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LA SALSICCIA, PROTAGONISTA DELLA TAVOLA INVERNALEcucina

SU MINI QUICHE COME 
GOLOSO ANTIPASTO 
O SBRICIOLATE NEI 
PRIMI PIATTI. CHE SI 
TRATTI DI SALAMELLE 
OPPURE DI LUGANIGA, 
SONO L’INGREDIENTE 
PER METTERE
TUTTI D’ACCORDO

RACCHIUSI 
IN TENERI 
SALUMI

Profumi 
e sapori

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
200 g di farina per polenta taragna a cottura 
rapida * 3 carciofi * 1/2 limone * 2 spicchi 
di aglio * 1 rametto di rosmarino 

* 2 salamelle * 40 g di pistacchi sgusciati 
e pelati * 2 rametti di timo * olio 
extravergine d’oliva * sale * pepe

TARTELLETTE DI POLENTA 
CON CREMA DI CARCIOFI 
E SALAMELLA
DIFFICOLTÀ media
PREPARAZIONE 40 minuti 
COTTURA 25 minuti - 510 cal/porzione

In una pentola, scaldate 8 dl di acqua 
con un pizzico di sale e, poco prima
che inizi a bollire, versatevi la farina 
a pioggia, mescolando con una frusta; 
cuocete per il tempo indicato sulla 
confezione, quindi versate la polenta in 

8 stampini per tartellette di forme 
e misure diverse. Pigiando in ogni 
stampino con il fondo di un altro 
stampino della stessa misura, unto con 
un filo di olio, scavate la polenta, 
facendo fuoriuscire dai lati l’eccesso 
e rifilate i bordi con un coltellino. 
Mondate i carciofi e lessatene due 
in acqua salata e acidulata con il succo 
del limone. Intanto, tagliate il terzo 
a spicchietti e rosolateli in padella con 
un filo d’olio, gli aghi di rosmarino e lo 
spicchio di aglio schiacciato. Pelate le 
salamelle, tagliatele a fettine da un 

centimetro e appiattitele leggermente, 
unitele agli spicchi di carciofi e fatele 
dorare per qualche minuto; eliminate 
aglio e rosmarino. Scolate i carciofi 
lessati e frullateli con i pistacchi, un filo 
d’olio, un filetto dell’aglio rimasto, sale 
e pepe. Farcite le basi di polenta con 
la crema ottenuta, completate con 
la salsiccia e gli spicchi di carciofo; 
trasferite le tartellette sulla placca, 
copritele con un foglio di alluminio 
e infornatele a 200°C per 10 minuti. 
Toglietele dal forno, sformatele, 
completate con del timo e servite.
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IL CONSIGLIO 
DELL’ESPERTO

Massimiliano 
Ciocchetti, chef 
di Classico 
Trattoria 
contemporanea, 
a Milano: «La salsiccia va fatta 
nel vino affinché rilasci i grassi, 
ma a fuoco lento e con lunga 
cottura per non seccarla. Aromi 
quali finocchietto e spezie non 
devono prevalere, ne basta un 
cinque per cento del peso. Per 
questo risotto unite la luganiga 
a 3/4 di cottura o quando lo 
mantecate, così risulta tenera. 
Mai rosolarla o farla andare nei 
soffritti. La si rovinerebbe».

Sbucciate gli scalogni, tritateli e soffriggeteli in un piccolo tegame 
con poco olio e sale; unite il vino e l’alloro e fate evaporare metà del 
liquido. In un’altra pentola, rosolate la luganiga sbriciolata, fatela 
dorare, poi prelevatela, trasferitela nel tegamino con gli scalogni 
soffritti, fate insaporire e togliete dal fuoco. Eliminate il grasso 
della luganiga rimasto nella pentola, versate un filo d’olio e tostate 
il riso. Aggiungete la salsiccia e gli scalogni (dopo aver eliminato 
l’alloro) e cuocete il risotto bagnandolo di tanto in tanto con un 
mestolino di brodo caldo. Pelate la mela, grattugiatene metà con 
una grattugia a fori piccoli e unitela al risotto due minuti prima di 
togliere dal fuoco. Tagliate l’altra metà a fettine e rosolatele in una 
tegame con un filo d’olio e un pizzico di sale. Togliete il risotto dal 
fuoco, incorporatevi il burro e i capperi tritati. Quindi servitelo con 
qualche fettina di mela rosolata, con del pepe e con un pizzico di 
rosmarino tritato finemente.

