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Canada, USA, Europa: st moltuplicano 1 punti vendita del piatto nazionale romagnolo

~ Dopo gl States, la piada va in Australia

Domandain crescita nel mondo: e la Emm

——

RIMINI - Quando Pippo Baudo ha
ironicamente scansalo ipotes: del
FesMval di Sanremo In versione
riminese. definendo la citta delle
vacanze come quella delle padine,
Giorgio Mulazzani ha sorriso men
lre davanli a ¢ profumava 'ullima
slornata di piadine precotte. Per
guanto gh riguardava, quella deli
nizione calzavaa pennello.
kX come dargh lorlo, visto che dal
19490 1 suol laborator) sfornano
Cirea B milioni di piadine |'anno!
‘Abbiamo intuilo la possibilita -
spiega Giorgio Mulazzani, litolare
della Emmeg) - di olfrire al consu
malore una piadina precolla e di
qualita. Inutile sia io a ricordare
quanto questo piatto $ia legato alla
tradizione gastronomica dei nostri
terrilort, bisognava solo renderla
tisporibie con canali distributivi
diversi perché purtroppo il tempo
(i prepararla in casa non ¢'e pin”
Lei dice bene, ma in casa gh
ingredienti suno pii coutrollati,
la piada precolla & ugualmente
semplice e nalurale come quel
la della nonna?
‘Cerlamente. Anche 1l produotlo
precollo & un piatio semplice, olte-
nulo mescolando fanna di grano,
strutlo - lalvolta I'oho d'oliva extra
vergine per quel mercall che lo
Hchiedono -, acqua e sale. Cerlo, la
produzione ndustriale chiede '
lervenlo di macchine e lecnologie
che tulehno la qualita del prodotio
secondo le norme wigenhl, ma ['uo
mo resta un lallore fondamentale
Ana, nel nostm caso, come & giu
slo, 'olervento della donna! Cosl,
con pochi minubi di coltura su una
leglia aroventala si ottiene uno de
patti piv consumali nel nord e
centro ltaha, vanalo nello spessure
€ in manicra limilatissima negli

ingredienti nispetlo al tern
lorio nel quale viene consu
malo”

Come avviene la produ
zlone!

"La semplicita la rilroviamo
proprio nel processo di pro
duzione. Pruna prepariamo
le cosiddette 'lulill'u" 11
seguito I'impasto viene spia
nato per realizzare la classi
ca lorma circolare, corrella e
periezionala manualments
A queslo punto la pladina
crudla E|['L'Jll.|l_' la sirada del
forno a cielo aperio, dove
alla temperatura di 180°
viene colla su entrambi i
Lall.

ol viene inviala in una
cella Ingorilera nella quale
slaziona per circa dieci
minuti con |'abbattimento
della sua lemperatura fino a
1

L ultima tappa & il confeao
namento. La puadina viene
inserila in una pellicola
all'inlerno della quale viene
solliato CO2 per garantire in
questo modo la salubrita del
prodotto e un periodo di
conservazione che arriva a
30 giorm ¢ olire. Le conle
Zionl vengono lestale per
verilicarne le condizioni i
periella conservazione”
Quali standard di qualita
garanlite?

"Sul fronte della qualita,
Emmeg) st ¢ impegnala per
assicurare al !lli..u.J:an  massuno
controllo, | laboratorn [l[luihhniul
secondo le norme 150 9000
stamo slati 1 primi ad inserire la
puading biologica”

Il mesmato come risponde?

"OUrmai 1 canal d
coperti € shamo organzzando una
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rele di vendita che aument) la
nostra presenza nells distnibuzione
Grganizzala La Siralegil commetr
clale dell'agenda e quello di allar

lo j_lhun_

vare ullenormente la clientela i
~',|I|".L|-|L:1.'|~.L|~' Alluadmende circa
i 50% del prodoliv viene invialo al
di fuon della |':"II|.J;.;'-|.| e da ses
inest ¢ stato albhwalo un canale com

Merchle ver gl Stale Bl
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RIMINI - La Emmegi ¢ nala nel 1972
come produzione e ingrosso alimentard,
Oggi conla sei addetti nel settore commer-
clale ¢ distributivo, menlre tredici donne
lavorano nel laboratorio. Nel 2001 ha pro-
dotto e commercializzato in tutto il mondo
oltre § milioni di piadine. Fra pochi mesi
conseguird la cerlificazione 150 9000, ed
enlro I'anno inizierd la commercializza-
zione del prodotto a marchio biologice: il
controllo & totale, dalla scelta della (arina
¢.dello strutto alla produzione e confezio-
namento, compreso il trattamento del cel-

L'azienda

Emmegi, sul
mercato dal 1972
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Inghilerra ¢ Francia. Bssendo un
Classico prodolio laliano, il merca
lo americano si sla mosirando
mollo ncellivo e | prami 15 punti
vendila, siluali fra Brooklin, New
York, Manhatlan stanno mostrando

egi vede rosa

un eccezionale mleresse. Abbiamo
seello di esportare il prodollo e non
di produrlo sul poslo perché voglia
mo essere lolalmenle garantiti che
quella consumata negli Stales sia la
vera pradina romagnola®.

| conlally per quesia espansione
commerciale negh Stali Unili sono
nati nel sellembre 2001 altraverso
rapporti di lavoro con aziende ali-
menlari. La spedizione per gli
slales si allua via nave; in sedici
glornd 1l prodotto arriva al distribu
lore, e da h ai punti vendita. Ma il
mercalo della piada sta vivendo un
momento di impeluosa crescita: °|
clienti ormai ci cercano dirella-
menle, senza che dobbiamo andare
nol a trovark”, allerma Mulazzan
Richieste di prodolio sempre piis
alte provengono da Francia e
Inghilterra (dove sono altivi punti
vendila e nstoralivi mollo rinoma
i), Belgio, Germania ¢ Olanda,
Sveua, da Melbourne in Australia,
¢ da Montreal w Canada. “Siamo
pranti a fare U grande salto®+contr-
nua Mulazzam. “Se nel 2001 ablia
mo prodotto e commercializzalo
ollo milioni di piadine, la nostra
azienda & comungue gia pronta ad
clleltuare 1l raddoppio”. Gli esperti
del sellore si dicono certi che nel
gio di cingue-set anmi il business
della piadina diventera un fenome
no paragonabile a quello della
Pleza

Molta attenzone viene rivolla dalla
Emmegi alle nuove tendenze di
mercalo, che s impongono sopral
lutto s mercali esteri. 1l
Biologico: u laboratlorio Emumeg) @
gu allrezzato per questo, ed ospita
fuatiro volle la setlimana un'équi
pe i medici che controllano e cer
tificano la conformild delle fasi di
procluzione ai rigidi standard *bio®



