sono andati
via via aumentando
con la grande
espansione dell’azienda,
che aveva sempre
maggiori necessita degli
spazi a disposizione.
Anche il progresso
tecnologico é
continuato, dal 1968 ad
oggi, compiendo i suoi
grandi passi. Eppure, a
vent’anni di distanza, il
vertiginoso ritmo
dell’evoluzione
industriale non é
ancora stato in grado
di raggiungere i livelli
di questo campione di
lungimiranza che é lo
stabilimento di
Pedrignano.


































E come un cuore
giovane in una corazza
medievale. E questi due
aspetti di Parma si
compenetrano cosi
bene perché esiste un
profondo rispetto 'uno
dell’altra. L’antico
guarda avanti
comprensivo, con gl
occhi che la saggezza
dell’etd gli hanno
concesso di avere; il
nuovo ama tutto cio
che gli sta dietro,
perché da esso pud
trarre |'insegnamento
del futuro, perché tra
le sue pietre invecchiate
pud trarre la forza per
andare piu in la. I
riferimento ai momenti
importanti della storia
della citta ¢ una tacita
regola, perché e li che i
giovani parmigiani
leggono le righe che
tanto hanno
coniribuito a plasmare
quel carattere
tipicamente gaio e
dinamico, un po’
ribelle ma allo stesso
tempo estremarnente
rispettoso, che li
contraddistingue.







nuovo. Le colonnine e gli arabeschi, il
modello del panificio, per cui tutti
potevano vedere come si faceva il pane
industrialmente, tutto faceva parte della
concezione aziendale, ma anche della
mentalitd parmigiana.

La sostanza é importante, la solidita é
Sfondamentale. Ma non guasta, anzi si
esige anche una forma, che diventi
presentazione di sé, che illustri tutto cio

Forse & proprio da
Parma che la Barilla ha
tratto il suo stile, la
sua visione equilibrata
di ogni cosa, anche
dell’espansione. Forse ¢
proprio grazie al
carattere parmigiano
che ha avuto il
coraggio di frenare in
alcuni momenti e di
spingere 'acceleratore
al massimo in altri, nel
costante rispetto
dell’antica saggezza e
dei valori autentici,
quelli che non hanno
epoca.
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I Borboni, i Farnese,
Maria Luigia
d’Austria, Antelami, il
Parmigianino, il
Correggio, Pelilot,
Noudin, Magnani,
Bodoni, Boudard,
Riccio da Parma,
Paganini, Padre Lino,
Galaverna, Du Tillot,
Bottego, Pizzetti,
Toscanini, Verdi,
R.Tebaldi, C.Bergonzi,
A.Soldati, E.Colla,
C.Matrioli, P.Borboni,
il Cardinal Ferrari,
L.Ventura, L.Alfonsi,
P.Pitagora, F.Nero,
B.Bertolucci, F.Bernini,
V.Adorni, U.Masetti,
la sorelle Fontana,
Bormioli, G.Marchesi,
L.Malerba,
A.Bevilacqua,
A.Bertolucci,
P.Bianchi, G.Torelli,
L.Goldoni,
G.Guareschi,
R.Pezzani, D.Mainardi.
Alcuni cittadini di
Parma. Ma é ad
Arturo Toscanini che la
Barilla ha voluto
dedicare uno dei suoi
interventi, finanziando
la dettagliata e fedele
ricostruzione dello
studio dell’illustre
Maestro presso il
Conservalorio in cifla.







