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Prodotto versatile @ unico, dalla propria patria alians la pasta
ha avuto le capacitd di superare conlini geografic & culturali,
innescanda nuove tendenze di consumo came non & mal sus
cEss0 & nessun altro prodotto almentare &l mondo. Lincidenza
della domanda estera sullz pasta talizna ha ormal superato il
0% della produzions & in effetli si tralta dell’alimenta made in
Italy maggicrments espartato.

Ma un elemento emblematico dellinterasse suscitato dalla
pasta nel mondo & il continuo incremento della lista dei Passt
produttor: accanto a fortissin Stat Uniti e al Paesi europei pia
vicinl gengraficamente & culluralmeants, sono In crescita Paes
come il Perd, 'Egitio, la Polonia, la Turchia e | Giappane.

I guestambito, tuttavia, emerge d probleme gualitativo, Guslle
della qualita, In effettl, & una questione annosa poicha la legh
slazione itallana, a differsnea di quells degl altr Pess) ewropsl ed
axtrasuropel, prevede che possa essere utilizzata per la pro-
duzione della pasta esclusivamenta samola di grano duro e
acgua. La kegpe italiana, inoltre, stanilisee determinati requisiti,
quali il tenere di umidita, di cener, di cellulosa e di proleine. La
pasta che viene prodotta al di fJuon dell talla, invece, & un pro-
datia spesso lontano da tall standand gualitativi, anche parche
pud essere prodotia tramite limpiego d farina di grano tenem,
In agni caso, I'elevato standard qualitativo defla pasta italiana
non & dovuto esclusivameants all'impiego della semoda di granc
dure, ma & il sultato della combinazione di una serie di fatto:
18 selezione & il sapiente uso di materie prime dalle migliod qua-
Iita, una solida tradizione produttiva, il ricerso a tecnologie
d'avanguardia e una straordinaria ricchezza di formati e tipl di
pasta, esprassioni di culture local & tradizon) vecchie di secoli
urile alla ncerca di idee nuove par risoondars alla voglia di in-
novazions del consumator,

Inoltre, bisogna tenere praserte che i grani duri non sono tutt
ugual & =olo I'esperianza pluriennale dei pastal inssegna dove
trovara @ come scegliere ks varieta pil adatte al van formati, | mi-
gliori rsultati si ottengono miscelando sankentemente e divarse
varetd di grano dura, ottenendone la semola giusta per cia-
soun tipo di pasta e per la migliore pedormance solto  profilo
gastronomico. Ad esempio, gran! durl con un glutine pid tenace
sono adatti al formati di pasta lunga, coma gli spaghett, men-
tre per la sfogha & preferbds usare una vareta che abbia un gh-
tine meno tenace. Tutto questo richiede anni di ricerca
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[«*-lsta italiana,

trend

sramontabile

Un mercato esplosivo, guello della pasta
italiana, che in guattra anni & piti che
raddoppiato; a livello mondiale il 42% degli
scambi e relativo a pasta made in italy, che
rappresenta uno degli ambasciatori pil
amati del Bel Paese

tacnolbogica e sperimentazione, che talia & in grado di metiers
a disposizione del consumator

C'a da dire, in effetti, che molti altd Paesl produtton hanno op-
tato per 'uso esclusive di semola di grana duro per & produ-
zione di pasta e cercana di offrire un prodotto di buona qualita,
Tuttavia, la pasta taliana rappresenta comungue il prodotto di
qualita par eccallenza a resta inconfondibile graze alla sue ca-
ratteristiche di elasticita, resa e tenuta in cottura,

Di questc sono consapevoll | consumaton ol tutto || mondo, |
qusll, anche In presenza di pasta prodotia localments, atiribui-
scono & prodotto taliano wn valore pll elevato. La competi-
Zione con i produttor! local, inoltre, & di stimolo a mantenere
alto 1 livello qualitatve della nostra offerta. ancha in termini di
semvizio e differanziazions, Non é da sottovalutare il tatto che le
produricni locall contribulscono, gragie alla ko maggiore diffu-
gione sul mercato, a diffondens la conoscenza della pasta, al-
largando gl spaz o penstrazione per il prodotto aliano.,
Complessivamenta, secondo LULNLRL, si stima che nel 2008
rel mondo siano state prodotte circa 12,3 miliond di tonneliate
di pasta e I'talia sl conferma leader assoluta con olire 3 milioni
di tonnellate d pasts prodotie

Pasta Trend: la pasta regina del made
in Italy

'l Strest Journal la defini “inno alla gola e alka vita® e Holly-
wood, termometio delle nuove tendenze, ogai conferma: | mi-
glicri ristoranti Usa offrono ottim| spaghetti @ rmaccheroni, mentre
I vip pil alla moda asscldano | pa blasanatl cuochi italiani per
avere | "personal pasia chef” a domicilic.

