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PLAC: 90 ANNI DI STORIA
«Il nostro segreto?

La cooperativa
di Persico Dosimo

Il PERSICO DOSIMO Buoni per
tradizione, cosi recita il pay-off
di Fattorie Cremona, il marchio
commerciale di Plac, la storica
cooperativa natanel 1933 a Do-
simo grazie all'intuizione di 19
coraggiosiallevatori.

«Non é un caso che si parli di
bonta e tradizione — dice il di-
rettore generale Luciano Negri
— perché il segreto del nostro
SUCCesso € proprio questo: pro-
durreformaggibuoninelrispet-
to della migliore tradizione ca-
searia».
Ineffettisesiguardanoinumeri,
Plac Fattorie Cremona é traipii1
importanti produttori di Grana
Padano e Provolone. Quarta nel
grande mercato del Grana Pa-
dano e terza nel Provolone, due
specialita casearie riconosciute
eapprezzate in tuttoilmondo.
«Linterafiliera viene controlla-
ta in tutte le sue fasi — prosegue
Negri — a partire dalla selezione
dei foraggi. Si prosegue conl'at-
tenta curadelbestiame, lamun-
gitura e la lavorazione del latte
fino alla stagionatura nei nostri
magazzini. Il risultato € un pro-
dotto straordinariamente buo-
no eapprezzato perisuoielevati
standard eperlacostanzaquali-
tativa. Per ottenere questo sa-
poreunicoecaratteristicogliin-
gredienti sono sempre gli stessi:
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latte freschissimo dei nostri al-
levamenti dislocati in un raggio
di50km, abilita deimastricasa-
rie correttastagionatura».

La produzione avviene in 4 sta-
bilimenti, 2 perla trasformazio-
ne del latte e 2 specializzati nel
confezionamento e i formaggi
Fattorie Cremona, che vengono
prodotti seguendo la tradizione,
richiedono persone attente e
appassionate. «Attualmente i
dipendenti sono circa 200 e, co-
me in tantialtri settori, non éfa-
cile reperire personale adatto. Il
latte infatti € una materia prima
naturale e, come tale, in conti-

nuaevoluzione. Per questo éne-
cessario formare tecnologi in
grado di adattare le tecniche di
lavorazione ai cambiamenti che
di anno in anno avvengono nel
latte».

LacrescitadiPlacéstatacostan-
te dal momento della fondazio-
ne ma negli ultimi dieci anni lo
sviluppo é stato considerevole:
il latte trasformato € cresciuto
del 40% e il fatturato del 100°%
arrivando agliattualil50 milioni
di euro. Questo dinamismo ha
portato I'azienda a consolidare
lasuapresenzainambitonazio-
nale e ad affrontare con succes-

LIMPRENDITORE

Farinetti: «La forza?
Il mondo come cliente»

«0sservo spirito cooperativo e capacita imprenditoriale»

Il Oscar Farinetti, la Plac
compie 90 anni.

«Cisono stato qualche anno fa,
complimentiatutti».

Qualeilsegreto?

«Sono freschi, ben inseriti nel
mercato, ha prodotti di eccel-
lenza. Equellospirito competi-
tivo che ci vuole da un lato, la
predisposizione all’impresa
dall’altro».

La cooperazione dunque ha
ancorasenso?
«Direicheviveegodediottima
salute. C’¢é questa dicotomia
virtuosa che mi piace eviden-
Ziare: spirito cooperativoecre-
scitadel successo vanno di pari
passo. Provate a pensarci un
attimo: qui si produce cido che
arriva sulle nostre tavole tutti i
giorni, non sipuo bluffare».

Come si puo restare al passo
conitempiper cosialungo?
«Interpretando la realta, os-
servando il presente e mante-
nendo lo sguardo rivolto verso
ilfuturo».

Itempinon sono semplici.

Oscar Farinetti

«Ilmercato € sempre stato dif-
ficile, complicato, insidioso.
Proviamo a pensare alla nostra
storia, quella italiana intendo:
la Plac € nata nel ‘33, tra le due
Guerre, ha vissuto gli anni ‘50,
poi tutto quello che sappiamo.
C’¢ mai stato un periodo sem-
plice? Forse gli anni del boom,
ma anche allora c’erada peda-
lare, sarebbe bello sentire cosa
ne pensa chic’erain quei tem-
pi. Saqual é il vero vantag-
gio?».

Quale?
«CheunarealtacomelaPlacha
un cliente speciale: ilmondo».

Cosasignifica?

«Significa che davvero non ci
sono confini, tutti amano la
qualita, tutti vogliono essere in
sintonia con prodotti di alta
gamma. Esportare I'eccellen-
Za, ecco cosasignifica».

Farinetti, come si fa ad essere
sempre cosi ottimisti?

«Ogni sentimento ¢ sempre
positivoonegativo. In girosen-
to spesso gente che si lamenta,
io preferisco fareil contrario».

Che consiglio darebbe ai gio-
vanichesiavvicinano al setto-
re?

