Lettori:

n.d.

Diffusione: n.d.

IL“MATTINO Napoli

Dir. Resp.: Alessandro Barbano

28-APR-2014
dapag. 26

swdiare 'impresa

L’iniziativa promossa dall’Unione industriali
Un confronto che avvicina i ragazzi alle aziende

La tradizione artlglana sl framanda graz1e al freddo

1 ragzzi nella fabbrica campana
i cui si producono i cometti
usati da migliaia di bar italiani

Carmela Maietta

I ragazzi hanno ragione a meravi
gliarsi L ,.—,..u:{_' L

laocl.ano. J.mpaslaml. ToVEsCianno
grandi pani profumati e poi sele-
zinnano, scartana le eccedenze e
pezzi malformati; e poi spianana,
assoftigliano, danno forme, E 1
non fai intempoa volgere gli ool
e a seguire i vari movimenti chy
alla fine di questa softile rete tra.
sportatrice, vengono catapultati
su apposite spianatoie cornetti e
sfoglie di varle dimensionl. E
puni sentire la fragranza del cioc:
colato magari misto al coceo e il
familiare odore della marmellata
di albicocche. Peccato che non
possa agguantare nulla. E non so-
lo perché mitto & ancora crudo, ma
anche perché ogni prodotio viene
come inghiottito da altri macch
nari e depositato in celle di refrige
razione per il congelamento. E
qualche ragazzo non resiste alla
tentazione di scherzare: «E 1'indu-
stria, bellezzas.

E  lindu-
stria con la

La societa quale dsmmu
cercando
C._onta su 3? prendere  di
d!Def‘!dem mestichezza
diretti li  studenti
eunarete ll'istituto De
2 MedicidiChta-
SJU:HITBI'CIEIE viano nell'am-
indiretta bito del proget-
di 350 unita to di orienta-
mento al lavo-

o “Studiare
Iimpresa, l'impresa di studiare”.
Equi siamo a Carinaro, in provin-
cia di Caserta, a verificare come
quella pasticceria di Omtaviano del-
la famiglia Acquaviva, sia riuscita
atrasformarsi nell'azienda Dolcia

La diffusione
L'azienda ogni giormo
porta sulle tavole

di 350mila persone
prodotti surgelati
enel 2013

ha raggiunto quota
105 milioni di pezzi

ria Acquaviva Spa che ogni giorno
portasulle tavoledi 350mila perso-

pezzinel 2003, impegnando A7 di
pendenti diretti e una rete com-
merciale indiretta di oltre 350 uni-
th che operano su o 1 terdiodo
nazionale.

Ad accogliere gli studenti & una
gigantografia del cometto “regal”,
quello fatto con lievito madre e a
lievitazione naturale. | ragazzi ne
prendono conoscenza diretta, an-
i direttissima, poco dopa, quan
do si tufferanno sulla tavoela im-
bandita con tutti | prodott della
Dolciaria Acquaviva. Grande, soffi-
e, oun zucchero granellam per i

i e un cuore di
ta, il "lega.l & tra i pits coreggiat
Lo sa bene Pierluigi Acguaviva,

che & uno ded titolari dell'azienda,
dal momento che il mﬁa}" con-
he gli aculti
var divertitu yﬁ.l studenti che si de-
streggiano fra corment, sfogliate e
fagotiini ripieni. E Ignazio Ponti-
celli, responsabile del controllo
qualitd, sottolinea guanto sia im-

Lunedi 28 aprile 2014
1l Mattino

Gli studenti dell’istituto De Medici di Ottaviano in visita
allo stabilimento della Dolciaria Acquaviva di Carinaro

Il pitt amato a colazione
Grande, soffice, con zucchero granellato
e un cuore di marmellata: si chiama «Regal»