E questa & solo la situazione riscontrata negli Statl Uniti, Passe
dove ltallan styls & pasta sono quasi sinonimi, entrambi con un
successo che ha quasl dell' incradibils.

Ma in generale, in tutto | mondo, I'talia non conosce dvall nel
settone della pasta; i| 42% degll scambi di pasia a vello mondiale
& relativo a prodott] itallani, mentre || competiter pil vicing, la
Cina, si f=rma all'8% circa. E' quanto emerso da “Pasta Trend",
8 prima grande rassagna itallana & internazicnale sulla pasta e
sulla sua filiers, tenutasi 'aprile scorso alla Flera o Bologna
Appursto che |a pasta piace, a guesta prima rassegna s| &
avuta conferma che quella che piace & fondamenlaimente |a
pesla italiana: tra § 2004 & i 2008, meantre gli scambi interma-
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Zional crascevano del 54% la esportazioni itallane registravana
aumenti del 60%, raggiungendo un primato produttive, econo
mico & cullurale che rande la pasta uno degl ambasciatad pid
amati del Bel Fagse, un fraino importantissimo al'smmacgine del-
I'ltalia nel mendo. “MNell'ultims decennio | comparto pastarnio ha
conosciuto una crescita esponenziale”, ha splegato in occa-
sione ol Pasta Trand Dienis Pantini, responsabile agricoliure 2 in-
dustria alimentare df Nomisma e curators della ricerca I
comparto taliane delle paste alimentar. Rilevanza economica,
leadership intemaziorale & relazioni di filiera®, Nella ncerca si
scogre che |l valore della produziona nasionale & passato dai
2.6 miliardi of auro del 1997 al 8,1 del 2007 (+144%), mentre fra
I 2003 & il 2007 & addirittura pidl che raddoopiato. Dietro tutio
Cio esiste un comparto di quasi 6.000 aziends e circa 30.000
occupati, che [avorano n alcuni grandi marchi & in una gran
parte di micro-aziende artigianall, tutti accormunati da una cura
maniacale della qualtd tipicamente faliana,

| prodotti delle grandi, piccoles e piccolissme aziends fanno da
anni il giro del mando, hanno contricuito a creare | “fenomeno
pasta’ & “contribulscona come pechi altr a difondera Fimme-
gine e la fradizione del mads in taly™ ha sottolineato Fantini,
La crescla della pasta taliana, infatti, & trainata soprattutto dalle

IF INTERNATIONAL FOOD

esportazioni: | valore del'export made in aly nel 2009 ha su-
paerato 1.8 mikiard di euro, owerno | 9% di futto 'export alimen-
tare itakano, subito dopo if vino, le consarve vagetall @ |e cami
lavorate, Come si legge nella ricerca, tra il 2004 & il 2008, nel-
I"'ambitc dedl'export alimertare italiana "la pasta & | prodotto
che ha reqistralo ke perormance miglior, con una crescita sen-
Siimente al di sopra dei fsultat] registrati per Fintera Industria
alimentare”

Citre confing, | prima Impartatore di pasta italiana & la Genma-
nia, che copre il 12% dal totale degl scquisti mondiali; al se-
condo posto spiccanc a par rmerto la Francha e gl Statt Unitl,
clascuno con la ragguardevoia guota dell*11%. Segucno la
Gran Bratagna (9%), il Giappone (5%) = i Canada (5%)

La pasta preferita, in Italia e all'estero
Stando a guando riferito dalla rivisia “Guardian”, gli ingles pre-
dilgona gli spaghett! alla Bologrese; secondo guanto dichia-
rato da “El Mundo” i Spagna sono particolarmente apprezzale
= Iasagne_ mentre | dati dalla Netional Pasta Association, che
registranc le preferenze dei citledini statunitens!, mettona al
prmo posto gll spaghetti, sequiti da lasagne e maccharoni al
formanaic.

