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QUANTO MI COSTI
CA R BU RA NT E . . .
E DA ORA IN AVANTI
POTETE LASCIARE
OGNI SPERANZA...

n I saliscendi dei prezzi dei car-
buranti in Italia, e in genere in tut-
ta Europa, sono da tutti gli auto-
mobilisti poco comprensibili.
Quello che viene ben compreso,
invece, è che la fascia di prezzo
dentro la quale oscillano i pieni di
carburante è sempre troppo alta,
almeno rispetto a qualche anno fa.
Prendendo a riferimento la Ger-
mania, con dati rilevati al 1° luglio
2024 e  tratti da  Il Sole 24 Ore, il
prezzo della benzina a quella data
era pari a 1,830 euro al litro, men-
tre in Italia la stessa benzina prez-
zava 1,845 euro al litro. Dall’ana -
lisi del quotidiano economico ve-
niva messo in risalto come l’It alia
fosse posizionata al quarto posto
della classifica dei prezzi più alti
della benzina, e al secondo posto

della classifica del peso fiscale sul
totale del prezzo. Sommando le
due classifiche, l’Italia sicura-
mente è sul podio della classifica
finale! Dei peggiori, ovviamente.
Ma quindi, come è composto il
prezzo del carburante?
Le voci da tenere a mente sono di
due tipi: costi industriali e costi fi-
scali. I costi industriali sono rap-
presentati dai costi del petrolio e
della sua raffinazione, e dal mar-
gine di guadagno dei distributori. I
costi fiscali sono rappresentati
dalle accise, che sono tasse intro-
dotte su certi beni per finanziare
determinate emergenze, diventa-
te poi fisse (non mandatemi al
diavolo, ma le accise sulla benzina
finanziano ancora la guerra d’E-
tiopia (1935/36), la crisi di Suez

(1956), la ricostruzione del Vajont
(1963), e mi fermo qui per pudo-
r e…), e dalla famosa Iva, l’imp os t a
sul valore aggiunto.
In via approssimativa, in Europa
le accise e l’Iva pesano la metà
d e l l’intero prezzo dei carburanti.
Prendendo spunto dalle analisi e
dai dati della Commissione euro-
pea, e relativamente alla benzina,
scopriamo che leaccise in Europa
valgono in media circa 55,5 cen-
tesimi al litro. Le punte minime e

massime si toccano rispettiva-
mente in Ungheria (33,6 centesi-
mi al litro) e Olanda (82,1 cente-
simi al litro), con il nostro Paese
secondo(72,8 centesimi al litro).
Riguardo all’Iva, l’aliquota media
applicata in Europa non è lontana
da quella, del 22%, esistente in
Italia, con l’imposta più bassa in
Lussemburgo, il 17%, e quella più
alta in Ungheria, il 27%.
Il costo industriale della benzina è
di circa 77 centesimi al litro, men-

tre il margine dei distributori è di
circa il 12%.
Facendo qualche somma, in Italia
il costo ‘fis cale’ del carburante è
abbondantemente sopra la metà
del prezzo totale (circa 1,055 su
1,845) ed è uno dei motivi per i
quali il nostro Paese, poco orgo-
gliosamente, si guadagna il podio
dei peggiori ‘benz inai’ d’Eur opa.
Fa riflettere il fatto che, solo di ac-
cise sui carburanti, lo Stato ha in-
cassato più di 25 miliardi di euro
nel 2023.
Ma ora una domanda sporge
spontanea; con l’arrivo delle auto
elettriche, cosa dovrà inventarsi il
nostro Paese per compensare la
perdita delle imposte sui carbu-
ranti? Lasciate ogni speranza, voi
c h’ent r at e….

La fascia di prezzo dentro cui oscilla il pieno
è sempre troppo alta: il peso industriale e fiscale

la storia delle Accise e il margine di guadagno
Ecco quanto incassa davvero lo Stato

LA TRADIZIONE CONTINUA
La storica Salumeria Saronni
rimane cremonese
Il Gruppo Ferraroni acquisisce la proprietà della mitica attività artigian ale

n CREMONA Salumeria Sa-
ronni, da quasi un secolo un
nome di culto per i buongu-
stai: era il 1936 quando il ca-
postipite, Paolo Saronni,
inaugurò il mitico negozio di
corso Mazzini. La serranda si
abbassò definitivamente nel
2006, senza però interrom-
pere una storia gastronomica
semplicemente straordinaria.
Che, ora, cambia proprietario,
ma non marchio. Perché Am -
brogio Saronni — per tutti, il
‘re del cotechino’, dal 1971 al-
la guida della storica Salume-
ria Saronni — ha ceduto la so-
cietà al Gruppo Ferraroni,
guidato da Maurizio Ferraro-
ni , ceo del Gruppo Ferraroni,
leader nei settori agro-ali-
mentare e zootecnico. Un
passaggio di testimone nel

