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Fiorentini: “L’idea
di mais e gallette”

diFrancesca Bolino » a pagina 6
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Con molte corse

abbiamo fatto scoprire
agli italiani le gallette di mais”

di Francesca Bolino

Chi di noi non ha mai assaggiato (o
addentato) quei triangolini di mais
che fanno capolino negli scaffali
supermercati? Prodotti e prodottini
che cichiamano, ci vengono
incontro, in particolare modo,
passate le feste di Natale e Pasqua,
perché ci sentiamo in colpa dopo
aver mangiato qualsiasi bonta che
appunto ci permettiamo in quei
periodidell’anno. Il signor Roberto
Fiorentini ha raccoltonon solola
tradizione ma anchela sfidadi
famiglia del piccolonegozio di
alimentari realizzato nel 1918 dal
nonno Leopoldo e portato avanti
negli anni Sessanta dal papa Vittorio
eneha fatto un’azienda leader sul
mercatoitaliano delle gallette e degli
snack salutistici. Cent’anni compiuti
nel 2018 di un’azienda familiare a
tutto tondo: oltre aRoberto, sua

moglie Adriana (che haavuto un
ruolo fondamentale) le sue figlie
Fabrizia e Simona, i loromariti e i
nipotini in qualita diassaggiatori.
Una storia di successi, intuizioni
volte ad uno scopo preciso: chiha
detto che per stare in forma bisogna
essere punitivi? Roberto Fiorentini
ha ideato prodotti (anche glutenfree
evegani) che nutronoil corpoma
anche I'anima. E lasua storiala
racconta cosl. «Nel 1918, dopola
prima guerra mondiale, mio nonno
Leonido ha aperto un negozio di
generialimentari nel centro citta, in
via Bertola, in un edificio che oggi
non esiste piil, uno di quelli abbattuti
dal fascismo negli anni Trenta per far
posto alla nuova via Roma. Ma il
negozio haresistito anche dopo la
ristrutturazione».

Quali prodotti vendeva il nonno?
«F stato un visionario perché aveva
intuito che, importando prodotti
dietetici dalla Francia, avrebbe
incontrato un notevole successo di
pubblicon».

E poi & subentrato suo padre
Vittorio, immettendo quali novita?
«Insieme a miamadre Maria, negli
anni Sessanta hanno avviato anche
un altro commercio. Mio padre era
un uomo ambizioso, voleva avere nel
suo negozio prodotti che altri non
avevano. Come specialita esotiche,
cous cous, pasta diriso, di soia, pane
azzimo. E I'attivita da sola venditaal
dettaglio & diventata anche vendita
all'ingrosso».

E lei dove ha studiato?

«Le elementari all’istituto Maftei, le
medie e le superiori (ho fatto
Ragioneria) dai Fratelli delle Scuole
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Cristiane. E poi, nel ’69, mi sono
iscritto a Economia e Commercio.
Ricordo il professor Giorgio Pellicelli
eramolto innovativo, raccontava
delle realta multinazionali, allora
orizzonti poco conosciuti inItalia».

Una volta laureato, pensava che
sisarebbe occupato del negozio di
famiglia?
«No, non proprio. Volevo fare il
commercialista. Mio padre avrebbe
voluto che mi prendessi cura del
negozio, ma mia madre non era
d’accordo, midiceva che eraun
mestiere moltoduroe che,conla
laurea, avrei potuto guardare ad altri
orizzonti. Allora, peraltro, essere
laureati significava ricevere molte
offerte dilavoro».

E cosa ésuccessoche hale ha

fatto cambiare idea?

«F statamia moglie Adriana che
lavoravain Fiat, come impiegata
nell’amministrazione. Mi ha convito
che, invece, rilevare ilnegozio
sarebbe stata una grande
opportunita per continuare nella
tradizione di famiglia».