E gl naliani? Secondo un'al-
ra Indagine presantEta a
Pasta Trend - dove sl afferma
che la pagta in talia i porta
n tavela almeno una volta al
glormo, due al Sud - pare che
Iormato predietio dagli akl-
tanti del Bel Pasze siano |
maccharon: prefer dal 56%
degll imenvistat, sembra
siano  particolarmenta  ap-
prazzati per la ko versatilita
Dops | maccheron vengono
gli spaghettl (12,1%), che
sono prefernt soprattutio dagl
Lomini & gustali al sugo e al
dente, Il 7.2% deal intervi-
statl, mfine, prediiae le penne,
le pits amata dai giovanl, Se-
guono a ruota fusdl, farfalle,
conchiglie, tortadini, Inguine,
tagliatala & gnocchl.... & chi
pit ne ha pid re metial

Il consumo di pasta alimentare nel mondo, anno 2008 (in kg pro-capite)

Moy 26,00 Brasll 6,07 Bodvia 4,08 Romania 2.07
Vienezuala 12,08 Paorugal 607 Matherands 4,04 Mexico 2,07
Tunista 11,07 Husigary 6,05 Linuanda 4,04 Ecuador 2,03
Greace 10,04 Canada 68,05 Latwa 401 Umited Kingdon 2,05
Switzeriand 9,07 Czech Republic 6,00 Australa 4,00 Guatemsaia 2.00
Sweden 8,00 Russig 8,00 Fera) 400 Danmerk 200
Linitect Statas 8,00 Turkay 6,00 Dominican Fep. 4,00 Litya 2.00
France B.03 Avistria 5,06 Costa Faca 3.08 Japan 1.07
Chile E.02 Baigiuirm - Liix 5,04 Panama 3.08 Egyipt 1.02
Peru F.05 Estonia 503 Firlanc 3,02 bratand 1.08
Germarty F.04 Spain 5,00 Colombia 3,00 B Sahador 1.00
Argentina 7.02 Siovak Fepublic 5,00 Poland 2.00
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Italian

The ltalian pasta
market 1s exploding.
Over the past four years,
it has more than doubled.
Up to 42% of Italy's trade
warldwide i1s related to Made in
ftaly pasta making it one of ltaly’s
most beloved ambassadors.

Pasia s a versatie and unigue preduct, which has besn able
to surmaount lkalian geographical and cultural borders, gving
birth to new frends of consumption, as has never happenad to
any ather food product in the world. The impact of the foreign
damand on Malian pasta has reached by now 53% and, in fact,
it is the hMade in Italy food product most widaly exported.

But & symbohc element of the interest aroused by pasla in
the warld 15 the continuous increase of tha list of the coun

triee producing It. Besides the Unitad States and the Eurn-
pean courdries which are geographically and culturally
nearest to taly, production is on the increase in countries as
Feru, Egypt, Poland, Turkey, and Japan.

Cuality is an oid chestnut, since talian laws unlikg those of
other European and Extra-European countries, allow anly
the use of durum wheat first flour and water for the produc-
lien of pasta, ltalan laws lay down other reguirarmeants, such
as the degree of humidity, ash, cellulose, and proteins. Pasta
procluced abroad = often, instead, & product far removed
from such guality standards — in the first place. becauss it
can aiso be produced with the use of soft wheat flour,

in fact, many other producing countries also have chosen
Ine exclusive use of durum wheat first flour for the produc-
tion of pasta and are tnyng to offer 8 good guality product
Mevertheless, ltahian pasta is the quality product of choice,
par excellence, and is unmistakabla thanks to its characte-
ristica of elasticity and resistance in cooking.

Consumers of all aver the world are aware of all these things
and they ascribe a higher value to the Italian produwct in cam

PASTA AND DIETS

Carbohydrates should represent aboutl 0% of our total
daily calories. We should not exclude pasta from our dists

and menus. We can reduce the amount we eat, cutting
consequently our calorie intake, but in excluding tham in
favour of other nutritive ingredients, It could mean com-
promising the balance of our dist.
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panson with pasta produced outside Haly

and locally. The competition from local producers, is fur-
thermore & spur 0 keep thae quality level of [talizn pasta on
offar high, as far as service and differentiation are conoar

ned, The fact thal local past products contribute must not
be ungdsraluad. Thanks to their greater diffusion in the mar

kelplace, it makes pasia well known and Increasing the pe-
natration af the talian product,

On the whobs, it is esfimated that around 13 millon tons of
pasta are prodiuced In the warld, ltaly proves to be the ab

solute leader of the world market, with approximately 3.2
mithon tons of pasta produced. Therefore, the talian pasia
industry does nol feEr competition both as regards volumeas,
thanks to 150 factones producing of dry pasta and 30 pro-
ducing fresh pasta, which combinad make owvar 4 millian
tons (Source; LLNLPL)