1

Il segreto
Nell'innovativo
laboratorio

vive lo spirito

del vecchio forno

Projettati verso un futuro all'inse-
gna di un'alta tecnologia ma sen-
za dimenticare e né rinnegare le
arigini; quell antico fomo di Otta-
viano che aveva sfornato quintali
di eornetti e pastiere di grano (e
che adesso come prodotd surgela-
tifiniscono su futtoil territorio na-
zionale), non a caso & diventatn il
simbolodell'azlenda Dolciaria Ac-
quaviva. i infatti & proprio un for-
nocon una fismma incandescen-
te che campeggia sulla grande
struttura di Carinaro e che fa da
filo condutiore su tutta la docu-
mentazione cartacea dell’azien-
da. Un'immagine sotto la quale,
naturalmente, c'é  l'insegna
dell'azienda, Acquaviva, che, an-
coranonacaso, ha come sottotito-
lo “Passione, Innovazione e Alta
Qualita”,

E il laboratorio di ficerca e svi-
luppo, si fa rilevare, costiuisce il
fiore all'occhiello: un laboratorio
che pubnwalﬂsld.l:hnee produt-

! i, interfac-

tive,

prevista. Le schede di regi io-

isti-

che di dell'impa-

e, \mme rilevatn, son

portante, appunto, controllare
ognifase dellak A

pro-
dotti, a cominciare dalla materia
prima. E un’attenta sorveglianza
nel rspettare turtl | parametri pro-
grammati, fa rlevare Sahatore
Germoglio, responsabiledella pro-
duzione che pud contare su e li-
nee, alrettant impiant, sel impa-
statrici ogmuma delle quali pud
contenere cinguecento chilidi pa-
sta. Impossibile shagliare: gli ope-
ratori hanno una scheda dove vie-
ne riportato mm quello che deve

Eallora ql.lﬂl‘nmp‘]'lﬂﬂ dipasta
color paglierino, del peso di 2.400
chili, che viaggia lentamente sul
nastro, siinfila in un'altra macchi-
na, si sottopone ad una operazio-
nescli taglio, a un'altra ancora di far-
citura e, infine, a quella definiti

sto, L,a]lauolc.l.arln"\oqmmam
mthcpdalaﬂawmncll atten-
zione: alla fi

corso rovi almnl aperatori n‘.he
fanno una ulteriore verifica. Ai lo-
rovocchi non sfugge nulla: se qual-
che cometto presenta una sia pur
minima plega fuarl regola viene

e, controlli rigorosi di avanguar-
dia. Ma I'lnnovazione continua,
si puntualizza, cammina di pari
passo con la passione per la tradi-
#oneche il capostipite, Mario Ac-
quaviva, ha rasmesso ai 3 figli,
Pierluigi, Giuseppe e Marco che
hanno preso in mano le redind
dell'azienda. Un'amenzione alla

che le da la forma programmata.
Un viaggio che deve essere lento,
quasi una passeggiata: in pratica
Ia pasta non deve essere per cosi

essere fatto secondo la p

LS

L'es

conmanager, lecnici e pasticcieri della

Dolciaria Acquaviva, nel corso della visita

al nuovo stabilimento di Carinaro

perienza
I ragazzi dell'istituto De Medici di Ottaviano

perché cosi si

inuncon-
wnllule i plastica. E poi 1'lmbal-
laggio. Ed infine nelle enormi celle
refrigeranti in attesa di essere smi-

it si ricorda, che comin-
cia dall’anenzione alla qualith dei
prodonl a cominclare dal lom
aspetto, chesari sempre quello di

unap rtigianale, la sele-

statisu tutto il territorio

ERFROUAONE SSFvATA

ﬂonescmmlmde]l.enmedepﬂ
me; e ancora |'atlenzione ai pro-
cessi produttivi che devona ripro-
durre, si evidenzia, anche con
tempi di lavorazione molto lun-
ghi, tutte le fasi diun processo ma-
nifanturiero artigianale,
Einuovi stili di consumo infor-
mali fanno da stimalo all' azienda
Dolciaria Acquaviva che neglian-
i 2000s] confronta con wna gran-
devarietadi prodott da fornosur-
gelati, a eominciare dai cometti.
Prodoud semplicl e veloc da pre-
parare, soprattuttonei bar che so-
notr i primi a decodificare § mu-
ament dei gusti e, quindi, del
mercato e delle esigenze della so-
detd. E la Dolciaria Acquaviva
nonsiaaguardare, B il vecchio for-
no di Ouaviano si trasforma i
una grande azienda senza dimen-
teare 1 valore andglanale,
ca.ma.
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