Cosalehadetto?
«Che insieme avremmo potuto

trasformare Iattivita delnegozioin
attivita industriale. Potevamo
sfruttare il nome di famiglia e farlo
diventare qualcosa di molto piti
grande. Un’impresa, un’azienda. Un
nostro progetto. E cosi, grazie
all'incoraggiamento di mia moglie,
abbiamo iniziato I'avventura, nel '75,
conilcommercio all'ingrosso... E il

sticcesso € arrivato, non senza
difficolta. Abbiamo lavorato
duramente, senza sosta, conrigore e
responsabilita. Valori che ci hanno
guidato sempre in questo viaggio».
| primi passi?
«Abbiamo iniziato I'attivita in un
locale di 400 mq a Mirafiori, eraun
basso fabbricato, un ex garage. Non
avevamo ancora macchinari,
facevamo tutto amano. E stato
faticoso, ma eravamo giovani, (io
avevo 25 anni) le forze non ci
mancavano. Qualche anno dopo,
abbiamo raddoppiato gli spazi,
arrivando a 800 mq. Siamo rimasti Ii
fino all’89».
E poi?
«Cisiamo trasferiti in zona Torino
Nord, aBorgaro. Abbiamo preso il
primo capannone di tremila mq. Da
quel momento, inizio anni Novanta, e
partito il vero sviluppo della nostra
realta: abbiamo trasformato I'attivita
daimportazione e distribuzione di
prodotti stranieri alla creazione del
nostro marchio».

Da chi haimparato il mestiere,
oltre che dasuo padre?

«Certomio padre, cosi come mio
nonno, sono statil'esempio con l'idea
che potevano aumentare il
mercanto, guardano a prodotti
esotici, e oltralpe. E infatti il mio
modello sono stati i francesi,
soprattutto nel modo di fare affari:
vendevano gli stessi prodottima con
il proprio nome. E cosi abbiamo fatto
il confezionamento (per esempio di
cereali, zucchero) all'interno dei
nostri spazi e lo abbiamo distribuito

conilnostro marchio». . .
E le gallette diriso, uno dei vostri

fiori all’occhiello, come sono

arrivate?
«A quel tempo non le producevamo

noi, le compravo in Francia. E pian
piano, distribuendole, abbiamo
cominciato a farci conoscere».

E avete creato un mercato?
«S1. C’era molta curiosita intornoa
questi prodotti innovativi. Infatti,
verso lameta degli anni Novanta, c’e
statauna prima svolta: ci siamo
avvicinatiad un laboratorio di
produzione a Rivoli, fondato dadue
realth commerciali, KI e Fior di Loto.
E sono entrato in societa con loro
usufruendo deiloro macchinari ma
ognuno vendeva con il proprio
marchio, i propri prodotti».

Una casa, uno stabilimento, per

tre aziende.
«8S1. E la seconda svolta, nel Duemila,

quando ho deciso di avviare una mia
propria produzione di alimenti
biologici, concentrandomi sui
sostituivi del pane (anche senza
glutine e vegano) e sugli snacks, in
particolare le gallette di cereali
soffiati molto richieste dal mercato a
partire proprio da quegli anni. E sono
diventato il primo produttore in
Europa a soffiare il mais per
realizzare le gallette di mais».

Che ha scoperto dove?

«In Australia, nel 1996, durante un
viaggio di piacere. (Sorride).

E dopo mesidi prove e assaggi...

E anche molti test, a fine anni 90, ha
fattoil suo ingresso la galletta di
mais, uno dei pit1 grandi successi
nellastoria dell’azienda».

Le persone fino ad allora
conhoscevano solo le gallette di riso?
«8Sl1,abbiamo infatti conquistato il
pubblicon».

Ein azienda sono entrate anche
le sue figlie?

«S1,la mia prima Fabrizia, che & del
*76 e poi Simona dell’80. E con noi
lavorano anche iloro mariti. Al tavolo
delle decisioni importanti siamo
dunque in sei, con me e mia moglie.
La famiglia al completo».

Ha nipoti?

«Sl1. A volte arrivano anche loroin

azienda in qualita di assaggiatori e
devodire cheiloro giudizi sonoipiti
severi» (Sorride).

Tuttiinsieme siete cresciuti,
arrivando nel grande stabilimento
di Trofarello, periferia di Torino
Sud, in via Marco Biagi.

