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Rapporti
Food economy

IN FIERA PIENO DI BUYER
Cinquemila espositori (+20%),
oltre 100mila visitatori attesi,
4mila top buyer da 90 Paesi, 200
convegni e 6 premi: sono i numeri

principali di Tutto Food, I'evento
dedicato all’agroalimentare
italiano ed estero che apre i
battenti da domani a giovedi alla
fiera di Rho Milano.

Piu investimenti
su agritech,
digitale e nuovi
ingredienti

Innovazione. Secondo dati Porsche Consulting
solo il settore dell’agricoltura 4.0 ha raggiunto
nel 2025 un giro d’affari di 2,23 miliardi di euro

Giorgio dell’Orefice

n settore in transizione.
L’agroalimentare made
inItaly, staevolvendo se-
condo alcuni trend deli-
neati. Le chiavi perlo svi-
luppo futuro del comparto saranno:
nutrizione funzionale, agricoltura
4.0,ladigitalizzazione della filierae
lo sviluppo di ingredienti di nuova
generazione. E quanto emerge dallo
studio di Porsche consulting su “Il
FoodTechitaliano: un ecosistemain
trasformazione”. Sitrattadilinee di
sviluppo dettate, daunlato, dalla cre-
scente domanda da parte dei consu-
matoridialimentiin grado dipreser-
vare se non di implementarela salute
el’efficienzafisica e, dall’altro, dalle
necessita delmondo produttivo diri-
durre i costi e 'impatto ambientale
delle produzioni.
Rispondono alla prima esigenza il
primo eil quarto dei grandi trend in-

dividuati da Porsche Consulting, ov-
vero, la spintaalla nutrizione funzio-
nale e lo sviluppo di ingredienti di
nuovagenerazione. Mentre rispon-
dono alle esigenze delle imprese gli
investimentiin agricoltura 4.0 ela di-
gitalizzazione della filiera.
«Lafilieraalimentare del Paese —
scrivono da Porsche Consulting — si
trovaal centro di unarivoluzione si-
lenziosa ma profonda, guidata da
queste quattro grandi direttrici: con
unvalore che superaisz2o miliardi di
euro, parial 28% del Pil nazionale, il
settore deve accelerare per consoli-
dare e sviluppare ulteriormente una
filiera che rappresenta un patrimo-
nio del paese».
Secondoidatiriportati da Porsche
Consulting il mercato italiano della
nutrizione funzionale vale oltre 5 mi-
liardi di dollari (4,5 miliardi di euro)
e il 57% dei consumatori europei
orienta le proprie scelte verso pro-
dotti funzionali, tracciabili eabasso

S
LB
; | e

. LT

&

A
v

B 3

Feisom,
LN =

L

Vertical farm. Le coltivazioni indoor sono una delle innovazioni pili promettenti

impatto ambientale. Molto impor-
tanti sono anche gli investimenti nel-
le tecnologie di agricoltura 4.0 e in
quelle cheriguardanola digitalizza-
zione delleimprese agricole. Si tratta
diiniziative che hannol’obiettivo di
economizzare i mezzi tecnici come
gliagrofarmaci con benefici sia sulla
struttura dei costi che sullariduzione
dell’impatto ambientale. Secondole
analisi di Porsche Consulting il setto-
re AgriTech haraggiuntonel 2025 un
giro d’affari di 2,23 miliardi di euro

Un angolo visuale determinante
dal quale osservare le trasformazioni
in atto nel settore agroalimentare e
poi quello degli investimenti in im-
prese del FoodTech. Secondo Por-
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Focus delle imprese

su automazione e hitech
per ridurre i costi e
produrre i cibi funzionali
richiesti dai consumatori

sche Consulting le risorse investite
nel corso del 2025 in questo specifico
settore hanno toccato quota 256,1
milioni di euro con una crescita del
123% rispetto all’anno precedente.

«Nel 2025 - silegge nel rapporto
diPorsche Consulting — sono state
realizzate 86 operazioni, il 28% in
piurispetto al 2024. Le destinazioni
dei capitali rivelano le priorita del
settore: ’AgriTech guida con una
quotadel 51% del totale degliinve-
stimenti (136,2 milioni +166%), se-
guito dai Cibi Innovativi (22,9 mi-
lioni), dal Digital Food (20,6 milio-
ni) e dalle Tecnologie Anti-Spreco
(13,8 milioni, +148%).

