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Questa pubblicazione è frutto di un lavoro che ha coinvolto più soggetti. 

L’Istituto Italiano Alimenti Surgelati sente la necessità di ringraziare qui solo i principali, augu-

randosi di non dimenticarne alcuno.

Innanzitutto, il Ragionier Mario Pretti, a lungo Presidente dell’IIAS, scomparso il 4 luglio 2004;

a lui si deve, infatti, l’idea di redigere questo volume, che intende rappresentare nei suoi diver-

si momenti la parabola ancor oggi ascendente di tale importante settore dell’industria alimen-

tare, al cui successo egli ha, attraverso la sua formidabile carriera professionale ed imprendito-

riale, di vero pioniere del settore, sicuramente contribuito.

Un sincero ringraziamento va anche alle principali Aziende del settore sottozero le quali, grazie

al sostegno assicurato a questo progetto, hanno contribuito alla narrazione di un’esaltante sto-

ria che è poi la loro stessa storia. L’avvio e il continuo avanzamento di una tecnologia di con-

servazione alimentare che ha aperto le porte alla modernità sociale, declinata in termini ali-

mentari, grazie alla iniziale possibilità di affrancamento dalla schiavitù dell’approvvigiona-

mento quotidiano,  giunta ai nostri giorni a rappresentare una garanzia per ciò che riguarda

la qualità percepita dei prodotti e la loro eccellenza organolettica.

Un  grazie particolare va rivolto, infine, ai Professori Giovanni Siri, Professore Ordinario di

Psicologia dei consumi e del consumatore presso l’Università Vita-Salute San Raffaele di Milano;

Ernestina Casiraghi, Professore Associato sezione Scienze e Tecnologie Alimentari Facoltà di

Agraria Distam-Università degli Studi di Milano e Salvatore Ciappellano, Professore Associato sezio-

ne Nutrizione Facoltà di Agraria Distam-Università degli Studi di Milano per l’apporto sociologico

e scientifico fornito.
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P R E F A Z I O N E

IIAS: L'INFORMAZIONE PIU' COMPLETA
SUL MONDO DEGLI ALIMENTI SURGELATI

QUARANT’ANNI DI SURGELATI IN ITALIA - a cura dell’Ing. Vittorio Gagliardi -
Presidente Istituto Italiano Alimenti Surgelati

L'IIAS, Istituto Italiano Alimenti Surgelati, Ente

senza fini di lucro nasce nel 1963 allo scopo di

valorizzare l'immagine degli alimenti surgelati

in Italia e di promuoverne il consumo.

Nel corso degli anni il principale sforzo

dell’Istituto è stato quello di coniugare l'espe-

rienza e la competenza nel settore ad una pre-

cisa e puntuale informazione al consumatore,

realizzando ciò attraverso la tutela e la valoriz-

zazione delle peculiarità dei prodotti surgelati,

nonché attraverso la divulgazione di corretti

princìpi della surgelazione, conservazione e

distribuzione.

Al fine di fornire un servizio il più possibile com-

pleto ed esauriente, l'Istituto Italiano Alimenti

Surgelati svolge anche un'intensa e ininterrot-

ta attività di promozione divulgando notizie

sui vantaggi offerti dal consumo di prodotti

surgelati, sia attraverso i media tradizionali sia

con un periodico, "filo diretto" da tempo

avviato con un ampio numero di operatori del-

l'informazione.

L’IIAS promuove convegni e partecipa a mani-

festazioni con lo scopo di migliorare le abitudi-

ni alimentari, sostiene lo sviluppo educativo

svolto dall'Amministrazione Pubblica, dalle

scuole, dagli organi di informazione e da

Istituzioni scientifiche o economiche.

Realizza inoltre pubblicazioni e materiale

audiovisivo sul mondo dei surgelati e ne cura

l'invio presso Istituti d'istruzione nazionali dei

diversi ordini e gradi.

Sostiene progetti di ricerca e/o sperimentazio-

ne sui prodotti surgelati e le loro tecniche di

produzione e pubblica documenti specifici

denominati "Raccomandazioni", allo scopo di

fornire linee guida agli operatori coinvolti nella

produzione, nella logistica e nella distribuzione

di alimenti surgelati. L'Istituto collabora inoltre

con le Amministrazioni di Governo centrali e

periferiche in occasione dell'emanazione di

norme specifiche e mantiene rapporti con cor-

rispondenti Istituzioni di altri Paesi.

L'IIAS elabora annualmente un Rapporto sui

consumi di alimenti surgelati in Italia e fornisce

ulteriori notizie su questi prodotti nel suo sito

internet (www.istitutosurgelati.org).

Gli alimenti surgelati sono presenti nel mercato
alimentare del nostro Paese da oltre qua-
rant’anni. Traguardo importante, conseguito
anche grazie ad un costante impegno profuso
dalle maggiori Aziende produttrici nel persegui-
mento di un obiettivo di qualità totale dei pro-
dotti realizzati. 
Un’affermazione che prende le mosse in forma
pionieristica dai primi anni ’60, sulla scia delle
già positive esperienze maturate dal settore
negli Stati Uniti e nei Paesi scandinavi, e che
giunge sino ai nostri giorni passando attraverso
un felice ed ininterrotto processo di fusione tra
modernizzazione degli stili alimentari e ripre-
sa/mantenimento delle nostre migliori tradizio-
ni gastronomiche.
I prodotti surgelati hanno attraversato questi
quattro decenni con un protagonismo sempre
più marcato all’interno delle moderne dinami-
che alimentari; da risorsa d’emergenza a “com-
modity” positiva, da prodotto “amico” per
donne lavoratrici e non, singles e famiglie intere,
sino all’attuale profilo di prodotto d’eccellenza
per il suo alto contenuto di servizio, qualità ingre-
dientistica e offerta innovativa.
Quest’ultima, sempre più caratterizzata da plus
quali una formulazione ricercata e fedele inter-
prete delle nostre tradizioni gastronomiche ed
un’eccellente resa organolettica, che non teme
neppure il giudizio dei palati più esperti ed esi-
genti. Nell’ultimo quindicennio, in particolare, i
surgelati sono stati tra i protagonisti dell’evoluzio-
ne della spesa alimentare; evoluzione che è cer-
tamente il frutto di un costante miglioramento
della qualità dei prodotti, dovuto ad una ricerca
selettiva sulla materia prima, alle nuove tecnolo-
gie di surgelazione, ad una razionalizzazione dei
canali distributivi ed al sempre più evidente fat-
tore innovativo.

Accanto a ciò va detto che, sul fronte normati-
vo, i surgelati sono tra i pochi prodotti alimenta-
ri ad avere una legislazione europea armonizza-
ta, che si è ispirata alle preesistenti norme italia-
ne e che definisce la natura e l’identità di que-
ste merceologie; il surgelato dispone di una
“carta d’identità” precisa che lo identifica e lo
distingue sia sotto il profilo delle modalità di con-
servazione, imballaggio ed etichettatura, sia
sotto quello delle caratteristiche delle materie
prime utilizzabili. 
Gli alimenti surgelati si presentano dunque oggi
come prodotti d’eccellenza, realizzati da
Aziende in grado di offrire al consumatore le più
ampie garanzie.
Per celebrare questa affermazione e sottolinea-
re contestualmente questa quarantennale pre-
senza sul mercato alimentare nazionale, l’Istituto
Italiano Alimenti Surgelati ha ritenuto utile realiz-
zare questa pubblicazione.
Essa si avvale del coordinamento del Prof.
Giovanni Siri, che ne ha curato gli approfondi-
menti legati agli aspetti sociologici.
Può inoltre contare sull’indispensabile collabora-
zione dell’UNIMI (Università degli Studi di Milano),
che ha coinvolto in questo lavoro la Prof.ssa
Ernestina Casiraghi, per la parte relativa alle infor-
mazioni sui diversi processi tecnologici di surgela-
zione e il Prof.Salvatore Cappellano, che ha ben
illustrato nel suo contributo i vantaggi nutrizionali
propri delle diverse categorie di alimenti surgelati.
L’Istituto Italiano Alimenti Surgelati si augura che
questa pubblicazione possa rappresentare un’u-
tile risorsa per gli operatori della comunicazione,
da sempre attenti alle dinamiche di questo set-
tore, e per le molteplici categorie di consumato-
ri che nel corso di questi anni, con le loro scelte,
hanno decretato il successo degli alimenti surge-
lati nel panorama alimentare nazionale.
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LA TECNOLOGIA 
DEL FREDDO

S E Z I O N E I
a cura della Prof.ssa Ernestina Casiraghi
UNIMI DISTAM

Da sempre l'uomo ha cercato di adattare le
risorse naturali alle proprie esigenze. Esigenza
primaria è nutrirsi: procurare il cibo, coltivare
piante ed allevare animali, conservare e tra-
sformare i prodotti della natura. In tempi prei-
storici l'uomo ha individuato, come primo
modo per rendere appetibili i cibi e farli durare
più a lungo, la cottura. Successivamente le
prime tecniche di conservazione applicate
sono state l'essiccamento, l'uso del sale, l'acidi-
ficazione e l'affumicatura. Esperienza, intuizio-
ne, tentativi riusciti e fallimenti hanno permesso
nel corso dei secoli di individuare metodi e tec-
niche per poter conservare e migliorare l'ap-
petibilità dei cibi. Si deve a Pasteur ed ad
Appert verso la fine del 1800 la scoperta che
un cibo, chiuso ermeticamente in una scatola,
si può conservare a lungo dopo essere stato
riscaldato a temperature elevate. Le alte tem-
perature provocano infatti la distruzione dei
microrganismi, sempre presenti su qualunque
alimento, mentre la chiusura ermetica impedi-
sce successive contaminazioni dovute al con-
tatto tra cibo ed ambiente esterno.
Nella storia dell'umanità è stato soprattutto il
secolo scorso, l'arco di tempo nel quale si sono
avuti i maggiori sviluppi della tecnologia ali-
mentare, quell'area della scienza e della tecni-
ca che si occupa della conservazione e della
trasformazione delle materie prime allo scopo
di produrre alimenti che siano igienicamente
sicuri e di qualità; adeguati soprattutto a sod-
disfare ogni esigenza del consumatore: nutri-
zionale, sensoriale e di servizio.
Nella prima metà del secolo si sono compresi
ed applicati i principi che permettono la con-
servabilità degli alimenti: l'utilizzo delle alte
temperature per la riduzione o l'eliminazione
dei microrganismi e l'inattivazione degli enzimi;
la riduzione o l'eliminazione dell'acqua, in man-
canza della quale non è possibile la moltiplica-

zione microbica; l'applicazione delle basse
temperature che rallentano o impediscono, se
sufficientemente basse, la proliferazione micro-
bica e la degradazione dei prodotti. Nacquero
così su basi scientifiche la pastorizzazione e la
sterilizzazione (alte temperature), la concentra-
zione e l'essiccamento (eliminazione dell'ac-
qua) e la refrigerazione ed il congelamento
(basse temperature).
Nella seconda metà del secolo l'impegno dei
tecnologi è stato rivolto all'ottimizzazione delle
tecniche di conservazione: si è cercato cioè di
raggiungere lo scopo di conservare i prodotti,
salvaguardando nel miglior modo possibile le
caratteristiche originarie del prodotto: il valore
nutrizionale, il sapore e l'aroma, la consistenza
e il colore.

Le basse temperature sono state applicate per
secoli alla conservazione dei prodotti. Nel 1755,
William Cullen, scienziato scozzese, ideò il primo
apparecchio in grado di produrre piccole
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quantità di ghiaccio, senza dover utilizzare fred-
do naturale. Nei cento anni successivi, fino alla
metà del 1800, furono prodotte e migliorate da
diversi inventori, le prime macchine frigorifere.

Nel 1870 fu introdotto il congelamento come
metodo di conservazione commerciale e nel
1881 furono effettuati i primi trasferimenti via
nave di carne surgelata dall’ Australia e dal
Sud America verso l'Europa. All'epoca i pro-
dotti venivano posti in celle ed il congela-
mento si realizzava con aria fredda in tempi
lunghi; la carne veniva inoltre scongelata
prima della commercializzazione. La qualità
non era paragonabile a quella del prodotto
fresco, ma la possibilità di superare grandi
distanze e lunghi tempi rappresentava una
formidabile conquista.
La nascita della moderna industria dei surgela-
ti viene datata 1928, quando Clarence
Birdseye sviluppò negli Stati Uniti il primo siste-
ma industriale di congelamento a contatto,
che permetteva di ridurre sensibilmente i tempi
di congelamento. Come per altre tecnologie
di conservazione nella seconda metà del
novecento si sono avuti sviluppi importanti: l'in-

troduzione di congelatori continui, nel 1962 dei
primi impianti a letto fluido e in seguito dei con-
gelatori criogenici. La maggiore efficienza
degli impianti unita alla possibilità di applicare
le tecnologie IQF (Individual Quick Freezing),
cioè le tecnologie che permettono la surgela-
zione di singoli pezzi o parti prima del confezio-
namento, ha permesso in anni recenti di otte-
nere surgelati di ottima qualità e di estendere
la surgelazione a molti prodotti: primi piatti,
carni e pesci pronti all'uso, vegetali variamente
elaborati.

