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anni”. Oggi, un dipartimento 
dedicato di ricerca e sviluppo 
continua a creare ogni anno 
centinaia di nuove ricette per 
il mercato italiano ed estero. 
In queste ricette la conoscen-
za delle radici gastronomiche 
italiane, e le competenze tec-
niche consolidate in 75 anni 
di storia industriale, si fondo-
no con le più recenti tendenze 
gastronomiche dando luogo a 
prodotti innovativi nel packa-
ging, nella ricettazione e nel 
posizionamento di mercato. 
Quest’anno, in particolare, la 
grande attenzione alla qualità e 

■ ■ F.LLI SACLÀ / L’azienda familiare nata nel 1939 nell’astigiano è giunta oggi alla terza generazione

Alimentazione, atto d’amore

alle esigenze del consumatore 
moderno di Saclà è stata rico-
nosciuta anche dagli addetti ai 
lavori che hanno attribuito ai 
“Freschi Saclà” il premio Food 
2015. Questo autorevole rico-
noscimento premia la nuovis-
sima gamma delle insalate di 
cereali e cous-cous, destinati ai 
banchi frigo a libero servizio 
dei supermercati. Con il lan-
cio di questa nuova gamma e 
la creazione di una nuova di-
visione aziendale dedicata allo 
sviluppo commerciale dei fre-
schi, Saclà è entrata nel merca-
to del fresco. Afferma, infatti, 
Chiara Ercole, vicepresidente: 
“Da sempre in Saclà cerchiamo 
di anticipare con creatività le 
evoluzioni del mercato e oggi, 
con le nuove insalate fresche di 
cereali desideriamo interpre-
tare un graduale e importante 

cambiamento delle scelte di 
consumo, sempre più consa-
pevoli dell’impatto che il cibo 
ha sul benessere e sulla salute. 
Saclà è vicina alla sensibilità 
del consumatore per il gusto, 
la praticità e il benessere. Per 
questo da cinque anni ci oc-
cupiamo anche di produzioni 
biologiche e ci avvaliamo an-
che della consulenza di chef e 
nutrizionisti nello sviluppo dei 
nostri prodotti”. E non è tutto. 
Continua infatti Chiara Ercole: 
“A questo proposito, quest’an-
no sposeremo un’iniziativa di 
educazione alimentare della 
nostra città, che prevede la 
realizzazione, da parte delle 
classi, di disegni e illustrazio-
ni riguardanti il tema dell’ali-
mentazione, intesa come atto 
di amore e rispetto verso se 
stessi”.

Tradizione italiana, fantasia e competenza per il benessere dei consumatori

Da una parte l’attaccamen-
to profondo alle radici 

italiane, soprattutto astigiane, 
dove nasce nel 1939. Dall’altra 
una forte spinta all’innova-
zione di prodotto e all’inter-
nazionalizzazione. Questo il 
mix imprenditoriale alla base 
del successo di Saclà, azienda 
familiare giunta alla terza ge-
nerazione che si appresta ad 
affrontare il 2015 con tante 
novità. Una storia che prende 
piede da una intuizione, quella 
di Secondo Ercole detto “Pi-
nin” e di sua moglie Piera, ov-
vero di trasformare le verdure 
in più che il territorio astigia-
no produceva, in un prodot-
to conservato da consumare 
in ogni momento dell’anno. 
È l’inizio della storia di Sac-
là, azienda familiare guidata 
oggi da Lorenzo Ercole, cava-
liere del Lavoro, presidente e 
amministratore della società, 
padre di Chiara, attuale vice-
presidente. Sono presenti nel 
cda il fratello Carlo, già presi-
dente di Saclà e la nipote Lucia. 
Con ben 75 anni di storia alle 
spalle, Saclà ha un fatturato di 
circa 130 milioni di euro. Lea-
der in Italia nel mercato delle 
olive, del sottaceto e del sotto-
lio, all’estero la Saclà esporta i 

propri condimenti pronti per 
pasta (pesto, sughi rossi oltre a 
tante altre tipologie) in più di 
40 Paesi del mondo. Proprio la 
vocazione all’internazionaliz-
zazione è una delle prerogative 
dell’azienda, con una quota ex-
port sul fatturato totale di circa 
il 50% grazie a filiali in Gran 
Bretagna, Francia, Germania, 
Emirati Arabi Uniti e in Usa, 
dove solo in un anno ha molti-
plicato il fatturato. Da sempre, 
in Saclà, l’innovazione di pro-
dotto è al centro della strate-
gia imprenditoriale, unita alla 
velocità di interpretazione dei 

nuovi trend e delle richieste dei 
mercati in cui l’azienda opera. 
“Le priorità per il prossimo 
futuro si concentrano sull’am-
pliamento delle gamme già 
esistenti e delle nuove gam-
me nel comparto del fresco, 
e sullo sviluppo ulteriore dei 
mercati esteri, afferma Chiara 
Ercole, vicepresidente di Sac-
là. L’innovazione continuerà 
a rappresentare un punto car-
dine della strategia aziendale, 
sostenuta dall’impegno della 
famiglia e di una squadra gio-
vane. In Saclà, infatti, il 50% 
dei dipendenti ha meno di 45 