Teatro Regio e Parma
Sono praticamente una
cosa sola, un'unica
nota, un’unica
vibrazione nella nebbia
invernale e nell’ufa
dell’estate. Ben piu
piccolo delia Scala di
Milano, dell’Opera di
Vienna o del S.Carlo di
Napoli, incute perd un
veneraio limore nei
cantanti che sovente
ospita. Non é una
leggenda che pure la
grande Callas provava

che @ rappresentazione e per di pin
rappresentazione in musica.

ensandoci bene, pensando ai

Jischi del loggione del Regio —
che tanto terrorizzano anche i pitt
JSfamosi cantanti — si deve concludere
che, anzi, ’opera ha il potere di
raggiungere il cuore di chi ’ascolta,
esprimendo i sentimenti in maniera
irripetibile, e diventando cosi pit
autentica della realta stessa.
Per chi é cresciuto al suono di questa
musica, come Pietro Barilla, lo spirito
conduttore delle proprie opere diviene
l’elemento primario.
E Barilla si & sempre distinta per
l’assoluta priorita che viene data alla
cultura aziendale, intesa proprio come
denominatore comune di ogni azione, in
cui la generosita e la sincerita stanno al
primo posto.
Viene istintivo collegarsi agli
indimenticabili episodi di Padre Lino,
intimo amico di Riccardo Barilla, che
sulla Barilla contava, nelle sue questue,

o\

una sacra sogge:a’one -

per il severo verdetio
degli appassionati in
loggione.
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E vero che, come
diceva Stendhal, Parma
a qualche ora della sera
e color malva e giallo
tenue, circondata
com’e da quella verde
campagna della Bassa
Padana, oggi segnata
dal progresso che tanto
ha significato per lo
sviluppo della citta.







Simile nello spirito e
nella nuova
organizzazione ai
campus statunitensi,
dinamica, poliedrica e
vivace, I"Universitd di
Parma oggi vania
rinomate facoltd. Dal
1988 dispone anche di
una Facoltd di
Ingegneria, grazie
all’intervento del
gruppo Barilla che ha
Jfinanziato interamente
la costruzione e
realizzazione della Sede
Didattica. Un segno di
riconoscenza alla cilia-
madre e, al medesimo
tempo, uno strumento
per i giovani
parmigiani perché
possano giungere
preparati al meglio alle
soglie del 2000. Un
atto generoso, quindi,
che perd racchiude in
sé una fiduciosa
richiesta di
partecipazione da parte
di tutti al progresso del
mondo.
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Prende il nome dal
magistrato romano M.
Emilio Lepido che la
fece costruire nel 187
a.C. Fu di grande
importanza strategica e
dovette costituire la
base di tutto il sistema
stradale dell’ltalia
seitentrionale. Partiva
da Rimini, dove si

s congiungeva con la

Flaminia che veniva da

m Roma, e, con un

percorso di 177 miglia,
giungeva fino a
Piacenza, passando per
Cesena, Forll, Imola,
Bologna, Modena,
Reggio, Parma e
Fidenza. A Parma
divide la citta in due,
lungo nastro, quasi
perfettamente dirillo.
d & proprio in piazze
S. Croce, ad una delle
due estremita cittadine
che, d’accordo con
U"Amministrazione
Comunale, la Barilla
offrirdé una scultura
dell’artista Cascella
per valorizzare la
visuale longitudinale di
questa splendida,
intramontata via.
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globalizzazione dei gusti alimentari,

in parte sulla scia delle nuove scoperte
della medicina che attribuiscono il
“massimo dei voti’’ alla dieta
mediterranea, e in parte per il
cambiamento del ruolo dell’alimentazione
che non rappresenta piu solo uno
strumento per il sostentamento fisico.
Oggi questo non basta.

E vero che, da una parte, il tempo

che si puo dedicare ai pasti va
restringendosi inesorabilmente, ma
d’altro canto, si é diffusa una sempre
maggiore considerazione del piacere
quasi epicureo del buon cibo, ed un
abbinamento di raffinatezza e rapidita
di preparazione costituisce, certo, la
soluzione ideale per tutli.

Un mercato unico europeo costituito da
330 milioni di consumatori, rappresenta
il pin grande mercato singolo del mondo
e non puo quindi non attirare chi, nel
settore, di esperienza ne ha gia tanta.