1 1

Ai nostri giorni la surgelazione è l'unico metodo
che permette, su larga scala, di superare la sta-
gionalità delle produzioni e la variazione tra
domanda ed offerta di prodotti quali carne,
pesce e vegetali. Permette di spostare elevate
quantità di alimenti in aree geografiche distanti,
oltre a rappresentare uno dei metodi più sempli-
ci e convenienti per conservare i cibi per un
tempo medio-lungo. Infatti la trasformazione di
acqua in ghiaccio rende indisponibile l’acqua
per reazioni chimiche, biochimiche e biologiche
dando la possibilità di conservare l’alimento per
tempi lunghi da 6 a 24 mesi in funzione delle
caratteristiche dei prodotti. Se condotta in
modo corretto la surgelazione è in grado di con-
servare al meglio l'aroma, la consistenza, il colo-
re, in un unico termine le caratteristiche di qua-
lità dei prodotti alimentari. Tra le tecnologie di
conservazione è infatti quella con il minor impat-
to tecnologico sul prodotto, che risulta dopo lo
scongelamento molto simile al prodotto fresco. 
Il raggiungimento di un livello qualitativo con-
frontabile a quello dei prodotti freschi è legato
all’approfondita conoscenza dei fenomeni che
avvengono negli alimenti quando questi sono
posti a temperature molto basse. In particolare,
per ciò che riguarda l'operazione di surgelazio-
ne, il mantenimento di un’elevata qualità in un
surgelato è legato alla velocità con cui nel pro-
dotto si formano cristalli di ghiaccio. Quando si
introduce in un impianto di congelamento un
ortaggio o un filetto di pesce, cioè un tessuto
vegetale o animale, si osserva la riduzione della
temperatura, dalla superficie del prodotto verso
il suo interno; successivamente l'acqua cambia
di stato trasformandosi in ghiaccio. La velocità
con cui l'acqua contenuta nel prodotto si tra-
sformerà in ghiaccio è legata alla velocità con
cui il calore viene sottratto dal prodotto. Se il pro-
cesso di trasferimento del calore è lento, formati
i primi nuclei di cristallizzazione, in genere, negli

spazi tra le cellule, i cristalli di ghiaccio tenderan-
no ad accrescersi, legando le molecole d’ac-
qua vicine. Un lento congelamento determinerà
quindi la formazione di cristalli di elevate dimen-
sioni, richiamando acqua dalle cellule e provo-
candone una parziale disidratazione. I cristalli di
ghiaccio potranno inoltre provocare la rottura
delle pareti e delle membrane cellulari causan-
do dopo lo scongelamento una perdita di turgi-
dità dei tessuti ed il loro rammollimento con per-
dita del liquido tissutale e dei nutrienti che in esso
sono solubilizzati. Una elevata velocità di conge-
lamento invece promuove una cristallizzazione
uniforme nell’intero tessuto, determina la forma-
zione di numerosi cristalli di piccole dimensioni,
uno spostamento minimo di acqua dalla sua
localizzazione originaria e un aspetto del prodot-
to surgelato simile a quello del prodotto fresco.
Tanto più il congelamento è veloce, tanto più si
riducono eventuali danni da congelamento e
tanto più ridotte saranno le modificazioni della
struttura e la perdita durante lo scongelamento
di liquidi tissutali.
I prodotti surgelati oggi in commercio vengono
congelati rapidamente; subiscono quindi il
minor danno strutturale e nutrizionale possibile:
gli ortaggi mantengono la consistenza e il patri-
monio vitaminico; carne e pesce risultano suc-
cosi e saporiti; i piatti pronti sembrano appena
cucinati. 
Come verrà descritto di seguito, oltre al con-
gelamento veloce risultano determinanti, per il
mantenimento di un elevato livello qualitativo,
le caratteristiche delle materie prime, la corret-
ta conduzione dei processi e una rigorosa
catena del freddo durante le fasi di commer-
cializzazione.

1 2

I SURGELATI SONO ALIMENTI DI ELEVATA QUALITÀ
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L'attuale legislazione italiana sui prodotti sur-
gelati (Decreto Legislativo n.110 del 27/1/92)
recepisce una direttiva europea ed ha vali-
dità in tutti i paesi dell'Unione. Regola la pro-
duzione, la distribuzione e la vendita degli ali-
menti surgelati destinati all’alimentazione
umana. Tutti gli alimenti possono essere senza
distinzione surgelati. Il fatto che alcune tipolo-
gie di prodotti non vengano frequentemente
surgelate dipende in genere dal maggior
costo di questa tecnologia rispetto ad altre,
ugualmente in grado di fornire un prodotto
qualitativamente simile a quello fresco.

Naturalmente se si desidera un prodotto con
un maggior grado di servizio, cioè un piatto di
ravioli conditi e pronti all'uso in pochi minuti,
la surgelazione è l'unica tecnologia in grado
di rendere disponibile in qualunque momento
ed in breve tempo un prodotto di qualità
paragonabile a quella di un primo piatto
appena cucinato. 

Un'eccezione sono i gelati, che non sono
considerati surgelati dalla legislazione; la prin-
cipale ragione è che le temperature alle
quali i gelati sono conservati e venduti non
sono le stesse richieste per i prodotti surgelati. 
Il termine surgelato indica precise modalità di
conduzione del processo di congelamento e
di conservazione dell’alimento surgelato fino
alla vendita. In effetti per poter essere eti-
chettato come surgelato un alimento deve
essere sottoposto ad un processo di congela-
mento veloce, cioè il calore deve essere sot-
tratto rapidamente in modo da provocare la
formazione di numerosi cristalli di piccole
dimensioni. All'uscita dal surgelatore la tem-
peratura del prodotto deve essere stabilizza-
ta a -18°C. Fino al momento del consumo il
prodotto va poi mantenuto a questa tempe-
ratura o a temperature inferiori. In questo
modo il prodotto surgelato mantiene inaltera-
te le sue caratteristiche originali.
La legge prescrive anche che il prodotto sia
confezionato. La confezione garantisce l'as-
senza di manipolazioni successive al processo
di produzione e protegge l'alimento dal con-
tatto con l'ambiente esterno. Veicola inoltre
informazioni utili al consumatore: la denomi-
nazione di vendita, che deve essere comple-
tata dalla parola surgelato; una dicitura che
invita il consumatore a non ricongelare il pro-
dotto dopo scongelamento; la data di dura-
bilità minima, espressa in genere in mese ed
anno; le indicazioni su come conservare il
prodotto allo stato surgelato e l'indicazione di
consumarlo entro breve tempo dallo sconge-
lamento. Come chiarisce questo elenco il più
importante obiettivo perseguito dal legislato-
re è la trasparenza nei confronti del consu-
matore che deve essere accuratamente
informato sui rischi (scongelamento) e sulle
modalità di conservazione, essendo queste

UNA MODERNA LEGISLAZIONE GARANTISCE IL CONSUMATORE
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legate al mantenimento delle caratteristiche
qualitative.
Altri aspetti che garantiscono la qualità finale
del surgelato sono le raccomandazioni sulle
materie prime utilizzate che devono essere
sane, di adeguata qualità merceologica, fre-
sche e lavorate immediatamente: i vegetali
a poche ore dalla raccolta, i pesci subito
dopo la cattura. Il consumatore ha quindi la
certezza della freschezza e della qualità del
surgelato. 
La legge ammette l'utilizzo di additivi, ad
esclusione dei conservanti. Questi ultimi infat-
ti non servono in quanto la conservabiltà del
prodotto è assicurata e garantita dal mante-
nimento delle basse temperature; non è d'al-
tra parte lecito utilizzarli per prolungare lo
stato di freschezza delle materie prime. Il con-

sumatore sospettoso nei confronti degli addi-
tivi può quindi rivolgersi tranquillamente ai
surgelati: non contengono mai conservanti e,
nonostante siano permessi, quasi mai altri
additivi.
Durante l'operazione di surgelazione i prodot-
ti vengono raffreddati su supporti inerti e facil-
mente sanificabili per mezzo di aria, azoto o
anidride carbonica. Questi ultimi, assoluta-
mente inerti nei confronti degli alimenti e
ampiamente diffusi in natura, permettono un
rapidissimo surgelamento, noto come surge-
lamento criogenico.
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La catena del freddo si snoda dall'impianto di
surgelazione al frigorifero domestico; più pre-
cisamente per catena del freddo si intende
l'insieme delle attrezzature frigorifere e dei
comportamenti degli operatori che garanti-
scono il mantenimento della temperatura del
prodotto surgelato sempre uguale o inferiore
a -18°C fino al momento del consumo.
All'uscita dall'impianto di surgelazione i pro-
dotti vengono stabilizzati a -18°C in magazzini
frigoriferi, la cui temperatura, costantemente
controllata si aggira intorno ai -25°C. 

La legge prescrive che il trasporto verso
magazzini periferici di distribuzione avvenga
mediante automezzi frigoriferi a temperature
inferiori a -18°C. A questo scopo gli automez-
zi, come prescritto dal Decreto Ministeriale n.
493 del 25 settembre 1995, devono essere
coibentati e devono disporre di un impianto
frigorifero e di un sistema di circolazione del-

l'aria in grado di mantenere e ripristinare,
dopo l'apertura del mezzo per il carico e lo
scarico dei prodotti, la temperatura di -18°C.
Sistemi di registrazione della temperatura
consentono di disporre di un documento di
viaggio, che deve essere consegnato al
destinatario dei prodotti e mantenuto per un
anno. In tale documento è riportata la tem-
peratura del mezzo durante il viaggio, misura-
ta ad intervalli di tempo ravvicinati, circa
ogni venti minuti. Dai magazzini di distribuzio-
ne, anch'essi a temperature inferiori a -18°C,
altri mezzi frigoriferi vengono utilizzati per far
giungere i prodotti, senza innalzamento della
temperatura, ai banchi espositori dei negozi
e dei supermercati. Sia i mezzi di trasporto per
la distribuzione locale che le attrezzature fri-
gorifere nei supermercati sono dotati di ter-
mometri posti in posizioni facilmente visibili.
Tutto ciò rende possibile un accurato control-
lo delle temperature lungo la catena del
freddo. 
Dalla surgelazione al consumo non sono pre-
visti innalzamenti della temperatura; sono tut-
tavia tollerati, in quanto spesso inevitabili,
brevi risalite della temperatura fino a -15°C
nelle fasi di trasporto e di commercializzazio-
ne. E' infatti proprio nei momenti in cui l'ali-
mento viene trasferito da un ambiente fred-
do al successivo che si possono verificare
abusi di temperatura.

LA CATENA DEL FREDDO
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I prodotti surgelati sono igienicamente sicuri
poiché i microrganismi alterativi, responsabi-
li del deterioramento degli alimenti, e quelli
patogeni, in grado di provocare infezioni,
intossicazioni e tossinfezioni nell'uomo, non
sono in grado di riprodursi a temperature
inferiori a -10°C.
La sicurezza igienica di un alimento surgela-
to è quindi legata all'immediato e rapido
abbassamento della temperatura fino a -
18°C ed al rigoroso mantenimento della
catena del freddo.  Altrettanto importante è
l'utilizzo di materie prime sane e fresche  e di
corrette pratiche industriali.
Il processo produttivo dei vegetali, ad esem-
pio, inizia dall'azienda agricola che sceglie i
terreni di coltura più idonei e seleziona le
sementi allo scopo di assicurare un elevato
livello qualitativo della materia prima,
soprattutto in termini di caratteristiche sen-
soriali. La collaborazione tra azienda di tra-
sformazione ed azienda agricola si esplica
anche attraverso un'attenta programmazio-
ne della raccolta degli ortaggi al livello otti-
male di maturazione in modo da ridurre al
minimo il tempo che intercorre tra la raccol-
ta e la surgelazione. Un prodotto maturo,
lavorato appena dopo la raccolta garanti-
sce infatti il massimo livello di nutrienti, in par-
ticolare un elevato contenuto vitaminico.
All'arrivo in azienda vengono eseguiti con-
trolli intesi a valutare la rispondenza del pro-
dotto al livello di qualità desiderato: si con-
trollano ad esempio, oltre all'assenza di mar-
ciumi ed infestazioni, il grado di maturazione
e la tenerezza. Immediatamente si procede
al lavaggio, alla cernita, cioè all'eliminazio-
ne di eventuali prodotti non adatti alla tra-
sformazione e alla calibratura.
Quest’operazione ha lo scopo di separare il
prodotto in lotti nei quali la dimensione del

prodotto sia uniforme. Questo consente ad
esempio di commercializzare fagioli o piselli
finissimi, fini e medi. Per prodotti che devono
essere ulteriormente trattati, essere cioè
tagliati o pelati la calibrazione permette una
migliore efficienza degli impianti di lavora-
zione. Nella scottatura e nella surgelazione
avviene uno scambio termico con gli ali-
menti; tali operazioni necessitano di un pro-
dotto calibrato al fine di ottenere un’eleva-
ta ed uniforme qualità. La scottatura degli
ortaggi viene effettuata allo scopo di inatti-
vare gli enzimi presenti nei vegetali. Infatti
rimanendo attivi gli enzimi provocherebbero
un peggioramento del colore, dell'aroma e
delle caratteristiche di consistenza.
Immediatamente il prodotto viene raffred-
dato ed inviato alla surgelazione. 
Gli impianti vengono frequentemente lavati
e sanitizzati. E' inoltre importante mantenere
separate le diverse zone di produzione per
evitare che il prodotto già lavato, seleziona-
to, sottoposto a scottatura, entri in contatto
con le materie prime in arrivo allo stabili-
mento, che, non essendo ancora lavate e
cernite, potrebbero contaminare il prodotto
pronto per la surgelazione. 