Sul fronte degli investitori, la
galassia Cdp guida con 18 opera-
zioni, seguita da LaGemma Ventu-
re con 11 e da fondi privati come
P101, Doorway e Vertis. I round
pre-seed, seed e serie A crescono in
modo significativo.
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Nelle start up un terreno
fertile per lo sviluppo
dei prodotti plant based

Proteine alternative
Business a 24,6 miliardi

e vendite retail globali di
|_ prodotti plant-based hanno

raggiunto 24,6 miliardi di
euro nel 2025, con una crescita
del 3% annuo, e ’Europasi € con-
fermata il mercato di riferimento
con 8,6 miliardi, secondo i dati
Euromonitor e Good Food Insti-
tute State of the Industry 2026.
Per la prima volta, le aziende eu-
ropee focalizzate sulla fermenta-
zione hanno raccolto pili capitale
privato — 157 milioni di euro - ri-
spetto alle controparti nordame-
ricane, mentre quelle plant-ba-
sed hanno mantenuto il primato
con 194 milioni di euro.

All’interno del vasto mercato
dell’agrifoodtech (vedi articolo a
lato, ndr) la piazza domestica del-
le proteine alternative potrebbe
valere circa sei miliardi di euro en-
tro il 2040, con un potenziale
export di 3 miliardi — proiezioni
SystemiQ e Gfi Europe 2026 — ma
il capitale per I'industrializzazio-
ne resta strutturalmente scarso ri-
spetto alla media europea.

Ilveronodo, segnalal’Osserva-
torio Startup Thinking del Politec-
nico di Milano, e che oltre 'So%
delle grandiimprese italiane pra-
tica open innovation, ma solo il
30% sviluppa collaborazioni attive
con le startup.

Tuttofood 2026 offre una ve-
trina su questo scenario. L’Inter-
national Startup Village, curato
da Sesamers, riunisce dieci star-

tup da otto paesi con un pro-

gramma di pitch, panel e incontri
con buyer e investitori.

Tra le realta presenti, 1a sviz-
zera Saya Suka propone un’ac-
qua simbiotica con probiotici e
prebiotici — la prima in Europa di
questo tipo, secondo I’azienda —
el’italiana Yeastime ha sviluppa-
to una tecnologia di fermenta-
zione a ultrasuoni che riduceici-
cli produttivi fino al 30%. Il 13
maggio Italbiotec promuove nel-
la Arepo Vision Arena una ses-
sione “Investire nell’innovazione
proteica in Italia: capitali, indu-
stria e startup - dove siamo dav-
vero?” su capitali e innovazione
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L'80% delle grandi
aziende pratica open
innovation ma solo

il 30% collabora con

le start up attivamente

proteica in Italia, con startup e
investitori a confronto. Nella
stessa giornata un panel con Pro-
Veg e Saya Suka approfondirale
prospettive delle proteine alter-
native tra longevita e mercato.
Intanto, I’analisi delle oltre
1.500 novita di prodotto presen-
tate a questa edizione di Tuttofo-
od — dal pesto vegano alla crema
proteica al pistacchio 100% veg—
individua nel plant-based una
delle quattro direttrici del merca-
to agroalimentare mondiale: il
vegano non € piu unanicchia ma
unadimensione integrata, legata
aun posizionamento etico e salu-
tistico strutturale.
—M.T.M
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Creiamo Fiducia,
insieme.

In Kiwa certifichiamo,
testiamo, ispezioniamo e
ci impegniamo per rendere
il mondo un luogo piu

Affidabile, Sicuro
e Sostenibile.

Supportiamo il tuo sviluppo
perché siamo in tutto

il mondo. E le persone
possono contare sui nostri
12.000 esperti, presenti in
ogni mercato.
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Cucina italiana patrimonio Unesco
diventa volano del made in Italy

Forum internazionale
In apertura di TuttoFood

Maria Teresa Manuelli

inquemila espositori, oltre
C 10omilavisitatoriattesi, buyer

da 90 Paesi: Tuttofood — in
programmadadomanial 14 maggio
aFiera Milano Rho - e illuogo dove
il sistemaagroalimentareitaliano si
misura col mercato globale. Ed € pro-
priolacucinaitalianala primaamba-
sciatrice di quei prodotti: nonunac-
cessoriodella promozione commer-
ciale, ma il motore che ne genera il
valore. Non e certo un caso quindi
chel’n1maggio sitengalaprima edi-
zione del Forum Internazionale della
Cucina Italiana, a pochi mesi dal ri-
conoscimento come patrimonio im-
materiale Unesco.