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
280 g di riso Carnaroli

* 2 scalogni * 1 dl di vino bianco 

* 1 foglia di alloro * 200 g di 
luganiga al finocchietto * 1 l 
di brodo di carne * 1 mela 

* 20 g di capperi dissalati 

* rosmarino * 30 g di burro 

* olio extravergine d’oliva 

* sale * pepe

RISOTTO ALLE MELE E LUGANIGA AL FINOCCHIETTO
DIFFICOLTÀ media
PREPARAZIONE 30 minuti
COTTURA 35 minuti - 520 cal/porzione
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DA ESALTARE CON LE ERBE AROMATICHE

Spezzettate la mollica, trasferitela in una 
ciotola, bagnatela con il latte e ammorbidire per 
qualche minuto. Tritate 3/4 del porro e fatelo 
appassire per qualche minuto in una padella con 
un filo d’olio e un pizzico di sale. Incorporate 
al pane ammorbidito la salsiccia sbriciolata, il 
parmigiano, le uova sgusciate, il porro soffritto 
e il prezzemolo tritato (tranne qualche rametto). 
Mescolate e formate tanti gnocchi della 
dimensione di una grossa noce. In una pentola, 
portate a bollore abbondante acqua salata 
e tuffatevi il resto del porro a rondelle; fate 
sobbollire per due minuti, quindi immergetevi 
gli gnocchi aiutandovi con un mestolo forato. 
Intanto, scaldate il brodo, distribuitelo nei piatti 
fondi e poi aggiungete gli gnocchi scolati man 
mano che vengono a galla. Aggiungete qualche 
foglia del prezzemolo tenuto da parte, ma 
tritata grossolanamente, e servite.

INGREDIENTI PER 4 PERSONE 150 g di mollica 
di pane rafferma * 1/2 dl di latte * 150 g 
di porro * 300 g di salsiccia punta di coltello 

* 2 cucchiai di parmigiano reggiano grattugiato 

* 2 uova * 1/2 mazzetto di prezzemolo * 1 l di 
brodo di carne * olio extravergine d’oliva * sale

GNOCCHI DI PANE,
PORRI E SALSICCIA
PUNTA DI COLTELLO
DIFFICOLTÀ facile
PREPARAZIONE 30 minuti
COTTURA 20 minuti - 450 cal/porzione 

cucina

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
2 fette di pane di grano duro * 400 g di cipolline sbucciate 

* 2 rametti di rosmarino * 400 g di luganiga * 1/2 bicchiere 
di vino bianco secco * olio extravergine d’oliva * sale * pepe

Tagliate il pane a tocchetti, tostateli sotto il grill per circa 
due minuti, girando i pezzetti un paio di volte, poi 
toglieteli dal forno e teneteli da parte. Tagliate le cipolline 
a spicchietti e fatele appassire per due o tre minuti in una 
padella con un filo d’olio e qualche ciuffetto di rosmarino. 
Spellate la luganiga, riducetela a bocconcini della 
lunghezza di circa due centimetri e uniteli alle cipolline; 
salate un po’, fate rosolare a fiamma vivace per circa due 
minuti, quindi sfumate col vino bianco e lasciate che la 
parte alcolica evapori completamente. Unite alla luganiga 
i tocchetti di pane tostati tenuti da parte e fateli insaporire 
per circa 4-5 minuti, mescolando con delicatezza tutti 
gli ingredienti in modo che il pane assorba bene 
il condimento senza ammollarsi troppo. Profumate 
con una macinata di pepe, togliete dal fuoco e servite.

ROSTICCIATA DI PANE, 
CIPOLLINE E LUGANIGA
DIFFICOLTÀ media
PREPARAZIONE 20 minuti
COTTURA 20 minuti - 490 cal/porzione
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PREPARALI CON...

LA CREMA DI CARCIOFI 
GIÀ PRONTA ALL’USO, 
L’ORO VERDE DAL GUSTO 
MORBIDO CHE NON 
COPRE I SAPORI, 
IL ROSSO DA GUSTARE 
A TUTTO PASTO 
E L’ARREDO TAVOLA 
DAL DELICATO DECORO 
CHE SA D’AUTUNNO

a cura di Danilo Ascani

PIATTI

TOGNANA
Servizio tavola della 
linea Bice, in porcellana 
decorata con foglie e 
bacche, composto da 
diciotto pezzi (72,60 €).