I SURGELATI SONO ALIMENTI SICURI
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La surgelazione e la conservazione allo stato
surgelato provocano infatti solo una mode-
sta riduzione del numero dei microrganismi
alterativi naturalmente presenti sugli alimen-
ti. Durante il processo di produzione di un ali-
mento surgelato di conseguenza devono
essere applicate le corrette norme igieniche
per ridurre il numero dei microrganismi con-
taminanti, evitare la proliferazione dei batte-
ri e la presenza di microrganismi patogeni.
Se vi fosse il rischio della presenza di questi
ultimi (microrganismi patogeni, che possono
generare malattia nell'uomo) si dovrebbe
provvedere alla loro distruzione con un trat-
tamento termico adeguato, che precede la
surgelazione. Non va inoltre dimenticato che
un'ulteriore sicurezza è rappresentata dal
fatto che la maggior parte dei prodotti sur-
gelati subisce un processo di riscaldamento
o cottura analogamente ai prodotti freschi.
Nella produzione di un surgelato quindi il
grado di attenzione alla sicurezza igienica è
del tutto analogo a quello riservato ai pro-
dotti freschi refrigerati, che dal punto di vista
microbiologico non sono dissimili a quelli sur-
gelati se non per il grande vantaggio che i
microrganismi non possono prolificare fino a
che il prodotto si mantiene surgelato.

Tutti i processi produttivi sono attualmente
sottoposti al controllo HACCP, cioè all'indivi-
duazione e al monitoraggio dei punti critici di
rischio, a partire dal ricevimento della mate-
ria prima fino alla distribuzione della stessa.
Per un surgelato particolare attenzione viene
posta al contenimento dei tempi di tratta-
mento prima della surgelazione, al controllo
della velocità di congelamento e delle tem-
perature lungo la catena distributiva. 
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In un alimento surgelato per forti oscillazioni di
temperatura dovute a cause accidentali si inten-
de un aumento o una fluttuazione della tempe-
ratura nel tempo. Lo scongelamento del prodot-
to deve assolutamente essere evitato in quanto il
prodotto non è più sicuro dal punto di vista igie-
nico se viene inavvertitamente scongelato; di
conseguenza un prodotto scongelato non può
essere commercializzato. Si tratta in tal caso di
forti oscillazioni di temperatura inaccettabili, che
i controlli attuati rendono del tutto improbabile.
Anche modeste fluttuazioni di temperatura,
innalzamento di qualche grado sopra i -18°C,
sono da evitare il più possibile. In un prodotto sur-
gelato a -18°C, il 90 - 95% dell'acqua è sottoforma
di cristalli di dimensioni piccole e non uniformi.
Questi cristalli sono a contatto con l'acqua non
congelata nella quale sono disciolte in elevata
concentrazione le sostanze in soluzione. Nel
tempo avvengono scambi di molecole d'acqua
tra cristalli di ghiaccio di diversa dimensione e tra
cristalli di ghiaccio (fase solida) e acqua non
congelata (fase liquida). La tendenza è per i cri-
stalli piccoli di ridursi ulteriormente e per quelli più
grandi di aumentare di dimensione. Il risultato è
che la fine struttura cristallina, ottenuta durante la
surgelazione condotta in condizioni ottimali, si
può alterare. I fenomeni di ricristallizzazione sono
molto lenti a temperatura costante; le forti oscil-
lazioni di temperatura dovute a cause acciden-
tali durante la conservazione e la distribuzione
sono responsabili di una forte accellerazione dei
fenomeni di ricristallizzazione. E' così che si posso-
no osservare sui prodotti e all'interno delle confe-
zioni zone brinate: ad esempio vegetali in pezzi o
gamberetti si possono presentare saldati in bloc-
chi o spessi strati di brina possono essere presenti
all'interno delle confezioni. I fenomeni di ricristalliz-
zazione devono essere evitati poiché portano ad
un peggioramento delle caratteristiche strutturali
e della qualità sensoriale del prodotto. 

E' utile ricordare che lungo la catena del freddo
le variazioni della temperatura avvengono con
maggior probabilità nei punti vendita, durante il
riassortimento degli espositori, e durante il tragitto
tra il punto vendita ed il surgelatore domestico. Il
consumatore deve quindi fare attenzione, per
conservare al meglio la qualità del prodotto sur-
gelato, a non esporre il prodotto a temperature
elevate per tempi prolungati e a proteggerlo con
buste isolanti nel trasferimento dal punto vendita
a casa. 
Nel momento dell'utilizzo del prodotto si consiglia
di rispettare le istruzioni per l'uso fornite in etichet-

ta dal produttore. Nella gran parte dei casi il pro-
dotto non deve essere scongelato e poi cucina-
to, ma direttamente posto in acqua o in olio o, se
si tratta di un prodotto che non necessita di ulte-
riore cottura, direttamente nella pentola o in
forno. Le indicazioni fornite dall'azienda nascono
dalla conoscenza del prodotto e delle modifica-
zioni che in esso avvengono in seguito al conge-
lamento e sono quelle che permettono di salva-
guardare al meglio le caratteristiche sensoriali,
nutrizionali ed igieniche.

MANTENERE LA SICUREZZA E LA QUALITÀ DEI SURGELATI
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Il mercato dei prodotti surgelati è costante-
mente cresciuto nella seconda metà del ven-
tesimo secolo. La domanda è stata guidata
dal cambiamento demografico e dagli stili di
vita e dalla, non meno importante, evoluzione
tecnologica nella produzione e distribuzione
dei surgelati.
E' ragionevole immaginare che tale tendenza
verrà mantenuta. Il modello di vita diffuso nei
paesi occidentali porta alla riduzione del
numero dei componenti il nucleo familiare e
all'aumento del consumo di "convenience
food", di prodotti cioè che richiedono una
ridotta preparazione prima del consumo. In
entrambi i casi il prodotto surgelato risponde
pienamente alle aspettative: si presenta in
porzioni singole o può facilmente essere utiliz-
zato solo in parte ed è pronto, come nel caso
di primi piatti e pizza, in pochi minuti. 

Anche i prodotti, che devono essere elabora-
ti, sono già puliti e tagliati, impanati o grigliati
e permettono di conseguenza un notevole
risparmio del tempo di preparazione. Sempre
più frequentemente il consumo di alimenti si
svolge in ambiti extra familiari: in questo caso
il prodotto surgelato presenta l'indiscusso van-
taggio di poter essere acquistato, conservato
e reso disponibile su richiesta, mantenendo le
caratteristiche di freschezza.
Anche il crescente e consapevole desiderio
del consumatore di acquistare alimenti nutri-
zionalmente validi trova soddisfazione nel
mondo dei surgelati. L'accurata selezione
degli ingredienti, la cura nella formulazione e
nella conduzione del processo produttivo ed
una ben controllata catena del freddo per-
mettono di offrire al consumatore prodotti
con caratteristiche nutrizionali molto vicine a
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QUALE FUTURO PER I PRODOTTI SURGELATI? SVILUPPI FUTURI.
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quelle del prodotto fresco. Caratteristiche
cioè più simili a quelle del prodotto fresco di
quelle dello stesso prodotto trattato con una
qualunque altra tecnica che consenta una
conservabilità di medio-lungo termine. 
Da molti anni l'industria dei prodotti surgelati
seleziona coltivazioni particolarmente adatte
ai trattamenti di surgelazione. In questo
campo la ricerca è molto attiva e sia il valore
nutrizionale che le caratteristiche di resistenza
al congelamento degli ortaggi, attualmente
già di livello elevato, sono destinate a miglio-
rare. Al fine di conservare al meglio le carat-
teristiche nutritive un passaggio importante è
il trasferimento dei prodotti, dopo la raccolta,
agli stablimenti di produzione. Il raffredda-
mento rapido o l'immediata surgelazione
presso i produttori agricoli, sono importanti per
mantenere un elevato livello qualitativo. Sono

state sviluppate numerose tecniche di raffred-
damento rapido quali il raffreddamento crio-
genico, l'immersione in soluzioni a bassa tem-
peratura, il raffreddamento sottovuoto. Lo
scopo è quello di rallentare le attività meta-
boliche dei prodotti vegetali dopo la raccol-
ta, ritardando l'insorgere della senescenza
che provoca la modificazione delle caratteri-
stiche del prodotto e la riduzione del conte-
nuto di alcuni nutrienti quali ad esempio le
vitamine. 
Nei prodotti altamente deperibili, come quelli
ittici, è altrettanto importante poter raffredda-
re velocemente o congelare immediatamen-
te. Nonostante si tratti di accorgimenti tecno-
logici già ampiamente praticati, la ricerca è
rivolta ad individuare le migliori modalità di
raffreddamento rapido in funzione del tipo di
prodotto. Si indaga inoltre la possibilità di
mantenere un elevato livello qualitativo nel
caso in cui sia necessario far seguire ad un
primo congelamento immediato, uno scon-
gelamento in condizioni controllate e un suc-
cessivo trattamento di surgelazione. 
La possibilità di ottenere un alimento surgela-
to nel quale siano presenti minutissimi cristalli
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di ghiaccio e si riducano di conseguenza al
minimo le modificazioni strutturali e la perdita
di nutrienti durante lo scongelamento ha por-
tato allo sviluppo e all'impiego di impianti di
surgelazione sempre più evoluti. Negli ultimi
anni si sono diffusi gli impianti di surgelazione
criogenici, basati sull'utilizzo di azoto liquido
che vaporizzando ed espandendosi nell'im-
pianto di surgelazione provocano un rapidissi-
mo raffreddamento degli alimenti che risulta-
no di eccellente qualità.
Per il futuro vengono esplorate nuove tecno-
logie tra le quali sembrano promettenti le tec-
niche di congelamento ad elevate pressioni e
quelle che impiegano ultrasuoni. Se si sotto-
pone un prodotto ad elevate pressioni infatti
la temperatura di congelamento dell'acqua si
riduce, cioè l'acqua contenuta nel prodotto
rimane liquida anche a diversi gradi sotto lo

zero. Se poi la pressione viene rilasciata ha
luogo una rapidissima formazione di microcri-
stalli di ghiaccio. Anche l'applicazione di
ultrasuoni durante il surgelamento, di cui esi-
stono numerosi brevetti, sembra promettente.
Allo stato attuale si tratta di innovazioni tec-
nologiche non ancora sviluppate a livello
industriale.
Un aspetto diverso, che appare altrettanto
interessante ai ricercatori, è lo studio delle
proteine anticongelamento. Si tratta di protei-
ne, individuate in specie ittiche il cui habitat
sono le zone artiche ed antartiche; che sem-
brano essere responsabili della sopravvivenza
dei pesci a temperature molto basse.
Secondo alcuni ricercatori la funzione di que-
ste proteine è quella di impedire sia l'accre-
scimento dei cristalli di ghiaccio che i feno-
meni di ricristallizzazione. E' potenzialmente
possibile selezionare vegetali in grado di espri-
mere proteine anti-congelamento e quindi
disporre nel futuro di ortaggi che siano meno
suscettibili alla riorganizzazione della struttura
cristallina, resistano meglio a possibili sbalzi di
temperatura durante la distribuzione e in defi-
nitiva mantengano meglio la qualità struttura-
le e i nutrienti dopo lo scongelamento.
A fronte di tale possibilità, le maggiori Aziende
produttrici di alimenti surgelati ritengono fon-
dati i dubbi espressi dal consumatore riguardo
ad una futura diffusione di specie vegetali
con tali caratteristiche.
Sino a quando il mondo scientifico non sarà
stato in grado di esprimere in modo indubbio
– attraverso studi e pronunce incontrovertibili –
la bontà ed i vantaggi di tali tecnologie appa-
re opportuno considerarle in fase di sperimen-
tazione e dunque non applicabili su grande
scala ed in modo intensivo.
I miglioramenti che più facilmente verranno
realizzati in tempi brevi riguardano il miglior
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controllo della catena distributiva. Tra i ricer-
catori vi è un grande interesse a comprende-
re le cinetiche di degradazione qualitativa
dei diversi prodotti: abusi di temperatura subi-
ti dagli spinaci possono portare ad effetti
diversi da quelli che si avrebbero in un primo
piatto pronto. Allo scopo sono state emesse
norme “ad hoc” per i surgelati, che definisco-
no i Controlli Ufficiali, comprese le metodolo-
gie per la verifica della temperatura, al cuore
del prodotto; questi controlli vengono, con
elevata frequenza, effettuati dagli uffici com-
petenti e sono il sistema migliore per monito-
rare, durante la distribuzione, la bontà della
catena distributiva. Esistono, allo stato di svi-
luppo, dispositivi noti come integratori tempo-
temperatura che, una volta confermata la
loro efficacia ed efficienza, sono un altro pos-
sibile mezzo per la verifica della corretta
gestione della fase di distribuzione del prodot-
to surgelato. Questi dispositivi, noti come inte-
gratori tempo-temperatura, permettono di
seguire la storia termica del surgelato e dei

