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PRODUZIONE

Alfieri
della dieta mediterranea

Lenticchie, fave, ceci, fagioli secchi: un concentrato di proteine in grado
di sostituire la carne. Per questo 0ggi riscoperti dai consumatori
come base di una dieta ricca di valori nutrizional.

di Francesca Tozzi

Per uno sguurdo allargato sugli argomenti i
tafi in questo arficolo vi. segnchcmb |f Percorso

sembra non avere pill di tanto risen-

tito della crisi. D’altronde si & sem-

pre comportato in modo anticiclico
perché i legumi hanno un basso co-
sto/porzione e una buona capacita di
surrogazione della came grazie all’ele-
vato apporto proteico. E un mercato ca-
ratterizzato da una struttura concentrata
e da un andamento stabile: nel 2005,
secondo una ricerca di Databank, vale-
va poco meno di 75 milioni di euro,
con le prime 4 imprese a coprire un
quota di mercato quasi del 60%; oggi si
attesta intorno aile 60.000 tonnellate e,
a valore, sui 70 milioni di euro alla pro-
duzione. Agria e Pedon, i due leader
rispettivamente per il prodotto a mar-
chio e la grande distribuzione, coprono
oltre meta del mercato.

«Il dato nazionale non rende perd le
specificitd del mercato italiano, molto
frammentato a livello territoriale — sot-
tolinea Aniello Aliberti, direttore gene-
rale di Agria, prima azienda a presenta-
re sul mercato, con il marchio Select,
legumi secchi confezionati — Il grado
di competizione dipende infatti dal ter-
ritorio regionale di rife-

I 1 mercato dei legumi secchi in Italia

gliorare la qualita dell’offerta. Un dato
interessante circa i consumi emerge da
una recentissima indagine di Gn Re-
search che registra negli ultimi anni
una crescita del numero di italiani che
consumano legumi glornalmente 0 pil
volte la settimana. Se p01 il consumo di
legumi surgelati e gia cotti appare in
crescita — in linea con le pit generali
tendenze dell’alimentare — i legumi
secchi restano di gran lunga prevalenti;
I’area di riferimento si conferma il Sud,
dove il 58% del campione intervistato
dichiara di preferire appunto il prodotto
secco contro un dato nazionale del
44.5%.

«Oggi il consumo pro capite & di 1 kg
a persona, con forti differenze tra le va-
rie zone del Paese: in generale aumenta
scendendo verso Sud — conferma Paolo
Pedon, responsabile marketing di Pe-
don, player di riferimento a livello ita-
liano e europeo con il maggior numero
di esperienze nel private label —. La do-
manda & concentrata nel periodo autun-
no-inverno: per i legumi tradizionali
sviluppiamo meta del fatturato annuo
nei 4 mesi da settembre a dicembre. 1l
consumo dei legumi secchi rimane tipi-
co dei cluster di consumatori pill anzia-
ni, pit legati alla tradizione e con pil
tempo disponibile per preparare i pa-
Stix».

Le nuove tendenze alimentari che pri-
vilegiano piatti veloci gia pronti non fa-
voriscono il consumo su larga scala dei
legumi secchi che hanno lunghi tempi
di preparazione, ma 1’introduzione dei
mix di legumi e cereali, delle zuppe e il
prodotto da agricoltura biologica hanno
rinnovato ’interesse verso questo mer-
cato. A evidenziarlo ¢ Roberta Colla
responsabile commerciale di Melandri
Gaudenzio, dal 1947 una delle aziende
storiche del comparto: «Le zuppe di le-
gumi e cereali costituiscono piatti unici,
equilibrati e ad altissimo valore nutri-
zionale che, abbinati alla verdura, dan-
no luogo a un ottimo pasto completo;
ricche di amido e fibra sono un’ottima
fonte di proteine vegetali. Le proteine
dei legumi sono carenti di alcuni ami-
noacidi (metionina e cisteina), che si
trovano invece nelle proteine dei cerea-
li; queste, a loro volta, mancano di un
amminoacido essenziale, la lisina, con-
tenuto nelle leguminose. La miscela di
queste referenze da luogo a un insieme
di proteine di alta qualita, paragonabili
a quelle di origine animale, ma con me-
no grassi e meno colesterolo. Le zuppe
sono ottenute con la miscela di pil in-
gredienti selezionati e di elevata qualita.
Vengono studiate originali combinazio-
ni che uniscono il richiamo alla tradi-
zione e il gusto di nuovi sapori, valutan-
do anche metodologie di cottura ottima-
le per garantire la cottura contempora-
nea di tutte le varieta che compongono
la zuppa stessa. Sono versatili e posso-
no essere gustate in tutte le stagioni».