«F stato un momento significativo
perl'azienda. Il progetto di
trasferimento dai vecchi capannoni
(erano sei) e iniziato nel 2016.
Abbiamo traslocato ad agosto del
2019. Poi é arrivatala pandemiae la

situazione si & molto complicata. E
statadura, durissima, ma ce
Iabbiamo fatta».

Quanti dipendenti ha 'azienda?
«Trecento. Poicisonoi picchi
stagionali e i numeri aumentano».
Picchi stagionali?

«Siamo urazienda che vende
triangolini di mais e gallette di riso
soffiato. Iniziamo a fine gennaio per
lavorare a quella che ho definito la
“prova costume”».

Che inizia a manifestarsi dopo le
trasgressioni invernali?

«8Sl, quella. Le persone sprofondano
nel cibo, nei dolci, durante il periodo
invernale, attraversando le feste di
Natale e Pasqua. E il risveglio
primaverile siaccompagna all'idea
dell’estate, del mare, le vacanze e,
appunto, si pensa a come entrare nel
costume... Larichiesta, in questo
periodo, € cosi elevata che lavoriamo
apienoritmo: tre turni al giormo,
sette giorni su sette».

Anche i giovani sono grandi

consumatori? . .
«Certo, orammai tutti siamo attenti

non solo alla lineama anche alla
ricerca del cibo salutista. Sono buone
enon fannomale anche le creme
spalmabili. Abbiamo inaugurato trail
2022 eil’23 unalinea interamente
dedicataalla preparazione di Peanut
Butter, lacremadi arachidi».
Eimportante il benessere del
corpo ma anche dell’anima: non
dobbiame sempre essere punitivi. E
cosi?
«Assolutamente. D’altronde oggi un
prodotto sano deve essere buono. Il

cibo dietetico, sono d’accordo, non
puo essere punitivo. Altrimenti in

poco tempo, i clienti scompaiono.
Bisogna permettere a ciascuno di far
finta di essere normale anche se si
danna I'anima per perdere chili o
tenere abassa la glicemia. E cosi
abbiamo creato sottili fette di patate

soffiate e trattate solo con olio d’oliva.

Non fritte e poco salate, come
raccontavo prima. E stata sempre
una corsa, ma ci siamo anche (un po’)
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divertiti. Il lavoro &€ come un tapis
roulant: se ti fermi vai indietroe
rischi di cadere».

Eil suo motto?

«Sl1, mi piace pensarla cosi».

Ha un lvogo preferito di Torino?
«Non ¢’e dubbio, piazza San Carlo.
Abito in una traversa di corso
Moncalieri e mi piace passeggiare fin
Ii. Ho una certa eta, mi prendo piil
tempo permen».

E cosafa?

«Viaggio. Ma in azienda passo, non
posso stare lontano» (Sorride).

Ma lei i suoi prodottili mangia?
«Certo, li devo assaggiare. Abbiamo
lanciato sul mercato le gallette
ricoperte di unleggero strato di
cioccolato. Sono buonissime. E a
breve usciranno i triangolini, altre
forme piccole sempre conil
cioccolato sopra. Come sifaa
resistere? E poi non fanno male».
(Sorride).

©RIPRODUZIONE RISERVATA

Volevo fare
il commercialista
é stata mia moglie
a convincermi a
rilevare lattivita
difamigliaea
creare un nostro
marchio

Le decisioni piu
importanti si
prendono in un
tavolo di sei persone
A volte assaggiano i
prodotti anche i miei
nipoti:iloro giudizi
sono i piu severi

Anche i nostri
prodotti sono
stagionali:
dopo le grandi
mangiate natalizie
ein vista della prova
costume lavoriamo
tantissimo

CARTA DI IDENTITA

Roberto Fiorentini

Nata a Torino
il 26 agosto del 1950

Professione
Imprenditore.

Ha creato |'azienda che
produce i famosi triangoli
e gallette di mais

Luogo preferito
@ Piazza San Carlo

Iaesainfinita della ginsciziacivile
servono 136 giori per 4
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