prodotti refrigerati e forniscono un utile stru-
mento di studio e di controllo. Questi sistemi
sono però ben lontani dall’essere utilizzati
nella loro funzionalità ed economicità ed
andranno comunque fatti approvare dall’en-
te scientifico responsabile che ne sancisce
l’effettiva efficacia e rispondenza ai requisiti
di salubrità.
In conclusione la tecnologia evolve rapida-
mente proponendo soluzioni che hanno
come principale obiettivo il miglioramento
della qualità e del servizio offerto dai surgela-
ti. Il consumatore può quindi guardare con
fiducia al prodotto surgelato che offre un ele-
vato grado di servizio, una ampia varietà di
prodotti, una qualità nutrizionale simile a quel-
la dell’alimento fresco e elevate garanzie
igieniche.
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Accanto alla preferenza del consumatore per i
prodotti freschi, l’evoluzione dei consumi ali-
mentari rivela molto chiaramente almeno tre
tendenze: la richiesta di un livello di qualità ele-
vato, la ricerca di un buon grado di praticità
d’uso e la garanzia di un valore nutrizionale
adeguato alle proprie necessità. Queste esi-
genze sono in parte soddisfatte da una cate-
goria di alimenti molto ampia ed eterogenea
comunemente indicata con il termine “conve-
nience foods”.  Con questa terminologia ci si
riferisce a prodotti anche molto differenti fra
loro, sia per ingredienti che per preparazione,
che però hanno in comune un elevato grado
di convenienza o praticità d’uso. Questi pro-
dotti sono caratterizzati da un elevato “valore
aggiunto” di tipo gastronomico e spesso nutri-
zionale che li rende particolarmente interes-
santi, appetibili e facilmente utilizzabili. La diffu-
sione di tecniche di riscaldamento/cottura
molto veloci ed efficaci (forni a microonde, a
induzione, ecc.), anche a livello casalingo, ha
dato una ulteriore spinta all’uso di questi pro-
dotti alimentari molto invitanti dal punto di vista
gastronomico, di praticità d’uso e, non ultimo,
nutrizionale.
I prodotti surgelati, tra i “convenience foods”,
per la loro caratteristica di stabilità nel tempo e
di praticità d’uso hanno avuto negli anni un
continuo trend di espansione. Questi prodotti
conservano quelle caratteristiche di freschezza
e gradevolezza tipiche dei prodotti non tratta-
ti, oltre ad avere buone caratteristiche igieni-
che e qualitative. La surgelazione, infatti, bloc-
ca quasi totalmente le reazioni che normal-
mente avvengono nei prodotti freschi a tem-
peratura ambiente, mediante un duplice effet-
to: la diminuzione della temperatura al di sotto
di quella ottimale per le reazioni di degradazio-
ne e la trasformazione dell’acqua in ghiaccio.
Gli alimenti sottoposti a surgelazione o a con-

gelamento sono molti, tra cui: carni, pesce,
legumi, diversi tipi di verdura e alcune varietà
di frutta. Inoltre la surgelazione viene ampia-
mente utilizzata per formulazioni alimentari par-
ticolarmente complesse, come i precucinati;
anche se alcuni prodotti alimentari come
creme, maionese, insalate a foglia e frutti quali
fragole, ecc., mal si prestano al trattamento di
surgelazione. 
Alla temperatura di stoccaggio (-18°C), la
maggior parte dell’acqua è allo stato solido e
solo una piccola frazione dell’acqua contenu-
ta nell’alimento rimane comunque allo stato
liquido. Nella fase liquida, le reazioni chimiche
possono avvenire lo stesso anche se a velocità
ridotta, modificando diverse caratteristiche fisi-
co-chimiche dell’alimento e questo potrebbe
influenzare  negativamente la qualità dei pro-
dotti. Ad esempio l’aggregazione delle protei-
ne muscolari  sembra essere una delle cause
dell’aumentata consistenza e della secchezza
dei tessuti del pesce surgelato. Il processo di
surgelazione, però, sempre nei confronti delle
proteine non provoca danni significativi sulla
loro digeribilità e il loro assorbimento intestinale
ed utilizzazione da parte dell’organismo
umano. Inoltre questi effetti riescono ad essere
limitati quando il raffreddamento è rapido e la
temperatura viene mantenuta bassa e costan-
te durante tutto il periodo di conservazione. 
Nei vegetali, durante la prima fase, quella che
precede la surgelazione, si verifica una certa
perdita di nutrienti presenti nelle verdure, lega-
ta al lavaggio, alla mondatura, alla scottatura,
che può essere molto variabile. Quest’ultima
operazione si rende necessaria per mantenere
inalterato il colore e inattivare gli enzimi degra-
dativi presenti nelle cellule vegetali che
potrebbero ridurre il potere nutrizionale dell’ali-
mento. Dall’altro, però, determina perdite più
o meno marcate di vitamine e minerali, a
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che  dell’alimento, il produttore indica un
tempo di conservabilità adeguato a garantire
la sicurezza d’uso e la qualità nutrizionale del
prodotto nella sua interezza (vedi tabella a
fine sezione).
E’ stata riscontrata, inoltre, una stretta correla-
zione tra la temperatura di stoccaggio e la per-
centuale di degradazione dei nutrienti, in parti-
colare delle vitamine. Il mantenimento delle
derrate a -18°C rende più stabile il contenuto
di vitamine rispetto a temperature superiori (-
12, -7°C) e, come detto prima, la data di sca-
denza commerciale è antecedente a quella in
cui il prodotto sarebbe non più valido dal
punto di vista nutrizionale o igienico.  Negli ali-
menti di origine animale, la maggior parte
delle vitamine idrosolubili, quali tiamina, ribofla-
vina, acido pantotenico e niacina, subiscono
perdite molto limitate durante una conserva-
zione di 6 mesi a -18°C.
Le fasi delicate nella vita degli alimenti surgela-
ti sono la distribuzione (in particolare operazio-
ni di carico e scarico), la conservazione nel
bancone frigorifero e dopo l’acquisto, il tempo
che intercorre dal negozio al congelatore
domestico.
Le perdite di nutrienti durante lo scongelamen-
to (quarta fase) sono difficili da quantificare
perchè questo processo può non avvenire o
essere effettuato con svariati metodi (in frigori-
fero, sotto acqua corrente, direttamente con
la cottura, ecc.), a seconda che l’operazione
sia effettuata a livello di ristorazione professio-
nale o casalinga.
Lo scongelamento domestico, operato in con-
dizioni non controllate, può portare a modi-
fiche della pressione osmotica nei tessuti con
fuoriuscita di liquidi tissutali e degradazione o
perdita dei nutrienti e conseguenti modifiche
delle proprietà fisico strutturali dell’alimento. 
E’ da tenere presente però che molti degli ali-

seconda della verdura trattata, delle tecniche
e dei tempi di trattamento applicati. Questo
trattamento, comunque, rende il prodotto più
stabile e resistente alle perdite vitaminiche e di
altri principi nutritivi durante le fasi successive di
surgelazione e conservazione a temperature
inferiori a -18°C.
E’ infatti abbondantemente dimostrato che, in
alcuni vegetali (fagioli, spinaci, piselli), le perdi-
te di vitamine C, tiamina, riboflavina e carote-
noidi, durante la conservazione a - 18°C, risul-
tano minori nell’alimento scottato e surgelato
rispetto a quello surgelato senza una preventi-
va scottatura. Negli alimenti che hanno un
contenuto apprezzabile di vitamine liposolubili,
si evidenzia, inoltre, che la surgelazione non
intacca che minimamente il loro quantitativo,
cosicché si ritrovano ad una concentrazione
simile al prodotto fresco, anche nell’alimento
surgelato prossimo alla data di scadenza
commerciale.
Però, per garantire quanto detto prima, il tempo
che intercorre tra la raccolta, il trasporto e il pro-
cesso di surgelazione delle verdure o degli altri
alimenti deve essere ridotto al minimo, per evi-
tare una perdita eccessiva di vitamine o altri
principi nutritivi facilmente degradabili. 

menti surgelati non richiedono uno scongela-
mento preventivo prima della cottura e/o
riscaldamento finale, infatti è sufficiente porli
direttamente nel mezzo di cottura (acqua, olio,
ecc.) oppure nel forno o altra fonte di calore.
Questa procedura minimizza le perdite di
nutrienti a cui potrebbero andare incontro gli
alimenti surgelati nella fase finale. Inoltre è da
considerare che normalmente gli alimenti sur-
gelati spesso richiedono tempi di riscaldamen-
to/cottura più brevi rispetto ad un alimento fre-
sco poichè sono già trattati termicamente dal
produttore. Nel caso in cui fosse necessario
procedere allo scongelamento preventivo
(pezzi di carne o vegetali da dover sezionare),
l’alimento una volta scongelato dovrebbe
essere consumato entro 24 ore. 
Un fattore determinante nel preservare sia le
caratteristiche nutrizionali che fisiche dei surge-
lati è il mantenimento della catena del freddo
durante tutte le fasi che precedono il consumo.
Questo è importante anche dal punto di vista
igienico, in quanto l’azione del freddo si limita
nella maggior parte dei casi ad interrompere la
moltiplicazione batterica senza però rendere
sterile il prodotto. 

I surgelati, per quanto riguarda i vegetali, rac-
colti, mondati, scottati  e surgelati nell’arco di
poche ore, sono un'ottima garanzia di freschez-
za, oltre che di completezza dal punto di vista
nutrizionale, poiché i principi rimangono intatti
grazie al freddo utilizzato per la conservazione.
Il processo di surgelazione (seconda fase) è un
metodo di conservazione fisico che non produ-
ce significative variazioni del profilo nutrizionale
dei cibi poiché il raffreddamento repentino a
bassissime temperature non determina altera-
zioni apprezzabili nel valore nutritivo e nella
struttura del prodotto, rispettando l'integrità
cellulare.
Questa fase cioè il surgelamento, non influisce in
maniera significativa sul contenuto di vitamine
delle verdure, fatta eccezione per la vitamina C
che può subire riduzioni anche superiori al 10%.
Il contenuto di vitamine del gruppo B, minerali e
altri componenti nutrizionali idrosolubili, durante
la surgelazione delle carni, non viene modifica-
to in modo sensibile, ma la velocità di penetra-
zione del freddo determina la formazione di cri-
stalli più o meno grossi che, al momento dello
scongelamento, influirà sulla quantità di liquido
rilasciato e quindi sulla perdita di principi nutritivi.
Nella terza fase, cioè la conservazione,  per
evitare l’impoverimento delle derrate dal
punto di vista nutrizionale, si deve rispettare la
temperatura di -18°C, che è quella a cui corri-
sponde un basso grado di deterioramento.
Temperature inferiori, più idonee al manteni-
mento della qualità del prodotto, sono larga-
mente utilizzate dai produttori di surgelati.
Durante questa fase, che normalmente rap-
presenta il periodo più lungo della vita del pro-
dotto, si osserva che la componente lipidica
potrebbe essere soggetta a fenomeni di ossi-
dazione tipici di ogni singolo alimento; fortuna-
tamente però la velocità di ossidazione è note-
volmente lenta ed in funzione delle caratteristi-
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E' da ricordare, però, che un cibo cotto pre-
parato con materie prime surgelate/scongela-
te si può nuovamente congelare, dal momen-
to che con la normale cottura i microbi ven-
gono uccisi.
Si può concludere che, per quanto riguarda i
vegetali, sono principalmente la vitamina C e
l’acido pantotenico i nutrienti che risentono
maggiormente dei tempi di stoccaggio allo
stato surgelato, mentre gli altri principi nutritivi si
mantengono inalterati per tempi sufficiente-
mente lunghi per garantire al consumatore l’im-
piego di un alimento nutrizionalmente valido.
Uno dei grandi vantaggi del prodotto surgela-
to quali formulazioni pronte all’uso, semilavora-
ti, prodotti freschi, è quello di aver permesso di
superare la stagionalità delle produzioni prima-
rie  e questa è stata una delle vittorie che la
tecnologia del freddo ha ottenuto a tutto van-
taggio del consumatore che può godere dei
frutti della terra in tutti i momenti dell’anno. 
I vantaggi possono essere compromessi da un
errato trattamento degli alimenti sia nella fase
“industriale”, come ad esempio quella prece-
dente alla surgelazione sia nella fase finale del
“consumatore” come ad esempio il periodo
della conservazione domestica o dello scon-

gelamento al momento dell’utilizzo. 
E’ certamente fuori luogo acquistare un pro-
dotto surgelato e poi dimenticarlo in congela-
tore; infatti anche i cibi surgelati non sono eter-
ni, come spesso si pensa, e quindi un cattivo
trattamento/scongelamento può determinare
perdite notevoli di principi nutritivi o innescare
alterazioni di tipo microbiologico che possono
compromettere la salubrità del prodotto ali-
mentare.
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TEMPI INDICATIVI DI CONSERVAZIONE DI ALCUNI ALIMENTI SURGELATI 

CATEGORIA

Ortofrutticoli

Patate

Paste crude

Pizze

Crepes

Pesci naturali

Pesci panati anche 
prefritti

Molluschi e crostacei

Carne

Piatti precucinati

PRODOTTI

al naturale
grigliati
erbe aromatiche/funghi

fritte
crocchette
gnocchi

frolla/sfoglia
pizza

margherita/farcita con vegetali
altrimenti farcite

nasello/merluzzo (hake-cod) intero eviscerato
nasello/merluzzo (hake-cod) in trance o filetti
filetti di platessa
pesce con % di grasso da 2 a 5 (es. spada, palombo)
pesce con % di grasso     5 (salmone e trota)

bastoncini
filetti di pesce
fritti vari

mollame (es. polpo, seppie, calamari)
gamberi interi (sottovuoto o glassati)
gamberi sgusciati  (sottovuoto o glassati)
gamberi senza testa con guscio (sottovuoto o
glasssati)
vongole sgusciate
cozze

avicoli
porzione carne bovina
porzione carne ovina
porzione carne suina
carne tritata (senza antiossidanti)
elaborati di carne

TMC*

20/30
24
18

24
24
18

18
9

15
12

18/21

18/21
15/18
18
18
9

18
18
18

24
12
15
15

15
12

21
18
12
12
9
12

<

La durabilità delle specialità gastronomiche surgelate non può essere
indicata perchè è del tutto dipendente dalla composizione, dal tipo
di ingredienti impiegati, dal grado di preparazione dei singoli compo-
nenti etc. E’ tuttavia raccomandabile non superare i 18 mesi per le
preparazioni contenenti grassi e carni.

