econdo numerosi osservatori

economici, uno dei principali
focus del fare impresa oggi ¢
quello della trasformazione tecno-
logica, soprattutto digitale, in una
spersonalizzazione e decentralizza-
zione diruoli einterazioni che spes-
so va ad appannaggio della cultura
d’azienda. Quest'ultima é quello
stile, quel modoattraversoil qualele
persone si comportano al lavoro,
guidate dai valori che reputano im-
portanti per scegliere, ogni giorno,
il giusto atteggiamento.
Laculturaaziendale, in un tessu-
to imprenditoriale italiano caratte-
rizzato da piccole e medie imprese,
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& pero ben piu importante della
strategia perchéinveste sullaqualita
delle persone. Il motivo? Perché
se manca quella, non c’é strategia
che tenga. Ecco, parlando con Aldo
Zivieri, della Macelleria Zivieridi Zola
Predosa (BO), il concetto delle per-
sone e deivalori trasmessi da coloro
che quellasocietal’hanno fondata,
forti di una vita di esperienze, di
lavoro e di insegnamenti, torna
sempre ed € potente.

Questo 2020 non ha certo ri-
sparmiato sofferenza alla famiglia
Zivieri, che ha perso i genitori
Adua e Graziano, in quelle moda-
lita drammatiche e strazianti che

purtroppo hanno accomunato mi-
gliaia di tamiglie. Ma proprio quel
concetto di tamiglia, che olwre ad
Aldo, Fabrizio, Elena e Stefano, ha
visto coinvolto anche tutto lo staff,
estato fondamentale per la crescita
e la realizzazione di progetti che
tracceranno il futuro della Macel-
leria Zivieri. «Mai come quest’anno
abbiamo investito in strutture, in
altrezzature e in persone nuove»
dice Aldo mentre mi aggiorna sulle
tante novita dell’azienda.
Partiamo dalla parte produttiva:
dopo 7 anni di gestione del macello
comunale di Castel di Casio, sull’ Ap-
pennino bolognese, aluglio 20201a
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Macelleria Zivieriha presoin gestione
un macello di Valsamoggia, a pochi
chilometri dal laboratorio di Zola
Predosa (BO), nel quale — con i
suoi oltre 1.000 m? — sono attive

linee per suini, ovini, bovini e una
linea dedicata alla filiera della sel-
vaggina. «In questa nuova struttura
la Macelleria Zivieri opera per conto
terzi (sia aziende che privati) e
accoglie tutte le macellazioni prove-
nienti dai nostri allevamenti e dalla
caccia diselezione» aggiunge Aldo.

C’e poi il concretizzarsi final-
mente di quel macro-progetto che
dasemprestaallabase dellafilosofia
degli Zivieri, ovwero lo sviluppo di
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Gli animali dell’azienda agricola Zivieri a Sasso Marconi (photo © Federico
Borella e Michela Balboni).

una filiera corta delle carni a garan-
zia di prodotti sani e genuini. Era
stato proprio il fratello Massimo,
giovanissimo, nel 1987, a rilevare
insieme al papa Graziano e al fratello
Fabrizio una piccola macelleria a
Monzuno, piccolo comune dell’U-
nione dell’Appennino Bolognese,
tracciando I'inizio di tutto.

E proprio Massimo aveva svilup-
pato un lavoro di relazioni dirette
congliallevatori (dal 2001 1aMacel-
leria Zivieri & tra isoci del Consorzio
La Granda, presidio Slow Food della
razza bovina Piemontese) e con una
gestione di allevamento semibrado
di suini di Cinta senese e di Mora
romagnola. «<Laconoscenzadiretta
dell’allevamento di provenienza
delle carni, I'allevamento etico e la
caccia di selezione sono i principi
che ispirano tutte le attivita della
Macelleria» sostengono gli Zivieri
nel racconto della loro filosofia
d'impresa. <E solo tutelando e ga-
rantendo il rispetto del benessere
deglianimali eilloronormale ritmo
di accrescimento e scegliendo per
laloro nutrizione alimenti rigorosa-
mente naturali che le carniriescono
ad ottenere elevatilivelli qualitativi,
sia in termini di genuinita che di
bonta».