'RISCOPERTA
DI UNA TRADIZIONE

. I legumi sono sempre stati alla base
della nostra alimentazione, soprattutto
nelle fasi in cui il consumo di carne era
riservato ai benestanti. «<Ma a partire
dal boom degli anni

rimento in cui spesso |- | VALORI NUTRIZIONALI DEI PRINCIPALI TIPI DI LEGUMI 7 Sessanta — ricorda Paolo
aglscono .pICC(')h .atton val. energetico proteine carhoidrati zuccheri grassi grassi fibre sodio Pedo.n ._.12\[ magglore di-
legati a sistemi di pro- tkcal-kJ) fgr) {ar) (g9 (o) saturifgr) (g (gn | sponibilita di spesa del
duzione e distribuzione Fagioli: consumatore e i nuovi
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scente stanno assumen- -cannellini 2821197 227 44 4 1,7 04 174 0,024  hanno generato un trend
do poi le private label; - neri messicani 205-1.254 21,6 491 27 14 04 133 0,01 di costante diminuzione
in linea con I’evoluzio- | Cec 3231365 195 475 38 61 06 139 0,02F del consumo di legumi,
ne dei rapporti tra pro- | Ceci messicani 3521487 206 512 4 72 09 94 002] ormai percepiti negati-
duzione e distribuzione, Lenticchie: vamente come “carne
la crescita della loro | -verdi ) 310-1.314 251 487 1116 03 116 001F dei poveri”. Per questo
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la competizione, ma al Mezze fave sgusciate 322-1,368 26,1 51,1 45 1,5 03 72 0,01 zone del Paese, con pic-
tempo stesso per N0i CO- | Fonte: Pedon spa Largo Consumo |  Chi nelle aree piu arre-
stitvisce una sfida a mi- trate del Meridione, »
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Norcia igp: un prodotto

poi perd c'e stata un’inversione di ten

- ° . .
 La lenticchia igp
Tra i legumi tipici pit apprezzati ¢’¢ la lenticchia di Castelluccio di
d? nicchia, prestigioso e dal prezzo elevato per-
ché non se ne fanno grossi quantitativi. «La domanda & superiore all'offerta ma
non si potrebbe aumentare la produzione senza stravolgere I'i
te Coccia, presidente della Cooperativa della Lenticchia di Castelluccio
di Norcia che la produce e la distribuisce in tutta Italia —. Inizialmente abbia-
arte del mercato, specie nel Nord Italia,
enza e i consumi sono cresciuti di anno
in anno come anche l'interesse della gdo. Gia prima del riconoscimento dell'in-
dicazione geografica protetta il prodotto aveva un nome a livello internazionale,
ma l'igp ha dato un impulso alla crescita offrendo ai consumatori unimportan-
te garanzia in pit. La lenticchia di Castelluccio di Norcia, non avendo bisogno
di ammollo, si adatta bene alla scarsa disponibilita di tempo dei consumatori;
inoltre da un paio d’anni, tramite un’importante azienda del Nord, Logro, la
proponiamo gia lessata in barattolo in due versioni, bianca e condita, soluzione
che sta avendo ottimi riscontri e che potrebbe rivelarsi vincente all’estero».

mo incontrato una certa resistenza da g

— spiega San-

in cui il consumo pro capite ¢ stimato
di almeno 3 volte superiore rispetto ai
grandi centri urbani del Nord». A parti-
re dalla metd degli anni Ottanta, grazie
alla riscoperta della dieta mediterranea,
questa decrescita si ¢ arrestata e 1 legu-
mi sono tornati nel quotidiano alimen-
tare degli italiani: «Oggi il consumatore
medio & molto pill consapevole riguar-
do al patrimonio nutrizionale di questi
prodotti e all’importanza della loro in-
tegrazione con i cereali — continua Pao-
lo Pedon —. Cid ha consentito una tenu-
ta dei consumi, dato che non sono po-
chi ad accettare lo scarso contenuto di
convenience dei legumi secchi a fronte
del loro eccezionale apporto nutritivo».
«Assistiamo a una riscoperta dei le-
gumi, merito anche della rinnovata at-
tenzione verso le ricette del territorio,
dei consigli dei nutrizionisti e, non ulti-
mo, della diffusione della pentola a
pressione che dimezza i tempi di cottu-
ra — aggiunge Roberta Colla —. Nono-
stante la crisi economica che incide sui
comportamenti di spesa, la qualita resta
uno dei pitt importanti fattori di scelta
insieme alla ricerca del benessere, alla
riscoperta dei prodotti tipici e alla mag-
giore attenzione al prezzo. I legumi
secchi sono destinati a soddisfare le
aspettative di quei consumatori che pri-
vilegiano prodotti naturali e genuini e
la riscoperta dei gusti della tradizione
mediterranea. In quest’ottica si sta assi-
stendo a un aumento dei consumi che
lascia ipotizzare per i prossimi anni
un’espansione delle quantitd richieste.
Tanti tipi e varieta, poi, ultimamente
compaiono nei piatti dei migliori chef
protagonisti di raffinate preparazioni».
Lenticchie, fagioli e ceci sono tra i le-
gumi pill consumati, ma a partire dalla
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meta del decennio scorso hanno assun-
to una significativa importanza i cosid-
detti “misti”, ossia le miscele di legumi
0 legumi e cereali secchi, ottima base
per le zuppe.