Il comparto agroalimenta-
re è un’eccellenza dell’eco-

nomia italiana. La piccola e 
media impresa è il punto di 
forza dell’agroalimentare. Essa 
caratterizza il settore primario 
zootecnico non solo del nord-
ovest ma di tutta la Penisola. 
La Pmi zootecnica in Piemon-
te, ora più che mai, soffre. 
Principalmente per la compe-
titività crescente dei mercati a 
cui consegue un incremento 
dei costi di produzione, una 
forte volatilità dei prezzi delle 
materie prime e una costante 
riduzione dei sostegni pubblici 
al reddito. Queste condizioni 
hanno determinato un’im-
portante ristrutturazione del 
comparto con conseguente 
riduzione del numero di alle-
vamenti. Come cercare di ar-
ginare la situazione? “Occorre 
agire a livello delle filiere per 
non abbassare la domanda di 
prodotti agroalimentari “made 
in Italy” sia sul mercato inter-
no che estero. Inoltre le filiere 
e la Pmi zootecnica dovreb-
bero basare sempre di più la 
loro competitività sulla qualità 
reale e sull’origine italiana del-
le produzioni (latte e carne) e 
dei trasformati”, spiega Tizia-
no Valperga, direttore di Ara 
Piemonte. I numeri in gioco 

In principio c’era il corso di 
laurea in Scienze delle pre-

parazioni alimentari, istituito 
nel 1963 presso la Facoltà di 
Agraria di Milano. Il termi-
ne Tecnologo Alimentare 
non compariva ancora, ma 
proprio da lì si è partiti per 
arrivare a una figura profes-
sionale regolamentata. Sono 
passati vent’anni dalla legge 
di riferimento, la 59 del 1994, 
celebrata proprio quest’anno 
dal Consiglio nazionale e da 
tutti gli Ordini regionali (Or-
dine dei tecnologi alimentari 
regioni Piemonte e Valle d’Ao-
sta, www.otap.it, info@otap.
it). Oggi esiste un percorso 
universitario specifico, il corso 
di laurea magistrale in Scien-

Agire sulle filiere valorizzando i dati raccolti in allevamento Dalla sicurezza alla bontà, il mestiere del Tecnologo Alimentare

A sostegno della qualità italiana Il professionista dell’alimento

nel “Sistema Allevatori del Pie-
monte” raccontano di un mo-
vimento importante: “L’Arap 
conta su oltre 5.500 soci alleva-
tori. Inoltre occorre ricordare 
che il lavoro delle Associazio-
ni Allevatori, che fino al 2012 
operavano su base provinciale, 
ha consentito un notevole in-
cremento qualitativo e quanti-
tativo delle produzioni”. Il Si-
stema Allevatori del Piemonte 
oggi si è ristrutturato su base 
regionale per contenere i costi 
fissi della struttura e garantire  
la continuità e lo sviluppo dei 
servizi tecnici alle stalle e dei 
servizi offerti dai laboratori di 
analisi: “In particolare stiamo 
lavorando per informatizzare 
ulteriormente l’attività della 
raccolta dati in allevamento, 
aggiornare e diffondere il sof-
tware on-line “Si@lleva”  come 
supporto alla gestione azienda-
le, indirizzare il miglioramento 
genetico verso gli aspetti ri-

ze e tecnologie alimentari, e si 
diventa Tecnologo Alimentare 
solo dopo aver superato l’esa-
me di Stato ed essersi iscritti 
all’ordine.  
Di cosa si occupa il Tecnologo 
Alimentare? Facile la rispo-
sta: si occupa di alimenti. Ma 
è meglio essere più precisi 
utilizzando la definizione di 
alimento che si trova nel Re-
golamento Ce 178 del 2002: 
“qualsiasi sostanza o prodotto 
trasformato, parzialmente tra-
sformato o non trasformato, 
destinato a essere ingerito, o di 
cui si prevede ragionevolmen-
te che possa essere ingerito, da 
esseri umani. Sono comprese 
le bevande, le gomme da ma-
sticare e qualsiasi sostanza, 

chiesti dal mercato, sviluppa-
re la linea “vacca-vitello” che 
caratterizza l’allevamento della 
nostra razza bovina da carne 
autoctona Piemontese (oggi al 
secondo posto come consisten-
za capi a livello nazionale dopo 
la razza Frisona), potenziare 
l’assistenza tecnica specialisti-
ca, sviluppare collaborazioni 
e sinergie con l’Associazione 
Nazionale Allevatori e le As-
sociazioni Nazionali di razza”. 
E per la commercializzazione? 
Oggi vengono commercializ-
zati annualmente dalle coope-
rative del Sistema, con cui sono 
stati aperti canali certificati, 
oltre 15.000 vitelloni di razza 
Piemontese oltre a 1,1 milioni 
di quintali di latte. “Il nostro 
impegno non può, tuttavia, 
prescindere da una politica 
nazionale che consideri priori-
taria la difesa del made in Italy 
sui mercati locali, e mondiali”, 
è l’avvertimento che giunge da 
Ara Piemonte.

compresa l’acqua, intenzio-
nalmente incorporata negli 
alimenti nel corso della loro 
produzione, preparazione o 
trattamento.” I processi ali-
mentari a cui fa riferimento il 
regolamento, dovranno, e qui 
entra in gioco la figura del Tec-
nologo Alimentare, garantire 
la sicurezza igienico sanitaria 
e l’attenzione agli aspetti nu-
trizionali, essere prodotti nel 
modo più  sostenibile possibi-
le, essere innovativi e detenere, 
se non addirittura migliorare, 
la fascia di mercato acquisita 
e dovranno essere governati 
considerando gli aspetti eco-
nomici. Infine l’alimento do-
vrà essere apprezzato dal con-
sumatore finale o intermedio a 
tutta la filiera. 
Il Tecnologo Alimentare è 
quindi un professionista non 
nuovo, ma innovativo, non 
tuttologo, ma profondamente 
conoscitore degli alimenti, che 
sa applicare le proprie cono-
scenze e competenze a fianco 
di istituzioni e aziende della 
produzione e della ristorazio-
ne collettiva e pubblica, nel 
formulare, studiare, svilup-
pare e garantire, validando il 
processo e il prodotto finito 
dal punto di vista salutistico, 
igienico sanitario e qualitativo.
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