*TMC=tempo minimo di conservazione a temperatura < -18° espresso in mesi_
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ALIMENTI SURGELATI CONSUMI E
SOCIETÀ NELL’ITALIA DAL SECONDO
DOPOGUERRA ALL’INIZIO DEL TERZO
MILLENNIO.

S E Z I O N E I I I
a cura del Prof. Giovanni Siri

E’ con i primi anni ’60 che la società italiana si
avvia decisamente all’accettazione del proces-
so di modernizzazione grazie anche all’avvio dei
vari governi che riescono a gestire un periodo di
conflitti sindacali (con le grandi lotte del 1962-63
e del 1969-70). L’affermarsi della logica industria-
le si affianca alla produzione contadina e si
avvia il processo di crescita esponenziale delle
città, ma al tempo stesso le radici tradizionali,
valoriali ed ideologiche della società italiana
sono ancora forti e si ritrovano nella centralità
permanente della famiglia e del gruppo paren-
tale e nel ruolo della donna come pur attualiz-
zato angelo del focolare. La società e la cultura
si trovano dinnanzi al contrasto tra le necessità
della nuova industrializzazione e il bagaglio
morale e valoriale attraverso cui ancora si
costruisce il senso dell’appartenenza alla cultura
italiana. Per esempio a proposito della famiglia
di fronte all’emergere dei modelli relazionali indi-
vidualistici ed all’affacciarsi della libertà sessuale.
A proposito della identità femminile tra tutrice
della casa e soggetto libero di autorealizzarsi. A
proposito della mobilità imposta dal lavoro e del
valore del radicamento e del mantenimento dei
legami locali e parentali. A proposito della
opposizione tra valore del sacrificio (dovere,
ruolo sociale) e la nuova legittimazione del per-
seguimento del piacere (individuale, materiale,
terreno). A proposito della contraddizione tra
ideologia del risparmio ed ideologia del consu-
mo. Trasversale a tutte le dissonanze sta poi una
visione del mondo tradizionale centrata sul sacri-
ficio di sè a favore della famiglia e del ruolo
sociale nel gruppo di appartenenza  ed il nuovo
emergere del bisogno di individualismo narcisisti-
co e centrato sulla ricerca del piacere concreto
ed immediato.
In questo contesto socio-culturale complesso,
l’apparire del frigorifero nelle case (assieme alla
lavatrice, alla radio ed ai primi telefoni e televi-

sori) è accolto con grande favore e concilia feli-
cemente modernità e tradizione, aprendo la
strada anche all’accettazione dei primi alimenti
congelati e dei primi “pozzetti” congelatori
casalinghi.
Proprio l’avvio del trasferimento di larghe fasce
di popolazione dalla campagna alla città (spes-
so alla città più vicina al proprio territorio di origi-
ne) rende molto positiva la possibilità di conser-
vare in casa più a lungo i prodotti portati in città
dalla campagna a cui si fa ritorno appena pos-
sibile utilizzando quelle linee ferroviarie “secon-
darie” che nascono proprio per favorire questo
pendolarismo campagna-città e che oggi
(segno dei tempi) sono improduttive e sull’orlo
spesso della dismissione. La possibilità di mante-
nere le derrate “della propria terra” nel frigorife-
ro e nel comparto “freezer” consente di mante-
nere un cordone ombelicale con la propria
famiglia e la propria alimentazione d’origine,
limitando l’acquisto del cibo nei negozi della
città dove si va per lavoro.
In questa prima fase la conservazione è ancora
affidata peraltro ai prodotti inscatolati ed alle
“conserve” già note e manca ancora pratica-
mente una reale diffusione della catena del
freddo, dei cibi pronti e dei surgelati per famiglie
mentre alcuni alimenti surgelati cominciano ad
essere utilizzati in quello che oggi chiameremmo
il catering.
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Lo stile alimentare appare ancora prevalente-
mente legato alla tavola domestica ed al
pranzo del mezzogiorno; la donna svolge
ancora il ruolo di vivandiera e di cuoca dispo-
nendo del tempo (e del senso del dovere) per
pulire e cucinare gli ingredienti anche se
comincia a conoscere se non ad utilizzare
intensivamente il pesce e le verdure surgelate
che peraltro si presentano in modo molto eco-
nomico e senza l’appoggio delle campagne
pubblicitarie. Solo il gelato industriale comincia
a prendere quota e ad essere accettato. La
carne in scatola e l’uso di alcuni altri ingredien-
ti (piselli, fagioli) in scatola vengono accolti con
curiosità e riconosciuti nella loro praticità,
ovviamente confermandosi l’ideale della
“cucina di campagna” contrapposta a quella
“artificiale” della città vissuta come occasione
di lavoro ma anche come espressione di uno
stile di vita “innaturale” quand’anche interes-
sante e curioso.
Lo stile alimentare non risente ancora delle esi-
genze di digeribilità, leggerezza e velocità che
porteranno al cambiamento degli ingredienti
base (con caduta della centralità della carne
e della pasta riccamente condita) alla destrut-
turazione del pasto ed al fast food. Altrettanto
poco penetrata appare l’abitudine del pasto
fuori casa e la curiosità verso la cucina straniera.
Naturalmente questi tratti generali sono diver-
samente presenti nelle diverse realtà: Milano
per esempio appare già in quegli anni antici-
pare l’accettazione e la pratica di stili di vita
che accompagneranno negli anni successivi
le modificazioni degli stili alimentari: compaio-
no qui per la prima volta in quegli anni i risto-
ranti etnici, il fast food al bar nel mezzogiorno,
le palestre per la fitness e la cultura del viaggio
e del tempo libero, l’uso del supermercato ali-
mentare che solo successivamente si espan-
deranno nel resto del paese.

Anche sul piano pubblicitario quegli anni rap-
presentano per i prodotti alimentari, come del
resto per gli altri prodotti, un compromesso nel
messaggio di modernità e di affidabilità tradi-
zionale. Se si propone la carne in scatola per
esempio lo si fa rivendicando per essa valori di
selezione, qualità e cura analoghi a quelli atte-
si dal proprio macellaio, e se si vendono biscot-
ti si insiste sulla tradizione e l’esperienza del
marchio. Manca la rivendicazione di compo-
nenti ludiche, consumistiche, che leghino il pro-
dotto alimentare industriale allo stile di vita
moderno ed individualistico: in scena sono
sempre la casa e la famiglia e l’industria assu-
me sempre i panni del “buon vecchio zio”
nascondendo accuratamente il suo aspetto
tecnico ed efficientistico pur sottolineando
talora la modernità e scientificità delle appa-
recchiature disponibili.
In sostanza in questa prima fase della industria-
lizzazione alimentare i prodotti proposti si inseri-
scono ancora per lo più al plesso cibo-famiglia-
desco-casa-legame alla terra: le connotazioni
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di modernità e di utilità sono accettate ma non
scardinano il quadro valoriale e le abitudini ed
i ruoli. In particolare le prime esperienze di con-
servazione attraverso il freddo sono bene
accettate come tecnica che permette di
mantenere il legame con gli ingredienti della
propria campagna e la pratica dell’uso indivi-
duale dello scomparto freezer prevarica l’ac-
quisto del prodotto realmente surgelato indu-
striale. Ma il terreno sta rendendosi disponibile
al prossimo passo.

Bisogna anche ricordare che questo decennio
non rappresentò solo una lineare espansione
economica con un progressivo espandersi del
benessere delle famiglie e degli individui. Al
contrario la seconda metà degli anni ’60 vide
una forte depressione, aggravata dalle trasfor-
mazioni del mercato del lavoro. 
Fra il 1964 e il 1969 la ristrutturazione delle indu-
strie fu tutt’altro che lieve e interessò aspetti
tecnologici e finanziari. Sul piano tecnologico
la razionalizzazione produttiva considerevole
produsse alti aumenti di produttività con modi-
ficazioni organizzative, forti aumenti dei ritmi di
lavoro, uso esteso del lavoro straordinario ed
incentivi individuali. Cresce così la produzione

e si riduce l’occupazione (espulsi i più giovani, i
più anziani e le donne).
Sul piano finanziario si registra sia un gran
numero di fusioni e incorporazioni di imprese
attraverso cui si raggiunge  maggiore efficien-
za, sia acquisizioni di imprese minori da parte
dei complessi maggiori che approfittavano
della crisi per consolidare a buon mercato le
loro posizioni.
Si ha anche una veloce espansione dell’indu-
stria pubblica: l’Enel, la Sip, ed anche forti par-
tecipazioni statali nel capitale della Olivetti e
della Montedison.
Accelera l’inflazione mentre la  bilancia dei
pagamenti registra un cospicuo passivo: lotte
sindacali importanti si hanno nel 1962-3 e poi
nel 1969-70. Rimane in queste circostanze il
bisogno di arrestare l’inflazione imponente che
andava affermandosi attraverso una manovra
di compressione della domanda globale,
facendo così seguire alla manovra dell’inflazio-
ne una manovra di depressione che non favo-
risce la logica della modernizzazione attraver-
so il consumismo.
Sulla fine del periodo sarà il movimento del ’68
ad esprimere contemporaneamente e con-
traddittoriamente il progetto di una riconcilia-
zione tra valori morali e organizzazione indu-
striale della modernità: benché destinato al
fallimento sotto questo aspetto il ’68 è invece
riuscito anche concretamente (grazie al colle-
gamento che si realizzò tra i movimenti studen-
teschi dei vari paesi) a dare vita ad una visione
internazionale e cosmopolita fin qui limitata al
mondo degli scambi commerciali e solo di lì a
qualche anno esteso a larghe fette di popola-
zione grazie all’affermarsi del turismo.
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Le difficoltà economiche e i conflitti politico
sociali che maturano negli anni ’60 fanno sen-
tire i loro effetti nel corso degli anni ’70, aggra-
vati da difficoltà e complicazioni sul piano
internazionale.
Tre eventi critici caratterizzano il quadro eco-
nomico internazionale: la crisi del petrolio con
l’austerity che ne consegue; l’affacciarsi sulla
scena mondiale di nuovi paesi industrializzati
con il conseguente delinearsi di tre grandi aree
commerciali e valutarie (Dollaro, Marco, Yen). I
conflitti per la riforma del sistema dei paga-
menti internazionali con la fine del sistema di
Bretton Woods nel 1971.
Sul piano politico interno siamo nei cosiddetti
“anni di piombo” con l’ascesa elettorale del
PCI (1975 e 1976) e il suo avvicinamento all’a-
rea di governo (governo Andreotti della “non
sfiducia” nel 1976 cui seguì l’accordo di pro-
gramma nell’estate del 1977).  La conflittualità
sindacale elevata negli anni precedenti si atte-
nua con il prevalere nel 1977 della “linea della
moderazione” per cui i sindacati si dissero

disposti non solo a contenere le rivendicazioni
salariali, ma anche ad accettare una maggio-
re mobilità operaia in relazione alle esigenze di
ristrutturazione dell’industria. 
Una ricomposizione dei conflitti politici e sinda-
cali si realizza anche in occasione della trage-
dia del “caso Moro” con il governo Andreotti
“dell’emergenza nazionale” (che cade sulla
questione dell’adesione italiana allo Sme e
che vede rompersi l’intesa con il PCI nell’80
quando la DC vota il cosiddetto “preambolo”
in cui si decide  che non si  cercherà  “mai più”
l’intesa coi comunisti.
L’aumento dei prezzi a livello internazionale a
causa dell’aumento delle quotazioni delle
materie prime nei mercati internazionali,
anche per effetto della situazione del dollaro,
portò alla decisione di far fluttuare la lira
(1973), il cui valore veniva affidato alle libere
forze del mercato. L’inflazione che ne conseguì
fu contenuta grazie al cambio che venne abil-
mente pilotato dal governo e dalla Banca
d’Italia.
Ciò nonostante  l’inflazione  interna (40% nel
1974) fu imponente soprattutto a causa del rin-
caro del petrolio. Si entra così in un vero e pro-
prio periodo dell’emergenza dovuta alla com-
binazione di fluttuazione in presenza di inflazio-
ne:  il prezzo del petrolio gonfia a dismisura il
disavanzo della bilancia commerciale. La com-
pressione dei consumi in molti paesi europei –
Germania su tutti – colpisce l’export italiano.
Si comprimono così i salari reali e come ovun-
que si attua una drastica deflazione volta a
ridurre le importazioni,  si attua un forte conte-
nimento della spesa pubblica e si cerca di
porre un tetto al disavanzo del bilancio pubbli-
co. Del resto gli interventi di contenimento
sono imposti anche dal FMI che ad essi subor-
dina i prestiti.
Tutto quanto descritto produsse una caduta con-
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siderevole della domanda globale. Il 1975 fu un
anno di depressione gravissima con una caduta
del livello assoluto del reddito nazionale. Nei
dibattiti, l’Italia era presentata come un paese
sull’orlo del collasso; il FMI imponeva sempre
nuovi impegni di compressione della domanda
globale; le banche USA furono ufficialmente
sconsigliate dall’accordare prestiti all’Italia; il
“rischio paese” era considerato altissimo.
Si fece strada l’idea che se ne dovesse uscire sul
piano politico e che solo un governo di solidarietà
nazionale poteva riportare il paese alla normalità.
Contemporaneamente, si capì che la via d’u-
scita, sul piano economico, era l’Europa e l’an-
coraggio dell’Italia alle realtà più solide del
continente, con uno strumento molto più coesi-
vo di quello del semplice mercato comune.
Pur in questo contesto difficile l’evoluzione
degli stili di vita e conseguentemente degli stili
alimentari si apre sempre più alla modernizza-
zione. A causa delle difficoltà economiche si

