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Caglificio Clericl, parte la stida
de1 batter1 al posto della chimica

Sopra
Francesco
Verga, guida

il Caglifici
Clerici

con i fratelli

Martinoe
Giovanna

L’AZIENDA PRODUCEENZIMIE
FERMENTIPERISETTORI
CASEARIO EFARMACEUTICO. HA
MESSOAPUNTO UNA SOLUZIONE
PERTOGLIERE DAGLIALIMENTII
CONSERVANTISINTETICICAUSA

DINUMEROSE INTOLLERANZE
GloriaRiva
Como

ddio ai conservanti nei cibi, i ri-

cercatori del gruppo chimico
Clerici Sacco puntano a rivoluzionare
I'alimentazione rendendola meno
dannosaperl'uomo. Dopoessersisbiz-
zarriti nel cercare muffe e fermenti di
ogni tipo per il settore caseario, adesso
la multinazionale tascabile Clerici vira
su un nuovo business, quello del cibo
amico dell'organismo. Sta infatti stu-
diando dei batteri naturali in grado di
eliminarel'utilizzo di conservantinegli
alimenti: «Abbiamo gia creato un paio
di prodotti innovativi per conservare i
prosciutti, sostituendo totalmente i
conservanti. Crediamo che questa in-
novazione, che potrebbe ridurre le in-
tolleranze alimentari, avra un grande
sviluppo anche per altri alimenti - rac-
conta I'ad Francesco Verga - Inizial-
mente questi prodotti potranno adat-
tarsi a cibi di altissima qualita, perché
sono costosi, ma conil tempolisipotra
estendere a tutti gli alimenti. Dai pelati
ai cetrioli sott'aceton.

Sarebbe davvero una rivoluzione,
totalmente made in Caponago (Co-
mo), dovelasocieta &natanel 1872 per
produrre enzimi e fermentilattici peril
settorelattiero caseario, maanchepro-
bioticiefermentiper!'industriafarma-
ceutica. Quelli della Clerici devono tut-
to al francese Luis Pasteur che nell'Ot-

[o]

tocento capi come eliminare i batteri
portatori di malattie: scaldando il latte.
Tuttavia la pastorizzazione estingue
anche le muffe e i microrganismi che

producono il formaggio e per questo

nasce Clerici, prima azienda al mondo
aprodurreinlaboratorioil caglio, indi-
spensabilepercoagulareillatte.LaCle-
rici ha poi cominciato a produrre muf-
fe sintetiche e batteri di ogni tipo, da
quelliche consentono all' Emmental di
avereibuchi, a quelle che danno sapo-
reallesottilette. lbusiness sie poieste-
so alla produzione di microrganismi
per insaccati e pesce, specialmente af-
fumicato.

Nella societa il 65% dei 250 dipen-
denti & laureato e ha il compito di cer-
care nuovi batteri: «La natura & in co-
stante movimento eibatteri chedanno

un determinato gusto ai latticini ven-_

gono sconfitti da nuovi virus, quindi &
necessario trovarnealtri», spiega Fran-
cesco Verga che guida 1'azienda insie-
me al fratello Martino e la sorella Gio-
vanna (quest'ultima & anche presiden-

-te). Clerici & cresciuta negli anni attra-

verso acquisizioni. La piti importante
risaleal 1985, quando inglobala Sacco,
competitor nel settore caseario. Segue
la creazione di un impianto in Francia,
indispensabile per meglio rispondere
alle esigentirichieste del mercato fran-
cese; infnine un terzo stabilimento vie-
ne acquisito in Svezia. Nel 2013 Clerici
conquista il Centro Sperimentale del
Latte, cheeradiGranarolo: «Crescendo
riusciamo a meglio gareggiare a livello
internazionale dal momento che, tra i
cinque competitor che abbiamo al
mondo, due sono multinazionali», ag-
giunge Verga. e di fatto I'azienda con-
trolla il 6% del mercato di riferimento.
Negli ultimi cinque anni il fatturato &

passato da 49 a 63 milioni, registrando
una crescita del 40% grazie all'innova-
zione continua (investendo ogni anno
16% deiricaviinricercae sviluppo), al-
leacquisizioni, all'exporicheincideper
il 60% (esporta in oltre 100 paesi del
mondo) eallaricercadinuovimercatie
soluzioni. Ad esempio, nel 2014 1a Cle-
rici ha puntato molto sui probiotici de-
dicati al mercato Usa, mentre que-
st'anno la svolta sara quella dei batteri
che sostituirannoiconservanti.
Lasocietadaqualchetempohadeci-
sodipuntaremoltosull'Asia, Indiae Ci-
nasoprattutto: «Sono ancoramolto ar-
retratidal puntodivistadellaconserva-
zionedeglialimenti, mastannoelevan-
do gli standard, quindi una societa co-
melanostrahatuttol'interesseaespor-
tareinquellezone»,ancheseVerganon
nascondeleinsidie del mercato cinese,
dove & gia presente con un proprio di-
stributore. «Sono dei grandi copiatori.
Unavoltaun cliente sielamentato per-
ché un nostro prodotto non funziona-
va. Abbiamo scoperto che una societa
cineseloavevaimitato emessosulmer-
cato. Solo che i batteri erano inattivi.
Casi cosi sono all'ordine del giornoy,
conclude Verga. Un'altra spina nel
fianco &lavicinanza della Svizzera, che
si trova a pochi chilometri dalla sede
dello stabilimento comasco. Capita
che dopo aver speso parecchio per for-
mare i propri tecnici, questi decidano
dispostarsiinaziendedelsettorealdila
del confine, dove un regime fiscale dif-
ferente consenteailavoratoridiguada-
gnare il 40% in pil1 e senza che l'azien-
da svizzera debba sborsare pil1 denaro
rispetto a quella italiana: «E' un'ingiu-
stizia con la quale conviviamo. Ma di
andarcenein Svizzeranon cipensiamo
proprio. Siamo troppo legati all'Italia».
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CAGLIFICIO CLERICI

Ricavi in milioni di euro
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