«Non solo ai giovani, direi dia-
mocidafare, nonaspettiamola
manna dal cielo, fissiamo i no-
stri obiettivi. In una parola:
shattiamoci. Dobbiamo anche
farciperdonare unacosa».

Cosa?

«Lafortuna di vivere in un
paesebello comel'ltalia».
©RIPRODUZIONE RISERVATA

Bonta e tradizione»

|l direttore generale Luciano Negri: attenzione alla qualita, crescita costante

so il mercato internazionale,
impegno che le ha permesso di
realizzare un fatturato estero di
circa 25 milioni di euro.
«Losviluppodelmercato éstato
determinante per poter garanti-
re ai soci una remunerazione
corretta e per non essere dipen-
dentida pochi operatori. Questa
attivita ci ha permesso di diver-
sificare i canali di vendita e am-
pliare la clientela riducendo il
rischio commerciale e aumen-
tando la stabilita della nostra
cooperativa».

Il futuro é pieno di incognite ma
anche di opportunita per chile
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sa cogliere e sembra che Plac sia
in grado di farlo. «In effetti le
preoccupazioninonmancano —
conclude Negri — La difficolta di
trovare persone adatte, fare im-
presainmodosostenibile, man-
tenerelasolidita finanziaria, ga-
rantire sempre e comunque cibi
buoni, sani e genuini: sono sfide
quotidiane che ognuno di noi,
dipendenti e soci, € chiamato ad
affrontare ma siamo convinti
chela soluzione sia nellavoro di
squadraenessunomegliodiuna
cooperativache operada 90 an-
nilopuod capire». FE. STA.
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DOMANI ALLE 18,30

INCONTRO

AL PONCHIELLI
PER SOCI

E DIPENDENTI

Il Domani dalle 18,30
incontro speciale al tea-
tro Ponchielli per soci e
dipendenti. Dopo il saluto
di Cesare Baldrighi (pre-
sidente di Plac Fattorie
Cremona), incontro con
Christophe Lafougeére.
Tema: «Trend, strategie e
prospettive in un mondo
che cambia». A seguire
tavola rotonda con Ales-
sandro Beduschi (asses-
sore regionale all’Agri-
coltura), Antonio Auric-
chio, Giovanni Guarneri,
Nicola Bertinelli, Renato
Zaghini. Moderatore:
Paolo Gualandris (diret-
tore del giornale La Pro-
vincia). Infine, premia-
zione e video celebrativo.
la serata sara coordinata
da Eleonora Busi.

Sadler: «Trai giovani
vedo sempre passione»

«Qui nascono prodottiirrinunciabili della nostra cucina»

I Claudio Sadler, la
Plac-Fattorie Cremona ¢ si-
nonimo di prodotti di alta
qualita.

«Il Grana Padano nella cucina
italiana e mondiale € a dir poco
irrinunciabile, direi che é im-
possibile farne a meno. Mi pia-
ce anche che la Plac rappre-
sentituttalafiliera, eunaspet-
todanon trascurare».

Neltempo, ancheil ruolo dello
chef segue quello dei prodotti.
«Diciamo che la tecnologia ci
ha dato una grossa mano, cosi
come la sta dando alla lavora-
zione. Anche se molti dettagli
sono rimasti intatti, non c’e
dubbio che certe fatiche siano
state eliminate. Chi lavora in
un caseificio ne sa qualcosa».

Lei € uno chef famoso, che
rapporto ha ad esempio col
Grana?

«Si tratta di un prodotto che
utilizziamo spesso, nellericet-
te preferisco utilizzare un
24-27 mesi, poi al carrello vie-
ne servito a seconda delle esi-
genze e dei gusti. Voglio sotto-
lineare anche I'importanza dei

Claudio Sadler

dettagli: dietro ad ogni prodot-
to ci sono uomini, risorse, la-
voro. Quando mangi qualcosa
non é che arriva cosi, per ca-
SO».

Esulprovolone cosasisente di
aggiungere?

«Viene definito un formaggio
per veri intenditori. Ha una
trasformazione pazzesca. Il
provolone piccante viene tra-
sformato ed offre prelibatezze
irrinunciabili. I nostri ravioli

Sigillo Rosso ad esempio sono
speciali anche per questo. La
mia € una cucina che mi piace
definire creativa, divertente».

Il settore sconta un po’ la dif-
ficolta nel reclutare giovani.
«Cisono sempre cambiamenti
generazionali. Quando si ¢
giovani a certi risvolti si pensa
meno. Noi abbiamo tanti ra-
gazziche vengono dalle scuole
alberghiere, poi quando devo-
no decidere dove andare a la-
vorare preferiscono magari
cittacon costipitibassio strut-
ture in localita di villeggiatura
che li ospitano a dormire. For-
se sono un pit «comodi» ri-
spetto a una volta, ma noi ab-
biamo tantiragazzivolentero-
si. Tuttavia vedo che I'interes-
se verso il nostro settore rima-
nealto, sperolo siaanche peril
lattiero caseario perché offre
ancora margini importanti
anche sul piano futuro».

La qualita paga sempre?

«Chi pud permetterselo, cerca
ancora il ristorante di qualita.
S1, paga sempre».
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