accentua la migrazione verso le città con la
conseguente acquisizione di stili di vita urbani.
Le donne devono cercare lavoro per integrare
il budget familiare e quindi si sganciano sem-
pre più dal ruolo tradizionale. La famiglia trova
proprio nel corso di quegli anni il riconoscimen-
to del divorzio prima e dell’aborto poi vedendo
di fatto riconosciuta un mutamento epocale
nel suo statuto di accentratore degli affetti e di
mattone sociale imprescindibile. 
La sessualità vede espandersi i gradi di libertà e

le forme di espressione che le vengono ricono-
sciute almeno culturalmente, e la stessa omo-
sessualità può ora venire alla luce e trovare
legittimazione sociale e culturale. La pratica
del controllo delle nascite attraverso anticon-
cezionali si diffonde contribuendo a modifica-
re simultaneamente il rapporto con la sessua-
lità e i gradi di emancipazione possibile per la
donna. La possibilità di viaggiare  e la menta-
lità esplorativa si saldano con la filosofia del
tempo libero inteso sempre più come momen-
to importante e diritto integrante della propria
qualità di vita. 
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Si tratta di mutamenti  culturali e di stili di vita
frutto della spinta del movimento sessantottino
che scavalcano le difficoltà materiali.
La vita nella città, l’allentamento della centra-
lità della famiglia, l’emancipazione femminile
comportano inevitabilmente un mutamento
anche negli stili alimentari. Si affaccia la
destrutturazione dei pasti e soprattutto quello
del mezzogiorno tende ad attenuare nelle
grandi città la sua centralità. Soprattutto il con-
trasto ideologico verso la morale della alimen-
tazione tradizionale, connessa strettamente
all’arco di valori familiari religiosi e tradizionali
contro cui la mentalità del sessantotto aveva
lottato, apre la possibilità alla sperimentazione
di cibi e di modalità culinarie nuove. In questa
apertura giocano un ruolo importante anche
gli alimenti surgelati, che possono giovarsi
anche della estensione delle catene di super-
mercati (che oltre tutto garantiscono una
maggiore convenienza in una fase di recessio-
ne economica) e della comparsa dello scom-
parto freezer vero e proprio nel refrigeratore di
casa. Gli alimenti surgelati non risentono più
ora del pregiudizio negativo che li confronta
con l’ideale del “buon cibo contadino” che
ora appare simboleggiare quei valori conser-
vatori retorici e tradizionali che si vuole abban-
donare. La mancanza di interesse verso la
cucina come stimmate di sacrificio della
donna, la mancanza di tempo e la poca voglia
di stare in casa rendono molto disponibili i grup-
pi trendy all’uso di ingredienti surgelati pre-
pronti o del tutto pronti.  Il pesce, la carne e le
verdure pulite e pronte surgelate, ma anche le
basi per minestrone di verdura acquistano un
posto stabile entro il freezer. Non solo evitano
alla donna una fatica avvertita come inade-
guata al nuovo ruolo che sta cercando di assu-
mere ma consentono anche l’improvvisazione
veloce di cene cui si possono invitare all’ultimo

momento amici per i quali – secondo una scala
di valori tipica della mentalità del sessantotto – lo
scambio sociale e la relazione non devono esse-
re condizionati dal rituale del pasto tradizionale.
La comunicazione pubblicitaria interpreta
bene questa nuova scala di valori, così come
del resto anche per il lancio del lavastoviglie,
per il quale lo slogan ricorrente è quello di
“meno tempo per i piatti più tempo per te e
per i tuoi”. La centralità del valore relazionale,
della condivisione sociale, della pariteticità
amicale – frutti evidenti del sessantotto – giusti-
ficano abbondantemente, unitamente ad un
certo fastidio per le abitudini ed i rituali legati
agli stili di vita percepiti come tradizionali, l’a-
pertura a prodotti facilitanti che liberano tempo
e che sottolineano l’informalità rilassata e non
impegnativa del momento alimentare.
I surgelati inoltre, diversamente per esempio
dalla Coca Cola, non sono esplicitamente
associati all’industria statunitense e quindi non
risentono di quel certo anti-americanismo che
dopo il movimento del ‘68 si diffonde nei grup-
pi avanzati della società italiana. D’altro canto
l’alimento surgelato sembra sfuggire anche
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alla qualifica di prodotto industriale, area che
sente anch’essa gli effetti del risentimento anti-
capitalista: il surgelato appare illusoriamente
un prodotto semplice che non richiede un
complesso supporto tecnico alle spalle grazie
alla semplice analogia con l’esperienza diretta
derivante dall’uso del frigorifero. Meno disponi-
bili verso l’uso del surgelato appaiono natural-
mente le donne più tradizionaliste, che però
trovano una forma di mediazione grazie al
fatto che gli ingredienti offerti sono suscettibili
di venire manipolati, arricchiti ed integrati dalle
loro proprie mani, consentendo questo fatto di
appropriarsene e di non sentirli ostili o minac-
ciosi del ruolo di nutrice e di vivandiera. 
In effetti la possibilità di utilizzare i surgelati “per-
sonalizzandoli” con il proprio tocco personale

ha costituito un assetto comunicativo centrale
nelle campagne pubblicitarie sui surgelati.
Nonostante il diffondersi, verso la fine degli anni
‘70 e nei primi anni ‘80, di una serie di preoc-
cupazioni sull’esistenza di rischi nel processo di
surgelazione e nella congelazione e ricongela-
zione possibile a causa del trasporto ( la “rottu-
ra delle membrane cellulari” è stato in quegli

anni il pericolo percepito) anche le donne
meno aperte agli stili di vita moderni trovarono
nella pratica della congelazione “casalinga”
ovvero fatta “con le proprie mani” una rassicu-
razione in ragione della familiarità che sembra-
va avere acquisito in questo “direct touch”.
Agli inizi degli anni ’80 risale poi un approccio
comunicativo che doveva contribuire a rassi-
curare ulteriormente le donne resistenti al cam-
biamento. Si tratta del tema della freschezza
utilizzato da Findus nella campagna per pro-
muovere il pesce surgelato: la campagna
mostrava, a bordo di un peschereccio “dei
mari del nord”, la surgelazione del pesce all’in-
terno della nave “appena pescato”. Nasce
così l’idea, assai attraente per una mentalità
alimentare tradizionalista, della surgelazione
come processo di “annullamento del tempo”
tra il momento della “raccolta” ed il momento
del consumo. La surgelazione come manteni-
mento dell’integrità dell’alimento e priva di
manipolazioni mediatrici costituisce un plot
associativo di grande successo psicologico.
Grazie ad una catena di circostanze quindi gli
anni ‘70, nonostante la difficoltà economica
(peraltro di qualche aiuto nel far apprezzare la
convenienza economica dell’alimento surge-
lato), costituirono anni di crescita della cono-
scenza e della accettazione del surgelato
nella cultura alimentare italiana. Tuttavia si trat-
ta ancora di un’accettazione funzionale, prati-
ca, e non di una piena accettazione culturale
e di un pieno inserimento negli stili di vita ed ali-
mentari. Questo passo decisivo avverrà solo
nel corso degli affluenti anni ‘80 .
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I dati favorevoli della congiuntura economica
internazionale e l’ascesa di Craxi con governi
capaci di ricomporre i conflitti politici e sinda-
cali (si ricordi che in questi anni si realizza il
blocco della scala mobile che contribuì a fre-
nare l’inflazione), il ribasso dei prezzi del petro-
lio, l’avvio delle prime privatizzazioni e soprat-
tutto il forte impulso che in questi anni venne
dato alla laicizzazione della mentalità domi-
nante nel paese fanno di questo periodo (fino
al 1992/3) un periodo di euforica affluenza e di
tumultuoso ma allegro cambiamento dell’oriz-
zonte valoriale e degli stili di vita.

Sono gli anni d’oro per l’espansione e il rico-
noscimento della moda, del turismo e del
viaggio, del tempo libero, del cosmopolitismo.
Sono gli anni in cui la bellezza, la cura dell’ap-
parenza fisica (attraverso diete e attività ginni-
ca) e della esibizione dello status diventano
valori positivi, socialmente condivisi e cultural-
mente trendy. Sono gli anni delle seconde
case, delle seconde auto, del secondo televi-
sore, delle seconde lingue, delle vacanze eso-

tiche, dell’estensione del guardaroba, dell’im-
pennata dei cosmetici.
Per la prima volta davvero la società italiana
assimila il gusto della ricerca del piacere nar-
cisistico, della ludicità, del consumismo come
espressione di appartenenza ad una moder-
nità laica, terrena, disincantata dinnanzi al
valore della sofferenza e del sacrificio e distac-
cata ormai anche dinnanzi all’impegno socia-
le e politico. Le istituzioni, la famiglia per prima
(inizia qui la contrazione delle nascite che por-
terà alle soglie del 2000 il nostro paese ad
essere uno dei meni prolifici al mondo), non
costituiscono più l’orizzonte primario e privile-
giato del significato dell’agire ma l’individuo e
la propria felicità personale, la propria auto-
realizzazione (come si dirà presto assimilando
proprio dal marketing e dalla psicologia la
“piramide di Maslow” e alcune concezioni
rogersiane. Il corpo più che l’anima diviene il
metro del valore e del piacere: la sessualità,
l’erotismo, la seduzione e la bellezza appaiono
infine riacquistare un ruolo centrale e non più
solo in chiave trasgressiva e contro-dipenden-
te ma come simbolizzazione di un nuovo ordi-
ne terreno, una sorta di “umanesimo consumi-
sta”. Il consumo per l’appunto diviene cifra
della possibilità di raggiungere obiettivi, di
appagare desideri, di tenersi aggiornato e in
trend, di essere “in” e non “out”, di giocare, di
concedersi gratificazione, di immergersi in un
presente eternamente alla ricerca di nuovi
giochi.  Sono anche gli anni in cui il lavoro ter-
ziario e la professionalità della comunicazione
si fanno strada favorendo l’attenzione all’a-
spetto anche come strumento professionale e
una cultura brillante ed aggiornata anche
come capacità di comunicazione interperso-
nale. Sono in sostanza gli anni in cui la ricerca
di successo visibile diviene un valore ed una
meta socialmente legittimata, gli anni in cui i
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legami e le relazioni divengono fungibili, a
breve termine o meglio a tempo indetermina-
bile, in cui la sessualità si separa davvero
dall’”amore eterno” e dal vincolo familiare. Gli
anni del boom dei divorzi, dell’incremento dei
singles per scelta, del rinvio e della rarefazione
della riproduzione, della pubblicità manifesta
e sfacciata degli anticoncezionali….Gli anni
della caduta verticale della centralità della
religione e delle istituzioni, della fine del con-
cetto di “patria”. Gli anni del mito dell’eterno
presente e dell’eterna giovinezza. Gli anni
della voglia di “provincializzarsi” di sentirsi
parte della parte avanzata, attiva e trainante
del mondo che ha successo, nella convinzione
che lo stile di vita orientato al benessere con-
sumista debba divenire lo stile di vita planeta-
rio coincidendo di fatto con il progresso della
specie umana: la chiusura del periodo con la
caduta del muro di Berlino e la dissoluzione
dell’Unione Sovietica sembrerà confermare
(come già aveva fatto l’adozione giappo-
nese e del sud est asiatico) l’irresistibile asce-
sa dell’“american way of life” a paradigma
universale.
La parola “democrazia” finisce in questo
periodo per significare il diritto alla partecipa-
zione politica per divenire sinonimo di diritto al
benessere e libertà individuale di espressione
di sé e di ricerca del proprio piacere (con l’u-
nico vincolo di non limitare l’analogo diritto
degli altri). I sistemi di appartenenza non tran-
sitano più sotto l’egida del vincolo parentale o
politico o territoriale: le affinità (elettive) si
basano su comunanze di gusti, di stili di vita, di
marche e di esperienze: fa più “legame” esse-
re stati allo stesso villaggio o frequentare la
stessa palestra che non essere entrambi origi-
nari di Bagnacavallo…. Cade in questo clima
anche la componente di antiamericanismo e
di antiindustrialismo che avevano venato in