SecondounaricercadiDeloitte, la
cucina italiana nel mondo vale 251
miliardi di euro, con una crescita del
4,5% nell’'ultimo anno. «L’agroali-
mentare italiano ha raggiuntoi 72,4
miliardidieurodiexport. Malasfida
€ appena iniziata: la chiave per cre-
scere ancora—hadettoil presidente di
Ice Agenzia, Matteo Zoppas a fine
marzo allapresentazione del Forum
— ¢ trasformare I’eccellenza in soft
power». Sul fronte dell’italian soun-
ding la cifra e eloquente: «Per ogni
eurodi prodottoitaliano esportato ce
ne sono duesviluppatiall’ombradelle
imitazioni», un mercato da 130 mi-
liardi che potrebbe essere almenoin
parte recuperato.

La proclamazione a Nuova Delhi
ha suscitato un entusiasmo inatteso
trairistoratoriitalianinelmondo.Ma
Silvia Sassone, membro del Comitato
scientifico della candidaturamettein
guardia dall’autocompiacimento: «I1
riconoscimentonon éun puntodiar-

rivo, madipartenza. Orabisognaagi-
re».L’Unescorichiede progettualita
concrete perlasalvaguardia dell’ele-
mento tutelato. «Un dovere vincolan-
teche ciimpegna tuttiarispettare, di-
fendere etramandareicapisaldialla
base diunriconoscimento che serve
apreservareilbeneimmateriale che
ne e oggetto, con azioniconcrete, non
solo a parole», dice Sassone.

La piuambiziosa tra quelle su cui
il Comitato promotore stalavorando
eportarela cucinaitaliananelle scuo-
le come materia scolastica. «Eunmo-
doper prepararealla consapevolez-
za,alvalore dellafilieraealla cultura
che ne deriva», spiega Maddalena
Fossati, presidente del Comitato pro-
motore della candidatura Unesco e
direttrice de La Cucina Italiana.
L’obiettivo € formare consumatori
consapevoli primaancorachebuon-
gustai, efarloapartire dall’infanzia,
primacheimodellialimentarisicon-
solidinoaltrove. Altre iniziative sono
invece gia ainastridipartenza, come
quello diinserire prodotti Dop e Igp
negli Autogrill. Inumeri confermano
che c’eun patrimonio dadifenderee

MATTEO
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Per il presidente
di Ice Agenzia «la

I .

— sfida e trasformare
> I’eccellenzain soft

dia, power

Il riconoscimento

deve essere solo l'inizio
della tutela di una
risorsa che resta ancora
molto da valorizzare

valorizzare. L’indagine The Italian
Table Abroad, promossa da Fipe-
Confcommercio e realizzata da So-
ciometrica, haanalizzato perlaprima
volta1.486 ristorantiitalianiin dieci
capitalieuropee, monitorando oltre
1smilavocidimenu. Ilrating medio
deilocali censiti € 8,95 su 10, con un
prezzo medio del piatto principale di
30,30 euro: la cucinaitaliana mantie-
ne all’estero un posizionamento di
qualita elevata e accessibilitademo-
craticache nessun’altra gastronomia
riesceareplicare. ’85,9% delle voci di
menu e unica — ogni ristorante pro-
pone qualcosadiirripetibile — e que-
sto, scrive Sociometrica, «eé forse la
caratteristica pit preziosa del siste-
ma e la piu difficile da copiare». «La
nostra cucina non é solo cibo — dice
Fossati — ma un pilastro del nostro
soft power e della diplomazia cultu-
rale, un patrimonio che il mondo ci
riconosce ufficialmente».

Restano pero sfide aperte. «Biso-
gnafare cultura, fare formazionean-
chealla clientela», dice Carlo Brescia-
ni, presidente dellaFederazioneIta-
liana Cuochi, che con la Settimana
della CucinaItaliananel Mondo porta
icuochifederatiall’esteroadimostra-
recos’el’originale. Perchéil problema
delle imitazioni — dagli spaghetticol
ketchup al “parmesan” — si combatte
soprattutto cosi: andando fisicamen-
teamostrareladifferenza. Dalforum
usciraunacartadivalorieazioni,eun
librobianco conlelinee guida dispo-
nibile suforumdellacucinaitaliana.it.
L’intenzione e rendere I'eventoitine-
rante, portarlonelle comunitaitalia-
nenelmondo,daFancy Food di New
Yorkal Brasile. Un cantiere, non una
celebrazione. «Parleremo dello svi-
luppo economico che ci meritiamoe
che cisiamo guadagnati fin dal Rina-
scimento», dice Fossati. Il passo suc-
cessivo e non sprecarlo.
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