MELA

NOBERASCO
Anelli di mela Ambrosia 

di filiera italiana, 
dal gusto delicato, 

in pratica confezione 
da 20 g (1,49 €).

RISO

SCOTTI Qualità Arborio, cuoce 
in 15-20 minuti, dal chicco 

di dimensioni superiori 
rispetto alle altre varietà e ricco 

di amido (4,16 €).

CONDIMENTO

LE CONSERVE 
DELLA NONNA
Crema di carciofi 
italiani cotti con 
erbe aromatiche, 
ideale per ricette, 
pasta e bruschette 
(2,99 €).

VINO

STAJNBECH
Refosco con note 
di mora selvatica, 
lampone e frutti 
del sottobosco, 
dalla equilibrata 
acidità (12 €).

PANBISCOTTO

BISCOPAN
Pratico e buono 

per accompagnare 
molti piatti, in 

sacchetto da 250 
o 400 g, anche 
all’olio di oliva

 o con basso 
contenuto di 

grassi (da 1,99 €).

OLIO

DANTE
Terre Antiche è 

l’extravergine di oliva 
che si distingue per 
il suo gusto morbido 
e delicato (5,99 €).

POLENTA

ALCE NERO
Biologica, 
di farina di mais, 
dalla consistenza 
morbida, 
in confezione da 
350 g (2,99 €).

 103
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PRODUZIONESTILI ALIMENTARI 

Per il primo pasto della giornata gli italiani scelgono sempre meno 

marmellate, confetture e spalmabili, ora chiedono

prodotti rispettosi della linea.

di Benedetta Bagni

Prima colazione,  
più piccola e più light

ella scelta per la prima cola-
zione di marmellate o confet-
ture spalmabili dolci, aumenta 
la qualità grazie a ingredienti 

sempre più genuini e con poco contenu-
to di zuccheri aggiunti, prodotti sempre 
più adatti a soddisfare le richieste di un 
consumatore ogni giorno più esigente.

Nell’ultimo anno il mercato delle con-
fetture e creme spalmabi-
li dolci, che rappresenta 
un giro d’affari di 750 
milioni di euro, per quasi 
114 milioni di kg vendu-
ti registra delle flessioni 
rispetto all’anno prece-
dente del 3% in termini di fatturato e in 
termini di volumi del 1,7% (Dati Iri giu-
gno 2022 Totale Italia Iper+super+LSP)

La contrazione si registra in tutte le 
aree e in tutti i canali. Soprattutto al Sud 
(-5,5% vol -2.9% val) Nord Ovest (-3% 

val. e -3,3% vol.), segue il Centro e Sar-
degna (-1,1% val. e -2,6% vol.). 

Guidano il trend negativo le creme 
spalmabili dolci, si difendono invece le 
confetture e spalmabili base frutta mono-
porzioni e quelle dietetiche, che rispetto 
all’anno scorso non registrano un calo 
ma anzi sono in forte crescita di rispet-
tivamente 13% vol e 14,3%val e 10,1% 
vol e 9% val. 

Negli ultimi due anni, a causa della 
Pandemia e delle conseguenti chiusure, 
si era visto un calo della richiesta di que-

sta tipologia di prodotti 
da prima colazione dedi-
cati alle strutture ricetti-
ve, mentre era aumentata 
la domanda per il canale 
retail di marmellate e 
confetture dolci, grazie 

a un maggior consumo casalingo. Oggi, 
però, sembra che il mercato si sia sta-
bilizzato e che la richiesta da entrambi 
i comparti sia ritornata a valori e nu-
meri pre-pandemia. 