parte il decennio precedente: lo stile di vita
USA diviene un metro positivo di riferimento,
così come i suoi prodotti, le sue marche, i suoi
film e i suoi telefilm.
In questa temperie socio-culturale imponente
è il cambiamento negli stili di vita e negli stili
alimentari.
Nell’arco del decennio la destrutturazione del
pasto diviene una realtà vissuta non più come
necessità ma con il piacere dello “snacking”.
Mangiare in modo modulare, articolato in
momenti diversi della giornata e uscendo
dallo schema classico (antipasto – primo –
secondo – frutta), consumando prodotti
“snack” veloci ma anche gradevoli e golosi,
giocosi e curiosi, asseconda sia il bisogno di
modernità e gioco sia quello dell’esplorazione
cosmopolita.
In questo contesto il surgelato conquista un
proprio autorevole posto per la propria capa-
cità di trasformare il freezer in uno scaffale di
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scelte possibili e varie, curiose, allegre e colo-
rate. Asseconda in casa la riproduzione del
“menu” del ristorante, consente l’individualiz-
zazione del pasto che tende a prendere il
posto di un pasto con piatto eguale per tutti i
commensali. Il marketing asseconda questa
tendenza proponendo formati più contenuti,
packages più eleganti, e cominciando a pro-
porre piatti pronti a carattere esotico e
cosmopolita (riso al curry con gamberetti per
esempio piuttosto che la pasta al ragù) o ricet-
te regionali (orecchiette alle cime di rapa)
che costituiscono una sorta di regionalpoliti-
smo della varietà di cucine italiche : afferma in
altri termini la sua attitudine a costituire non un
sostituto “pratico” e di ripiego dei cibi tradizio-
nali ma piuttosto una alternativa ed uno stile
alimentare più giovane, moderno, allegro,
cosmopolita e personalizzato. L’informalità,
l’esplorazione, la fantasia ludica costituiscono
la cifra di questo stile alimentare che estende
la prassi e lo spirito della destrutturazione
anche al momento del pasto a tavola ed in
casa. Si rovesciano in quel periodo i parametri
di riferimento: mentre fino ad allora l’ideale di
riferimento era costituito dal pasto rituale del

mezzogiorno casalingo adesso l’ideale aspira-
zionale è quello di importare anche in casa lo
stile alimentare del ristorante o del punto di
fast food. Non scordiamo che sono questi
anche gli anni dello sbarco in Italia di
McDonalds che più di altri incarnò l’ideale di
fast food allegro, cosmopolita, curioso e
regressivamente infantile.
Questa filosofia alimentare trova supporto
anche nell’esperienza concreta della secon-
da casa e del viaggio turistico. Nelle seconde
case il combinato surgelati e microonde
comincia ad affermarsi, favorito dal vissuto di
lievità, informalità e non fatica legittimato nei
weekend nelle seconde case. Allo stesso
modo il villaggio o l’hotel turistico propongono
spesso (sempre a prima colazione) il tavolo
ricco del self-service che modella l’ideale di
molte persone come stile alimentare: modello
che ha un frigo - freezer pieno di cose pronte,
ben vestite dal pack, intriganti e stuzzicanti
nell’aspetto, una sua estensione domestica.
Anche l’espansione della condizione di giova-
ni single favorisce l’espandersi dell’uso di cibi
surgelati che sappiano coniugare in modo
convincente praticità servizio ed appeal este-
tico consentendo di vivere il pasto single non
come deprivazione ma come momento di
moda e gratificante.
La capacità del surgelato di intercettare trend
e mode si giova anche della caduta dell’an-
tindustrialismo. Negli anni ’80 si allenta signifi-
cativamente la presa della visione ideologica
anticapitalistica che vedeva nelle imprese
uno strumento di sfruttamento e di alienazione
e subentra progressivamente una concezione
positiva del sistema produttivo e tecnologico
come fonte di benessere e garanzia reale
della possibilità di uno stile di vita edonista e
consumista.
La comunicazione pubblicitaria assume in

nel periodo seguente. L’alimento surgelato
può dunque esprimere in questo periodo
anche nella gamma come nel pack e nella
comunicazione di branding la consapevolez-
za del suo diritto di proporsi non solo come un
ripiego o una “scorta” ma come una delle
espressioni dei nuovi stili di vita .

questi anni una importanza ed una intensità
inusitate: anche nel comparto degli alimenti
surgelati si afferma la politica di branding  che
osa costruire attorno al prodotto surgelato una
atmosfera ricca, qualitativamente elevata,
fiabica (per es. La Valle degli Orti).
Tutto ciò consente non solo l’estensione d’uso
del surgelato ma anche la dilatazione del ven-
taglio di offerta. Non solo le linee di piatti pron-
ti ma anche i sughi, i prodotti da forno (brio-
ches, pizze surgelate) e ovviamente il gelato
ed altri dessert compreso qualche primo
timido tentativo con la frutta (che rimane
però a tutt’oggi l’item di minore successo
nel comparto). 
Infine sarà opportuno ricordare che l’alimento
surgelato non entra in contrasto con le nuove
esigenze emergenti di fitness e di dieteticità.
Anzi l’alone di minore presenza di grassi e di
minore condimento presente nell’alimento o
nel piatto surgelato si associa all’idea di una
certa dieteticità e leggerezza calorica che
ben si addice al trend di attenzione alimenta-
re, non ancora venato di quella nostalgia di
naturalismo e genuinità destinata a risvegliarsi
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delusione. La bolla finanziaria speculativa scop-
pia e l’euro si dimostra per il consumatore un
danno reale che nasconde i meriti di stabilizza-
zione delle finanze europee che comunque
oggi finisce per essere pagata a caro prezzo
grazie alla svalutazione del dollaro. La stagnazio-
ne mondiale, la conflittualità internazionale, la
minaccia del terrorismo, l’incertezza del lavoro
e verso le istituzioni disegnano un quadro entro
cui il consumatore ed il cittadino italiano devo-
no ritarare le aspirazioni edonistiche e consu-
miste appena assimilate. L’ulteriore riduzione
della natalità e l’invecchiamento progressivo
della popolazione costituiscono un segno dei
tempi e un aggravamento dei problemi socio-
economici.
Sono comunque, è inevitabile annotarlo,  anche
gli anni contrassegnati dall’espansione dell’infor-
matica e dell’uso di internet e del cellulare, il
secondo subito amato molto dagli italiani (che
diventano il paese con più cellulari pro capite e
con la maggiore spesa di traffico al mondo). Gli
strumenti di comunicazione paiono asseconda-

re il genius loci che predilige “tenersi in contatto”
cariando con queste modalità la voglia di con-
tatto, relazione ed appoggio che non può più
giovarsi. 
Il contesto di incertezza e di delusione determina
una serie di contraccolpi psicologici che in parte
riattivano, come si ricordava sopra, anche un
certo senso di colpa per il troppo rapido abban-
dono dei “valori tradizionali”. La “casa” torna ad
occupare un posto anche affettivamente cen-
trale proprio per la sua funzione simbolica di rifu-
gio, rassicurazione e protezione, divenendo non
più certo il luogo della famiglia ma casomai il
luogo del cocoon e della relazionalità amicale.
Anche perché grazie ai media e ad internet ed
all’HiFi ed al videoregistratore la casa si popola
di contatti con il mondo e di nuove possibilità di
evasione domestica. L’amicizia diviene il valore
più ricercato dai giovani affiancandosi alla pos-
sibilità di autorealizzazione e di espressione di sé.
Non riprende quota la famiglia come istituzione
nella pratica ma subentrano network relazionali
ed affettivi che si esprimono anche nell’emerge-
re della tematica dei sentimenti che più di
recente si traducono anche nel successo dei
reality show dal Grande Fratello alle trasmissioni
tipo “Amici”. 
Non viene però meno anzi si accentua l’atten-
zione per il tempo libero e la voglia di viaggiare :
il tempo libero e la vacanza rientrano adesso più
che nella logica dell’esplorazione e dell’avven-
tura in quella dell’attenzione a sé e della ricerca
di evasione e rilassamento orientati al benessere
psicofisico ed in funzione antistress.
Analogamente il consumismo non viene rinne-
gato ma si contempera sia con ritorni alla razio-
nalità del calcolo di convenienza nei momenti di
maggiore insicurezza economica  sia – nei
momenti più rilassati – di maggior richiesta di
value for money, di qualità e di servizio. Di certo
in questo decennio il consumatore matura una
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Nel 92/93 l’area occidentale deve registrare
una nuova crisi economica e sociale: aumen-
to del prezzo del petrolio, crisi politiche interna-
zionali, difficoltà conseguenti all’unificazione
delle due Germanie ed alla caduta del siste-
ma sovietico. 
In Italia questa crisi internazionale segna una
sorta di brusco risveglio e del ravvivarsi di sensi di
colpa per il precedente periodo edonista e con-
sumista. Nascono per la prima volta per esempio
nel nostro paese gli hard discount, si abbattono
le spese di comunicazione pubblicitaria, si con-
trae il consumo di evasione come per esempio
cinema e turismo. All’euforìa degli anni prece-
denti subentra un senso di precarietà e d’insicu-
rezza, un’ansia sociale e personale che segnerà
con grado diverso tutto il periodo. Non manca in
questo contesto l’invocazione alle radici ed
anche in nome di questa nostalgia la Lega e il
regionalismo conoscono momenti di successo
destinato a defluire con l’approssimarsi del
nuovo millennio.  I consumi per due anni (92-94)

si contraggono sensibilmente per poi progressi-
vamente riprendere ma la condizione di incer-
tezza permane ben più a lungo e con coloriture
diverse ci insegue nel nuovo secolo. Emergono e
permangono comunque fattori reali di cambia-
mento dello status socio-economico che mina-
no antiche certezze assistenziali e che rendono
ardua la progettazione del proprio futuro.
Ricordiamo tra tutti la flessibilizzazione del mer-
cato del lavoro che obbliga a rinunciare alla
certezza (sociale ed economica) del posto fisso.
Il parallelo arretramento del ruolo dello Stato a
favore del Privato con la conseguente minore
possibilità di contrattazione sindacale. Su tutto
poi la sfiducia nelle istituzioni conseguente al
caso di Mani Pulite e l’oscillazione con cui fu
accolta l’apparizione sulla scena di un nuovo
movimento politico e di un nuovo tipo di leader-
ship politica (Forza Italia e Berlusconi). Le crisi eti-
che e normative del sistema economico (i casi
americani e adesso i casi italiani) mettono in
dubbio la visione del sistema aziende come
fonte di benessere e progresso. Il rinfocolarsi dei
conflitti sullo scenario internazionale anche in
Europa, l’apparire della Cina e del sud-est asiati-
co come competitor economico che minaccia
le economie di trasformazione come la nostra. 
Gli italiani reagiscono a questa condizione oscil-
lando tra ansie e illusioni. Si aggrappano così
(come del resto accadde in altri paesi occiden-
tali) alla bolla speculativa ed alla illusione di risol-
vere attraverso il gioco finanziario ciò che non
sembra più possibile attraverso il lavoro ed il
risparmio. Investono (anche economicamente,
accettando tassazioni extra senza lamento alcu-
no) sull’Europa da cui sperano la soluzione dei
propri problemi e nell’appartenenza alla quale
vivono la fine del complesso di periferia
dell’Impero di una Italietta poco rilevante sullo
scenario internazionale.  Queste speranze sono
però destinate abbastanza rapidamente alla
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Nell’ambito dell’alimentazione questa ricerca di
sintesi trova una delle espressioni più lampanti e
dichiarate. Sono infatti questi gli anni in cui -
dichiarati e reiterati in tutte le comunicazioni
pubblicitarie – viene proposta e promessa la sin-
tesi alimentare di “buono e sano”, “goloso e leg-
gero”, “naturale e moderno”, “dietetico e grati-
ficante” e così via: si pensi al comparto dello
yogurt (da Vitasnella a Muller) ma anche all’e-
voluzione dei temi pubblicitari di Mulino Bianco
come paradigma di questa promessa reiterata.
Un grande successo ha in questo senso il mito
della pasta e della dieta mediterranea in gene-
re che già era emerso negli anni ’80 con valen-
za di rivendicazione della cucina italiana sullo
scenario internazionale e che ora riprende lena
come modello di alimentazione corretta proprio
perché capace di fondere armonicamente l’a-
spetto dietetico e quello di gratificazione della
golosità.

Lo snacking perde un poco del suo fascino: se
ne apprezza meno la velocità in un’epoca che
è adesso capace di apprezzare l’elogio della
lentezza e di inventare lo “slow food”. Ma non
viene per questo meno il piacere della varietà e
dell’esplorazione, purché contemperata con la
“qualità” organolettica e culinaria del prodotto. 
Mangiare torna ad assumere, nonostante il
diffondersi della pratica del pranzo fuori casa

per ragioni di lavoro, non certo le valenze della
ritualità tradizionale ma il valore di momento di
rilassamento e di socialità distesa un po’ meno
informale di quanto accadeva pochi anni
prima. Se il pranzo nei giorni feriali non può esse-
re un’occasione in questo senso lo può essere la
cena o il pranzo della domenica, occasioni in
cui torna anche il piacere di cucinare personal-
mente (con tutti gli aiuti ed i service oggi possibili,
beninteso) . 
La prima colazione, praticamente eclissatasi nel
decennio precedente in favore del cappuccino al
bar tende a rifare capolino ed è insistentemente
riproposta nelle situazioni pubblicitarie come un
altro momento relazionale caldo che aiuta l’avvio
della nuova giornata in modo sano e gradevole.  
Torna il piacere del dolce sia pure da far coesistere
con l’esigenza del sano e della fitness, che comun-
que appare meno rigorosamente centrato sulla
dieta e più orientato ad una equilibrazione alimen-
tare nell’ambito degli stili di vita. Fitness non è più
sinonimo di dieta ma casomai di attività sportiva, di
jogging, di alimentazione equilibrata. Il corpo e la
salute intesa come raggiungimento e manteni-
mento della forma ottimale psicofisica acquisisco-
no un valore centrale: in un mondo in cui si allenta-
no le tutele assistenziali e la lotta per l’affermazione
lavorativa si fa dura disporre delle proprie risorse al
meglio appare la prima condizione di “possibilità di
successo”. Anche il “cibo culturale” torna per que-
sta ragione ad essere richiesto costituendo anch’es-
so una risorsa primaria nella competizione, cosicché
l’antico adagio “mens sana in corpore sano” si
riprende la propria densità di significato. E’ evidente
come l’alimentazione in questa prospettiva sia desti-
nata ad assumere un ruolo importante.
Con l’approssimarsi della fine del decennio emer-
ge la preoccupazione per gli OGM in qualche in
modo in sintonia con i movimenti ecologisti e no
global. Questa sinergia ha fin qui impedito una
presa di conoscenza attendibile ed oggettiva
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piena consapevolezza della sua centralità e
del suo potere verso la produzione e la distribu-
zione e verso gli erogatori di servizi quasi che
quanto non riesce o non cerca di ottenere
come cittadino abbia una sua rivalsa nel ruolo
di consumatore.