segno della cremonesità. Il
prestigioso marchio Salume-
ria Saronni ha trasferito la sua
produzione, sempre sotto la
supervisione del maestro
Ambrogio Saronni, dallo sto-
rico laboratorio di Mezzano
Chitantolo (aperto negli anni
Ottanta a un passo da Cremo-
na, sulla sponda piacentina
del Po) allo stabilimento del
Gruppo Ferraroni di San Gia-
como Lovara.
«Ambrogio Saronni è un vero
signore — dichiara il neo pa-
tron Maurizio Ferraroni —,
sono orgoglioso che abbia
scelto proprio noi per dare
continuità a un’avv ent ur a
imprenditoriale eccezionale.
Fino alla scorsa estate lo co-
noscevo soltanto di vista,
benché i prodotti con il sigillo

Saronni siano presenti da
sempre sulle tavole di fami-
glia. È bastato poco per tro-
vare un’intesa. Suggellata con
una semplice stretta di ma-
no». Come avviene tra galan-
tuomini. «La nostra — p r os e -
gue Ferraroni — non era l’u-
nica offerta sul tavolo. Ma
Ambrogio, cremonese auten-
tico e convinto ambasciatore
della propria terra, ha prefe-
rito affidare il futuro della Sa-
ronni a una realtà del terri-
torio. Un segno di rispetto e di
stima nei confronti del Grup-
po Ferraroni e, soprattutto, un
atto di amore per le sue radici
cr emones i» .
Il ‘t r as loco ’ è stato completa-
to di recente e la produzione è
già in pieno svolgimento.
«Qualche mese fa ho com-

piuto 85 anni — spiega Am-
brogio Saronni — e, di fronte a
un passaggio generazionale
rimasto incompiuto, ho scelto
di mettere in vendita l’at t iv i -
tà». I primi contatti non han-
no tardato ad arrivare: «Tra le
varie opportunità, il Gruppo
Ferraroni mi ha convinto su-
bito. Lascio il marchio Salu-
meria Saronni in ottime mani.
Per adesso, però, continuo a
lavorare. Abbiamo studiato
con accuratezza la fase di
transizione produttiva. Posso
affermare con soddisfazione
che il livello qualitativo è ri-
masto inalterato». E le richie-
ste fioccano già da ogni an-
golo dello Stivale: «I prodotti
Salumeria Saronni sono ap-
prezzati da lungo tempo in
buona parte delle regioni ita-

liane — prosegue Ambrogio —.
Riforniamo negozi e ristoranti
che offrono ai propri clienti
sapori non omologati e al di
fuori dagli standard, ma a
procurarmi le gioie più grandi
sono i privati cittadini che or-
dinano pochi pezzi — a volte
persino uno solo — e sono di-
sposti a tutto pur di gustare
un salame cremonese o un
cotechino vaniglia. È il segna-
le che il consumatore opera
una scelta consapevole e mi-
rata, senza compromessi».
Perché un prodotto Salumeria
Saronni è come un De Beers:
un diamante del sapore. «Ma
il gusto dei nostri insaccati si
è evoluto nel tempo — p r ecis a
Ambrogio, che al tema del
mutamenti delle abitudini
gastronomiche ha dedicato i

due volumi del ciclo ‘I cre-
monesi a tavola’, scritti insie-
me a Carla Bertinelli Spotti —.
Ad esempio il cotechino va-
niglia è molto diverso da
quello degli esordi. Non è sta-
to semplice lanciarlo sul
mercato, ma progressiva-
mente è diventato il nostro
cavallo di battaglia». E i sa-
lami? «Sia con l’aglio che
senza — dice il ‘difensore del
mondo rurale’ (così lo ha in-
coronato Cibus) —, ma pur
sempre cremonesi. Almeno
per quanto possa significare
l’espressione, perché ogni
azienda e ogni cascina hanno
il proprio carattere distinti-
vo». Proprio come quello di
casa Saronni: unico e inimi-
t abile.
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Siamo già
all’o p er a
nel laboratorio
di San Giacomo
Lovara: il futuro
è in buone mani
Per adesso
co n t in u o
a lavorare
con l’en t u s ias mo
di sempre

«

»Ambrogio Saronni

La nostra offerta
non era l’u n ica
sul tavolo
Siamo felici
e orgogliosi
di essere stati
s celt i
per portare
avanti una storia
gas t r o n o mica
glo r io s a

«

»Maurizio Ferraroni
L’ingresso de La Bottega Cà dell’Ora a San Giacomo Lovara
dove sono in vendita esclusiva le bontà a marchio Salumeria Saronni