La Fattoria Zivieria Sasso Marconi
(BO), progettorealizzato diconcer-
to con una compagine societaria
allargata ad alui soci, € pronta per

I'inaugurazione posticipataamarzo
2021. Con i suoi 70 ettari di super-
ficie, essa ospita gli allevamenti
avicunicoli, suini, ovini e bovini,
Porto, 'agriturismo con la parte di
ristorazione che ha una capienzadi
oltre 400 posti (quindi ideale per
eventi privati e aziendali), 'acco-
glienza per il pernottamento con
16 camere, una fattoria didattica,
un caseificio e ampi spazi per vivere
Pesperienzaautenticadifiliera corta
delle carni.

Sul fronte della ristorazione e
vendita sono sempre attivi il cen-
tralissimo punto di ReManzo, nel
cuore del centrostorico di Bologna,
all'interno del Mereato di Mezzo, e il
Teatro della Carne dentro allo spazio
di FICO, il parco agroalimentare di
Bologna che harecentemente visto
I'arrivo di Sterano CiGariNg, ex AD
di Cinecittaworld, che portera nuova
progettualita e stimoli.

Nella sede produttiva di Zola
Predosa, la Macelleria Zivieri, che
ospita il laboratorio dedicato alla
lavorazione delle carni e il negozio
interamente rinnovato con vista
sulle sale bianche, c¢’¢ parecchio
movimentodiclientela. «Anche qui
gli investimenti hanno caratterizza-
to il ripensamento degli spazi con
un allargamento dell’area vendita
che oggi ospita un lungo banco
carni, un armadio frigorifero per
la stagionatura dei salumi Zivieri,
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L'azienda agricola Zivieri sulle colline di Sasso Marconi (BO) ospita gli allevamenti avicunicoli, suini, ovini e bovini,
l'orto, I'agriturismo con lapartediristorazione, I'accoglienza peril pernottamento unafattoria didattica, un caseificio
eampispaziper vivere l'esperienza autenticadifiliera cortadelle carni (photo © Federico Borella e Michela Balboni).
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La Macelleria Zivieri con laboratorio a vista, salumificio e punto vendita a Zola Predosa (BO).

uno per le frollature delle carni e
la gamma di prodotti che fanno da
contorno, overo sughi, vini, aceto
balsamico di Modena, pasta e con-
dimenti» mi mostra Aldo.

«Nei mesi pin cupi del lockdown
il nostro business — che era incen-
trato principalmente sulla fornitura
dicarniselezionateallaristorazione
— si € owiamente spostalo verso i
privati e, grazie ad una riorganizza-
zione interna che ci ha consentito
di recepire velocemente gli ordini
e di garantire consegne veloci e in
sicurezza, abbiamo ottenuto ottimi
risultati non solo economici ma
anche di fidelizzazione di nuova
clientela».

Quella clientela che oggi visita
spesso e volentieriilnegozio diZola
Predosa, che prosegue negli ordini
viae-mail e che apprezzaun contatto
diretto con lo staff della Macelleria
Zivieri, non spersonalizzato da ap-
plicazioni digitali.
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Anche su questa sezione del
business, la vendita al dettaglio, gli
Zivieri stanno investendo e struttu-
rando un'offerta pin articolata che
segue la domanda del mercato e le
richieste di consumatori che sono
alla ricerca di prodotti con pit va-
lore aggiunto. «Abbiamo pensato
a prodotti a base di carne facili e
pronti da mangiare, prodoti di
gastronomia anche per locali come
bar ed enoteche che non sono
attrezzati per le cotture» mi spiega
Aldo, ricordando burger, arrosti,
bollito e brodo, tutto preparato in
modo artigianale e con le materie
prime della filiera corta.

Il negozio & veramente bello,
ampio, luminoso, con a vista il per-
sonale che dila dallavetratalegagli
arrost e saluta. Sulla grande parete
che separa gli ambienti ci sono le
immagini di volti sorridenti. Sono
quelle delle persone che lavorano
qui, fotografate ad un evento colla-

terale di ArteFieradelloscorso anno,
quando eravamo ancora tutti senza
mascherina. L’impatto di questi
volti & forte e fa passare il concetto
di squadra. «La nostra fortuna? E
sempre stata quella di non aver mai
rinunciato ai nostri valori, al valore
delle persone, alle nostre tradizioni
eagliinsegnamenti che cisonostati
trasmessi», Un messaggio, quello
degli Zivieri, sempre coerente nel
loro approccio di fare impresa.

Elena Benedetti

MACELLERIA SALUMERTA
ZIVIERI MASSIMO

Macelleria Zivieri

Via G. Dozza 36

40069 Zola Predosa (BO)

Orari: Lun.-Ven. 8:00-17:00
Sab. 8:00-12:30

‘Web: macelleriazivieri.it
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