Non viene meno l’edonismo ed il narcisismo del
decennio precedente ma si venano potente-
mente di sentimento, di voglia di armonia
(come nel caso della new age) e l’individuali-
smo si stempera cercando di ricomporsi con le
aspirazioni ecologiche e pacifiste terzomondi-
ste.  Non cessa la presenza dell’erotismo e della
sensualità ma si ricompongono con un ideale
femminile che si sgancia dall’ ideologia rigida-
mente femminista ritrovando la voglia di dolcez-
za e di sensibilità. 
Potremmo dire che il quadro di questo strano ed
importante passaggio sta tutto nella ricerca di
ricomposizione tra istanze diverse che non segna
un ritorno al passato ma  desiderio di una nuova
sintesi dai caratteri dolci, morbidi, non aggressivi,
non conflittuali. Maschile e femminile, individuale

ma in armonia con gli altri e con il cosmo, con-
sumista ma non superficialmente disponibile alla
seduzione del consumo, alla moda ma capace
di declinarla in modo personale, moderno ma
capace di nostalgia per il mondo antico,
cosmopolita ma affezionato alla propria terra di
origine, l’italiano cerca, più di quanto non acca-
da altrove, di tenere assieme tutto quanto
anche a costo di non prendere posizioni chiare
per esempio sull’ immigrazione, sulla manipola-
zione genetica, sul superamento del comunismo,
sul rapporto tra industria ed ecologia, sul rappor-
to pubblico e privato, assistenzialismo e merito-
crazia e così di seguito per molti altri nodi che
vengono al pettine in questo delicato decennio.
Non si tratta di superficialità (o non soltanto) o di
mancanza di coraggio ma di un reale bisogno di
rimanere ed avanzare nella modernità senza
però esporsi ai rischi individuali che questa com-
porta, primo fra tutti quello di perdere definitiva-
mente l’identità ed i punti di ancoraggio affettivi
tradizionali per scivolare ineluttabilmente nella
molteplicità dei sé e nel nomadismo affettivo e
lavorativo. I giovani trovano così, in molti paesi
dell’Europa occidentale, quella soluzione che ha
dato agio a pedagogisti sociologi e psicologi di
cimentarsi in interpretazioni contrastanti quanto
inutili: permanendo sotto le ali della famiglia il più
a lungo possibile ma conquistando precoce-
mente il diritto alla propria libertà ed a relazioni
sentimentali e sessuali part-time.
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no una dimensione per un verso da gourmet e
per altro verso vanno a sostituire i “piatti della
nonna” ormai lontano ricordo e non più presenti
a fare da confronto reale con la versione frozen.
La buona accoglienza della versione gourmet e
tradizionale delle proposte di piatti surgelati dimo-
stra come l’incontro tra qualità e “naturalità”
(garantita dalla ricetta tradizionale di cui si ha
nostalgia ma non desiderio di sobbarcarsi la fati-
ca di realizzarla di persona, oltre che “dimostrata”
dal sistema di segni alla “Mulino Bianco” del
pack), unitamente alla appetitosità suggerita
dalle raffigurazioni del piatto pronto da mangiare
ricorrenti nel pack, riesca felicemente. Ma anche
le esigenze di velocità e praticità, che non sono
venute meno in questa fase, trovano risposta
adeguata e positivamente accolta in alimenti sur-
gelati da “Quattro Salti in Padella” o in contenito-
ri che possono andare direttamente in microon-
de. Da ultimo poi sembra ottenere gradimento
anche la proposta di piatti a pasta fresca così vici-
ni del resto proprio all’ideale di un recupero di
quella mitica cucina della nonna che sembra
ricomporre sano e goloso.
D’altro canto anche le esigenze di leggerezza e
digeribilità paiono trarre vantaggio da questa
versione frozen di piatti pronti tradizionali (oltre
che naturalmente dalla proposta che continua
di ingredienti come pesce e verdure soprattutto)
dal momento che la versione surgelata appare
decisamente (al di là di una valutazione ogget-
tiva e tecnica) meno “pesante” e “grassa” della
ricetta tradizionale eseguita dalla nonna.
Neppure il timore degli OGM sembra compro-
mettere il successo dell’alimento surgelato: fino-
ra questa preoccupazione non si è saldata all’u-
so del surgelato, che anzi pare una tecnica indi-
pendente dalla qualità degli ingredienti e caso-
mai più genuina e naturale di molte altre mani-
polazioni. Potremmo anzi dire che sia il timore
degli OGM sia la consapevolezza dell’ inaffida-

bilità igienico-sanitaria dei prodotti “direttamen-
te dal contadino” hanno giovato alla credibilità
ed alla fiducia negli alimenti surgelati. I quali
peraltro sembrano in questo decennio riuscire a
condensare in sé felicemente sia la funzione di
servizio che quella di gourmet liberandosi quasi
definitivamente di un vissuto penalizzante per-
ché economico e giovandosi dell’effetto
“varietà pronta in casa” e della capacità di gra-
tificazione golosa coniugata con la leggerezza
percepita.  Ormai offrire per una cena tra amici
piatti surgelati è possibile senza problemi, anche
se magari ci si riserva volentieri la domenica per
cucinare personalmente (come una sorta di
hobby piacevole) ed invitare amici ad una
festa. 

L’espansione dello stile di vita single ed anche
l’apertura degli anziani alla praticità e non puni-
tività del cibo/piatto surgelato ha favorito
comunque una crescita dei consumi: in partico-
lare gli anziani si giovano della possibilità di
disporre di scorte domestiche e dell’evitare la
fatica di cucinare quando lo preferiscono. La dif-
fusione del forno a microonde, ancora in attesa
di un reale boom qui da noi, non potrà che
potenziare questa crescita.

dello stato della questione a favore di una diffi-
denza (se non un rifiuto netto) ideologica un po’
aspecifica. D’altro canto l’ideale del biologico e
del naturale vede oggi i consumatori troppo sma-
liziati e timorosi di cadere in una illusoria promessa
pubblicitaria non verificabile, così come del resto
non si è più così pronti a pensare che il “prodotto
del contadino” costituisca di per sé garanzia di
genuinità ed anzi si apprezzi la garanzia di con-
trollo igienico che solo una grande azienda
può dare anche perché non può esporsi con
un marchio noto ad essere sorpresa “con le
mani nel sacco”.

L’alimentazione comunque, al di là dei fenomeni
parziali sopra concisamente rievocati, assume in
questo decennio una centralità assolutamente
nuova per la cultura e la personalità dell’occi-
dentale in genere e dell’italiano in particolare.
Così come nella condizione contadina fino agli anni
‘60 l’alimentazione costituiva la preoccupazione
centrale come garanzia di sopravvivenza e di capa-
cità di difendersi dalle insicurezze, negli anni ’90 l’ali-
mentazione diviene il momento di realizzazione ed al
tempo stesso di simbolizzazione della capacità di
avere cura di sé e di manifestare a sè stessi la propria
preziosità: prendendosi cura di sé con cose belle

buone e sane ed al tempo stesso concedendosi
gratificazioni e “doni” che testimoniano l’affetto nar-
cisistico che ci dobbiamo e ci meritiamo.

In questo contesto il prodotto alimentare surgela-
to risente indubbiamente delle oscillazioni e degli
equilibri a volte precari tra bisogni diversi ma rie-
sce a cavarsela decisamente bene continuando
complessivamente la sua crescita.
Nella fase di contrazione economica e di suc-
cesso degli hard discount il surgelato può infatti
vantare i propri “plus”  economici di convenien-
za senza penalizzare il consumatore che conti-
nua a vedere in questa categoria comunque
un’espressione di modernità e di intelligenza tec-
nologica non aggressiva e semi-naturale.
Quando i timori di crollo economico si allentano e
ripartono i consumi i surgelati riescono a sintoniz-
zarsi su quella ricerca di sintesi di opposti caratte-
rizzanti l’epoca e come si è visto particolarmente
l’alimentazione. Propongono così package e
brand sempre più capaci di esprimere qualità e
rievocanti colore  e naturalità nella iconografia.
Accentuano le informazioni a garanzia della qua-
lità degli ingredienti e delle proprietà caloriche
del contenuto. Soprattutto però offrono sempre
più piatti pronti completi e ricchi attinti dal reper-
torio dei piatti tradizionali più che da  ricette esoti-
che e cosmopolite, accanto alla versione surge-
lata di piatti ricchi ma pratici come la pizza. Così i
primi, i secondi, i piatti completi, i dessert assumo-
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La storia che abbiamo tratteggiato fin qui
dovrebbe indicare come il surgelato, assieme alle
sue evoluzioni tecniche e distributive, ha saputo
evolvere anche nel suo modo di proporsi cultural-
mente sia nel messaggio che nella tipologia di
prodotto.
Benché ormai, appena oltre la soglia del terzo
millennio, l’alimentazione surgelata si possa gio-
vare di un’abitudine mentale delle nuove gene-
razioni a questo prodotto ed all’abbandono del
confronto perdente con il mito delle origini con-
tadine dell’alimentazione “vera”, per il marketing
del comparto è decisivo mantenere la capacità
di intercettare i trend emergenti negli stili di vita e
negli stili alimentari.
Uno dei limiti dell’alimento surgelato, rispetto a
questi parametri guida, permane l’impossibilità di
assecondare la mobilità che rimane comunque
una delle cifre della modernità: non è possibile in
sostanza per il surgelato un “effetto walkman”. La
disponibilità di freezer + microonde in ufficio costi-
tuisce per esempio un modo di ovviare a questo
limite, assecondando la voglia crescente di “vero
pasto” sia pure di lavoro e leggero anche sul
lavoro (nella mia Università ogni Istituto tende ad
avere un angolo così attrezzato, per esempio).
Ma certo la possibilità di disporre di alimenti o
snack surgelati che si possono portare con sé e
decongelano progressivamente per essere pron-
ti al momento del bisogno potrebbe costituire una
innovazione tecnica decisiva in questo senso.
Poiché l’attenzione alla salute, alla fitness, all’ali-
mentazione efficiente e corretta non sembra
destinata a diminuire almeno nel prossimo futuro
sarà necessario rafforzare la sensazione di corret-
to apporto nutrizionale nella versione surgelata di
piatti pur appetitosi: il surgelato sembra avere la
possibilità di accreditarsi come sintesi di valori
classici e contemporanei nella alimentazione ma
questo cammino è da sviluppare. Declinare in
modo coerente e credibile il surgelato come

“cibo/piatto fresco” in quel senso di macchina
del tempo di cui abbiamo parlato più sopra costi-
tuisce un ulteriore atout nello stesso ordine di idee.
La linea gourmet ha naturalmente necessità di
ampliare il proprio ventaglio di offerta valorizzan-
do sia le tradizioni italiane che quelle estere. La
possibilità di offrire dessert e frutta accanto a primi
secondi contorni e piatti completi appare anco-
ra da esplorare, tenendo conto di quanto la
voglia di dolce sembri mantenere la sua presa.
La presenza della condizione di “nido vuoto” in
cui i ragazzini sempre più spesso devono prepa-
rare da sé qualcosa da mangiare offre una
buona occasione per i surgelati con cottura in
microonde (più sicuro del gas e delle padelle),
così come l’inarrestabile ascesa del target “terza
età” e la loro progressiva apertura al frozen food  è
ancora da tematizzare con offerte specificamen-
te mirate sia culinariamente che dieteticamente. 
Ciò che più conta è mantenere e rafforzare una
cultura dell’alimentazione surgelata portatrice di
un proprio valore alimentare, in sintonia con uno
stile di vita che vuole ricomporre ed unire valenze
diverse. Valenze che negano nei fatti e nella
comunicazione sia l’idea del frozen food come
ripiego utilitaristico e di solo servizio sia l’idea di uno
stile alimentare estraneo alla tradizione italiana. 
Un “surgelato all’italiana” deve essere proposto e
difeso con credibilità consolidando un movimen-
to già in atto.

AGLI ESORDI DEL TERZO MILLENNIO…. 

IIAS - Istituto Italiano Alimenti Surgelati - Viale Pasteur, 8/10 - 00144 Roma
www.istitutosurgelati.org

IIAS 2   13-09-2005  13:58  Pagina 47