«I legumi secchi hanno tratto vantag-
gio anche dall’incremento del numero
dei vegetariani e dalla crescita del mer-
cato del biologico — conclude Paolo Pe-
don -: al momento sono la categoria
con la maggiore ponderata in versione
bio. Anche il fair trade potra contribuire
a rivitalizzare il settore. Il vero fattore
critico. di tenuta rimane comunque 1’ ar-
ricchimento dell’offerta in termini di
convenience. In questo senso la nostra
azienda ha lanciato nel 2008 una nuova
linea, “I salvaminuti”, basata su cereali
e legumi secchi precotti che richiedono
solo 20 minuti per la preparazione sen-
za ammollo. 11 grande successo di que-
sta linea indica la strada da percorrere
nel futuro: massicce attivitd di R&D
per poter offrire al consumatore time-
saving, semplicita di preparazione e
versatilita, gusto e benessere».

IL LEGAME
TERRITORIALE

Ivano Mattioni, titolare di Fertitec-
nica Colfiorito, mette in evidenza il va-
lore della filiera: «Identita con il territo-
rio e origine certa dei prodotti contribui-
scono a rafforzarne nell’immaginario
collettivo I’idea di un cibo sano, genui-
no e con notevoli caratteristiche nutri-
zionali. Per questo la nostra azienda ha
creato un percorso di qualitd investendo
sulla filiera dei legumi e dei cereali allo
scopo di raccontare la storia del prodot-
to, dal campo alla tavola. La filiera assi-
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cura valore aggiunto alle produzioni: le
attente costanti valutazioni agronomiche
¢ biologiche, anche su colture a rischio
di estinzione, concorrono a consolidar-
la. Il consumatore oggi non € uno
sprovveduto; in pilt spesso i media
informano di casi di sofisticazione degli
alimenti, di fronte ai quali solo una pon-
derata valutazione prima dell’acquisto
garantisce che cid che portiamo in tavo-
la risponde alle caratteristiche ricercate.
Percio Ietichetta diventa un’importante
carta di identita del prodotto con le sue
informazioni su ingredienti, luogo di
origine e azienda distributrice».

Diverso ¢ il polso del mercato che ha
Di Nunzio, azienda produttrice di legu-
mi secchi tipici pugliesi la cui clientela
& prevalentemente composta da grossi-
sti tradizionali. «Nel 2007 e 2008 si no-
ta un calo di consumi di circa il 25% —
sottolinea il responsabile commerciale,
Giuseppe Chetta —. Degli articoli os-
servati (ceci, cicerchia, fave, lenticchie
e fagioli) nessuno ha un trend di consu-
mo positivo. Gli articoli prodotti dalla
Di Nunzio srl (ceci, cicerchie, fave),
hanno invece avuto un miglioramento
in fase di selezionamento che perd ha
prodotto un certo aumento dei prezzi
medi. La caratterizzazione del territorio
¢ basilare per tutta la nostra clientela. 11
gusto e i brevi tempi di cottura, insieme
alle selezioni accurate, fanno gradire i
nostri prodotti e contribuiscono a “li-
mare” 1 consumi dei prodotti esteri. An-
che la differenza di prezzo gioca a favo-
re del prodotto italiano: se confrontia-
mo per esempio il cece nazionale con
quello messicano notiamo che il primo
ha un prezzo all’ingrosso medio annuo
inferiore di circa il 30%».

«La tipicita territoriale & un elemento
caratterizzante le strategie dei piccoli
produttori e distributori locali — confer-
ma Aniello Aliberti —, ma anche Agria,
che come leader del mercato possiede la
distribuzione ponderata pil significativa
a livello nazionale (Databank), ha vo-
luto valorizzare i legumi di produzione
italiana con una linea ad hoc, molto ap-
prezzata dai consumatori. Non bisogna
pero dimenticare che nel nostro mercato
il ruolo dell’import ¢ significativo. Se-
condo il Rapporto Ismea 2007 il 74%
circa dei consumi complessivi di legumi
secchi viene infatti coperto dalle impor-
tazioni. Cio richiede a chi opera dal lato
della selezione e distribuzione nel mer-
cato italiano un’attenta ricerca dei forni-
tori sui mercati stranieri secondo criteri
di qualita e affidabilita, volti a offrire le
stesse garanzie di serieta dei prodotti di
origine italiana». |