Pasta Trend -

the queen of Italian pasta

The Wall Street Journal definad it &an 'ode to joy and life' and
Hollywood, the thermomeatar of new trends, now conflems
thet the best LIS restaurants use excellent spaghetti and ma-
caroni, while the most fashionable most VIPs recrult real Ita
llan chafs o have as their 'personal pasia chef' at home.
And that's ust the situation observed in the United States,
a country whare ltallan slyle and pasta are aimost synony
mous, both enjoying a success which is almost unbelieyaole,
Generally speaking, all over the world, aly is unrivalled in
the fiald of pasta, Some 42% of the global trade in pasta is
related to ltalian products. while the nearest compatitor,
China s1ops short at about B%. That's what has peen re-
vedled at Pasta Trend, 1he first major exnibition on the talian
and international pasta industry, held last April al 1he Figra di
Bologna — the Bologna trade fair

Acknowledging that peopla love pagta, in this first exhibition,
it was confirmed that people really love talian pasis, Bat-
ween 2004 and 2008, while intarnatianal trade grew by 54%,
ltzlian exports recorded increases of 0%, achieving not only
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a recard in production, bul also in econamizally and cultu

relty making pasta ocne of the most beloved ambassadors of
the Bal Passe, a driving force for Italy's image in the world,
"Ovar the last decada the pasta sector has experienced an
exponantial growth,® Denis Pantini, head of agri-food con-
sortium MNomisma, said at the Pasta Tread exhibition. He Is
also author of the research article The |talian pasta sector.
Economic relevance, International lesdership and Industry
relations. In this research, it was found tha! the value of ita-
Iy's national production rose from €2.5 billion in 1897 1o €6.1
billign in 2007 (Up 1449%], while batwean 2003 and 2007, it
more than doubled. Behind all this results, thers s a sector
of nearly 6,000 companies and approximately 30,000 am

ployeas, who work for some major brands and fo a large ex-
tent, for small micro-businessss, all united by one

meticulous desire for typically talian quality.

Denis Pantinl also stated that the products of large, smak
and very small companies have made the rounds of the
world for years and have contributed to the pasta pheno-
menan “and make a great contribution in spreading the
‘Made in Italy* image and the tradition.”
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The growth of falian pastE, in fact, is mainky driven by ax-
ports, The value of Made In Haly exports in 2009 exceeded
€1.8 billion, or 8% of all talian food exparts, after wine, can-
ned vegetabies and processed mests, As stated in the re-
search article, betwean 2004 and 2008, In ltalian food
axports "pasta is the product which performs bast, with a
growth significantly above the results recorded for the entirs
food industry."”

The biggest importer of lislian pasta is Germary which ac-
caunts for 12% of tofal purchases worldwide, whila in se-
cond place, there is France and United States, each with an
Imperessive 11%. Thase markets amn lolliowad by Britain (9%),
Japan (5%) and Canada (5%).

The favourite pasta, in Italy and
abroad

Aocording to The Guardian, the British daily, the British pra-
fer spaghetti bolognese. In Spain, as statad by El Munds,
lasagna Is particularly popular while the preferences of LLS,
gltizens, recorded by the Mationsl Pasta Association, are for
spaghstti, followed by lesagne and magaroni cheesa.

And what about ltallans?
According to another study
presaented at Pasta Trand,
which states thal pasta Is
put an the table in Italy at
least once a day and twice
in he south of 1he counry,
it would seem that the pre
farred clish by the residents
af the Bel Paasa is maca-
roni where 56% of the re-
spondents appraciate the
versalility of pasig Spa-
ghettl in second place ac-
counts for 12.1% praferred
by men, and aspeclally an-
joved al denta with sauce.
Finally, most popular among
young lalians (7.2% of re-
spondents) arg penneg clo-
soly followsd by fusill,
farfalle, shells, tortsllini, lin-
guing, tagliatella and gnoc-
chi ... and the list goes on
and onl

Italky 26.00 Brasil 8.07
Venazusla 12,08 Portugal 6.07
Tunista 11.07 Hunpary 6.05
Gressca 10,04 Cenada 6.05
Bwitzerand 807 Crech Repubic  £.00
Swedan 8.00 Russia B.OC
United Stalas 9.00 Tuarhony B.0o
France B.03 Al 5.06
Chila a.02 Belgium - Lix, 5.04
Peru To8 Estonia 505
GEarmerny 7.04 Spain 6.00
Aggenting T2 Svak Republic  5.00

Bobvia 4,08 Romania 2.07
Meathertands 4,04 Miaxica 2.07
Lituaria 4.04 Ecuador 2,08
Laihss 4m Lnttad Kingdaom  2.05
Auisiraka 4,00 Gustemaia 2.00
laraed 400 Deremiark 2,00
Dominicar Rep.  4.00 Libya 2:00
Costa Fica 3.08 Japan 1.07
Panama 308 Egvpt 1.02
Finland ane Ireslamg 1,00
Calombia 3.00 Bl Sahvadar 1,00
Proland 2.00