9 apertura delle frontiere annunciata
per fine 1992 non fa altro che
avallare la validita della direzione
intrapresa verso [’Europa, mentre i
programmi in questo senso vanno ben 1 75
oltre tale data.
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Quando si vuole
affrontare il domani
con grandi ambizioni,
l'essenziale é poter
contare su altrezzature
e uomini estremamente
efficienti, supportati da
un'organizzazione ben
strufturata, in modo
che si possa rispondere
in tempi ultra-brevi a
qualsiasi cambiamento
di trend, a qualsiasi
nuova richiesta

dell’ufficii

Strategico.
prendono il via ghi
studi e le nuove idee
per concretizzare il
Juturo, ma é poi negli
Uffici Ricerca che viene
realizzato tutto il
lavoro pratico che
rende fattibili gli input
ricevuli.










In ogni minima azione
deliberata ed
intrapresa, solo
assistenza di
macchinari
modernissimi puo far
precedere la
concorrenza. E una
continua corsa
all’ultima “‘novita” e,
con i ritmi attuali del
progresso elettronico si
Iratta di una gara non
certo facile.
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Nella strategia
industriale di Barilla,
Pedrignano continua a
crescere, perché ¢
destinata a diventare il
centro pii grande del
Gruppo, con il preciso
obiettivo di produrre
per un raggio
distributive di 200
chilometri — in altre
parole, produrre per 30
milioni di consumatori.
La posizione geografica
& certo determinante

nella scelta di
ampliamento di
Pedrignano, visto che
si trova nel cuore
dell’ltalia, al
contempo, ““vicina®’ ai
mercati esteri europei.
Da qui nascono le idee
ed i “‘prototipi” sia dei
prodotti che dei
processi di wutto il
Gruppo.




Investire nella ricerca &
una parola d’ordine
degli ultimi anni,
Nuove palazzine, nuovi
spazi, perché tutto
questo settore possa
lavorare in totale
concentrazione, lontano
dalla *‘confusione’
delle attivita
commerciali
dell’azienda.

Il settore ¢ infatti
estremamente delicato,
perché é li che nasce in
realta il prodotto, & li
che ne vengono
esaminati le virti da
esaltare e gli eventuali
difetti da correggere. I
ocessi produttivi
praticano in scala cio
che il settore della
ricerca detla e
“ordina’. Ogni
dettaglio quindi deve
venire studiato ed
esaminato in sede di
“prototipo’’, prima di
passare alla produzione
massiccia.










La Nuova Pedrignano
vuole ancora cambiare
faccia. Per opera
dell’arch. Magistretti, &
in programma, nel
futuro pin immediato,
un ulteriore
ampliamento della
pianta di Pedrignano.
Si vuole offrire un
ambiente di lavoro
ancora piu confacente
alle necessita degli
addetti, sempre sotto il
segno della cultura e
del buon gusto, in una
ennesima affermazione
di prestigio di
immagine e di fatti,










Barilla, Barilla
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E il cerchio si chiude
ancora una volta. Si
ritorna al punto di
partenza, a quella
di fornaio a
. Ma lo si fa da
ultra-centenari, con

sperienza e la
a che un secolo

pud dare. Oltre a tutto
il pri so fecnolo
che comporta. E non si
tratta di tornare sui
propri passi, ma di
portare a
completamento un ¢
evolutive, pronii a
riaprirlo, poi, ad una
nuova crescita, ad
un’altra evoluzione.
Oltre che essere una
precisa mo.
diversificativa, quindi,
riprendere la
produzione del pane,
seppure in maniera
fotalmente diversa che
in passato, ha un

} o simbolico,
come |
che tutti gli sforzi
in que.
sono stati indirizz
nella

adeguata m ‘

lungo la circonferen:

di questo secolo. E

bello pensare che la

chiusura del cerchio sia

proprio il pane, cosi
senziale, @ compieria.
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