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Mondo Business Nubi nere sull’ex p o r t
Nel numero in edicola domani le prospettive economiche dopo il ritorno di Tru mp
n CREMONA Quali sono le
prospettive per l’economia al-
la luce degli scenari interna-
zionali che cambiano tanto
velocemente e soprattutto
dopo l’arrivo del  ciclone
Trump alla guida degli Stati
Uniti? Quali ripercussioni
avranno sull’export, fiore al-
l’occhiello dell’economia ita-
liana e provinciale, i dazi che
la nuova amministrazione
americana ha assicurato di
voler introdurre a breve?
Queste sono le domande che
si che si pone il primo numero
del 2025 di ‘Mondo business’,
il magazine economico che
torna domani in edicola gratis

per i lettori del quotidiano ‘La
Pr ov incia’. La copertina del
numero di gennaio del mensi-
le titola ‘L’export minacciato’
e sviluppa un tema di grande
attualità, al primo posto delle
agende politico-economiche
dei Paesi di mezzo mondo e in
modo particolare di quelli del
Vecchio continente. E l’It alia
che da sempre punta sulle
esportazioni e che fa del Made
in Italy un biglietto da visita
fondamentale sui mercati
esteri, è chiamata a mettere in
campo le strategie corrette per
minimizzare gli effetti di certe
misure di stampo protezioni-
stico. I settori dell’agr oali-

mentare, dell’acciaio, della
chimica (cosmesi) e del desi-
gn sono sotto pressione. Va-
riare i mercati, puntare sulla
produttività come leva per
una maggiore competitività,
insistere sulla strada dell’i n-
novazione sono le ricette da
mettere in campo. MB nella
cover story come sempre ric-
ca di interviste e approfondi-
menti, mette a fuoco tutti
questi aspetti. A tal proposito
è molto interessante l’int er v i -
sta a Federica Belfanti, docen-
te di Economia aziendale della
LIUC - Università Cattaneo: in
una fase difficile come questa
- spiega la ricercatrice - le im-

prese devono fare qualcosa di
diverso, magari puntando su
filiere innovative e partner-
ship internazionali. Come
sempre il magazine dá voce ai
protagonisti dell’ec o n o m i a
provinciale: imprenditori e
artigiani raccontano le loro
sfide e come affrontano i mer-
cati che cambiano. Nella ve-
trina delle associazioni, sezio-
ne che come di consueto
chiude il magazine, industria-
li, artigiani e agricoltori ac-
cendono i riflettori su temati-
che di grande rilevanza per i
vari settori: dalla ricerca del
personale all’introduzione di
nuove normative.

La copertina
del numero
di gennaio
di Mondo
Bu s in es s

Sotto la lente
il futuro

de l l ’ex p o r t
alla luce

delle novità
geo p o lit iche
a cominciare

dalla elezione
di Trump
Un tema
cen t r ale

nelle agende
p o lit ico -

eco n o miche

di FRANCESCO GOTTARDI

n CREMONA Pr oget t az ione,
esperienza di laboratorio e
organizzazione del lavoro
«proprio come in una vera
azienda»: la ricetta del ‘b u-
siness game’ proposto da
Bauli agli studenti della Cat-
tolica è una vera e propria
chicca. E ieri, finito il per-
corso di progettazione, i di-
ciassette studenti della ma-
gistrale in Food processing
della facoltà di Scienze agra-
rie, alimentari e ambientali
d e l l’Università Cattolica del
sacro cuore, hanno potuto
presentare il frutto dei loro
lav or i.
L’obiettivo era quello di svi-
luppare un prodotto dolcia-
rio innovativo e caratteriz-
zato dall’alto valore in ter-
mine di sostenibilità am-
bientale. Un percorso che va
dalla scelta oculata di ingre-
dienti e materie prime al de-
sign dell’incartamento, pas-
sando per la cosiddetta tar-
gettizzazione del cliente:
l’approccio dei gruppi di la-
voro è stato infatti quello di
ideare nuovi prodotti che
potessero davvero arrivare
sugli scaffali dei negozi, te-
nendo conto della concor-
renza di altri brand esistenti,
del prezzo al consumo e del
‘client e-t ip o ’ cui puntare. A
giudicare i lavori degli stu-
denti un vero e proprio
‘board aziendale’ comp os t o,
oltre che dal docente re-
sponsabile, dagli esperti del
settore della Bauli.
Il laboratorio ha inoltre rap-
p r es e nt at o u n  v i r t u o s o
esempio di collaborazione
tra università e imprese an-
che grazie alla direzione del
professor Marco Trezzi, do-
cente del corso di laurea
magistrale e responsabile
d e l l’area ricerca e sviluppo
di Bauli.
I tre gruppi di lavoro sono
stati infatti supportati in
tutte le fasi del progetto da
tutor della storica azienda di
dolciumi per rendere il tutto
quanto più possibile vicino
a l l a  v i t a q u o t i d i a n a i n
azienda. Insieme a Enr ico
Mangano , Miryam Terzano
e Jacopo Pighi, ragazze e ra-

gazzi del corso si sono divisi
in tre gruppi e ciascuno si è
articolato internamente co-
me il personale di un’az ien-
da del settore: ricerca e svi-
luppo, controllo qualità,
produzione, ecc.
Ne sono nati prodotti inno-
vativi, dal respiro globale e
anche capaci di riservare
massima attenzione alle
nuove esigenze di un mer-
cato in piena evoluzione: dal

p l u m c a ke  v e g a n o,  a l l o
snack ai lamponi liofilizzati
ricoperti di yogurt e ciocco-
lato, passando per il cubetto
di ghiaccio aromatizzato
contro il mal di gola e la bar-
retta di cereali che si scioglie
in acqua e diventa una zup-
p a.
«La richiesta era di dividersi
in gruppi per mettersi al la-
voro su un’idea di business
– spiega il professor Trezza

– . Devo dire che questi ra-
gazzi e ragazze mi hanno
davvero stupito per la capa-
cità di tradurre in pratica
quanto fatto in teoria in aula
nei mesi scorsi. Non sempre
è facile tracciare il nesso tra
quel che si impara in una le-
zione frontale e l’att ività
concreta sul campo, che sia
l’azienda o il laboratorio. Per
questo motivo la collabora-
zione con Bauli e la dispo-
nibilità dei centri di ricerca
d e l l’Università Cattolica so-
no stati  fondamentali».

Q u a n t o  a l
f u t u r o  d e i
giovani r i-
cercatori è
s o l o  q u e-
s t i o n e  d i
t emp o.
«La finalità
del progetto
era quella di
f a r  s p e r i-
mentare ai
r a g a z z i  l a
vita e il la-
voro proprio
c o m e  i n
u n’az ienda
del settore
per il quale
s i  s t a n n o
f o r  m a n d o.
Non c’è per-
t a n t o  u n
p  r o g e t t  o
v  i n c i t  o r  e ,
ma potrem-
mo comun-
que vedere
q  u  a l c u  n o
dei prodotti
p  r  e s  e n t  a t  i
o g g i  s u g l i
scaffali dei
s  u  p  e r  m e r-
cati in futu-
ro: tra qual-
che mese il
corso magi-
s t r a l e  s i
concluderà e
c i a s  c u  n o
sceglierà co-
m e  p r o s e-
g u i r e.  No n
dubito, però,
ch e  a l c u n i
andranno a
lavorare per
le  imp r es e
del settore».
A l t r o  e l e-
mento che è
valso parti-
c o l a r i  a p-
p rez z ament i

per il corso magistrale legato
alle specificità del territorio
è la grande attrattiva che
esercita su studenti da tutto
il mondo.
«Sul palco si sono alternati
ragazze dall’Iran, dalla Tan-
zania e dal Kenya. Per noi
l’internazionalizzazione è
questo, attrarre menti da
ogni parte del mondo con la
garanzia di qualità».
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Cat t o lica Nuovi sapori
Così nasce un prodotto
Il progetto promosso da Bauli per gli studenti del corso di Food processing a Santa Monica
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I ragazzi
hanno curato
ogni fase
della realizzazione
della loro ‘filier a’
Dalla scelta
degli ingredienti
alla strategia
p r o mo z io n ale

«

»

I giovani ‘cr eat o r i’
hanno mostrato
un approccio
dav v er o
molto improntato
ai mercati globali
e alle nuove
s en s ibilit à
dei consumatori

«

»