«Con oltre 300 milioni di € –raccon-

ta Martin Darbo CEO D’Arbo – il mer-
cato delle confetture e creme spalmabili 
è un mercato ampio e piuttosto competi-
tivo. Negli ultimi anni però non c’è stata 
una vera crescita del mercato. Nonostan-
te l’andamento decrescente, D’Arbo è 
riuscito a svilupparsi positivamente con 
una crescita a valore che sfiora il 18% 
(IRI, AT 06.2022) quest’anno. A segui-
to della pandemia, i consumi e le nostre 
vendite si sono spostati in modo signifi-
cativo dal settore del HoReCa alla Gdo. 
Ora vediamo di nuovo una tendenza ver-
so condizioni “normali” più stabili. In 
generale, rimane inalterata la tendenza di 
consumo verso l’alto contenuto di frutta 
e la riduzione degli zuccheri. D’Arbo ha 
reagito a questo trend con il lancio della 
linea di Creme di Frutta con l’80% di 
frutta, la quale si sta sviluppando molto 
positivamente. Per spingere le vendite 
utilizziamo un marketing mix compo-
sto da attività ATL (principalmente sui 
canali print, digital e social media) e da 
attività BTL (con focus sul punto vendita 
come touch point) per incrementare le 
rotazioni. Siamo convinti che la tendenza 
verso i prodotti premium continuerà an-
che in futuro. Vediamo che i consumatori 
amano e apprezzano prodotti di elevata 
qualità».

Recentemente D’Arbo ha arricchito 
la nuova linea all’80% di frutta con la 
referenza frutti di bosco, che si è aggiun-
ta ai gusti albicocche, fragole, lamponi, 
mirtilli neri che sembrano essere le ti-

pologie di confetture che maggiormente 
convincono i consumatori. 

Gusto e qualità sono senza dubbio i 
migliori asset per differenziarsi e i clien-
ti dimostrano di preferire prodotti con 
un’elevata percentuale di frutta e con un 
basso contenuto di zucchero. È soprat-
tutto l’aspetto qualitativo e salutistico 
quello su cui maggiormente ricade la 
scelta degli italiani quindi su prodotti 
extra light. Negli ultimi anni nella Gdo, 
il mercato di marmellate, confetture e 

N

E

8Approfondimento:
www.largoconsumo./info/tag/Confetture-
e-Marmellate

“La proposta sullo 
scaffale si amplia con 

proposte premium 

”

Fonte: Istat Largo Consumo

2016 2017 2018 2019 2020 2021

36.632 52.092 71.918
34.299 53338 58.170

412.827

503.147

266.239

175.168

270.323
334.150

CONFETTURE E MARMELLATE DI AGRUMI

ALTRE CONFETTURE E MARMELLATE

L’EVOLUZIONE DEL VALORE DELLA PRODUZIONE INDUSTRIALE
DI MARMELLATE E CONFETTURE 

(produzione venduta in valore, in mgl di euro, 2016-2021)
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spalmabili dolci è riuscito a mantenersi 
vivo grazie all’interessante evoluzione 
compiuta nella parte alta della categoria 

ed è soprattutto aumentata l’attenzione 
all’origine della materia prima, con una 
forte propensione al consumo di prodotti 
100% made in Italy. La proposta sullo 
scaffale si amplia quindi con proposte 
premium, e che hanno come caratteri-
stiche principali una preparazione con 
ingredienti di prima qualità e una bassis-
sima percentuale di zuccheri, perfette per 
soddisfare i bisogni di un consumatore 
sempre più esigente e informato.

Secondo Dario Triarico, Category 
Manager di Selex: «Il mercato è in forte 
cambiamento, con aree fino ad oggi mar-
ginali che stanno iniziando a mostrare 
trend di crescita molto interessanti, parlo 
delle light, e del nuovo comparto delle 
proteiche. La pandemia ha portato a in-
crementi sulle vendite a volume su tut-
te le categorie, facendo registrare però 
crescite a doppia cifra sulla categoria 
delle dietetiche, questa crescita è stata 
consolidata nel 2022. Il rapporto qualità 
prezzo resta per noi il driver di acquisto 
più importante e la Mdd sicuramente 
risponde meglio a questa richiesta, le 
grammature più pesanti o i formati mo-
noporzione stanno crescendo in maniera 
importante, vuol dire attenzione all’€/kg 
e no agli sprechi. La Mdd Selex sta cre-
scendo più del mercato, a volumi abbia-
mo migliorato le vendite del 2019 (non 
tengo conto delle vendite eccezionali 
del periodo pandemico), spingeremo 
sui nuovi lanci nel mondo dei proteici 
e amplieremo il comparto delle light».

La scelta di puntare sul top di gamma 
da parte di produttori e comparto della 
Gdo sembra vincente; il consumatore 

vuole riscoprire il legame con il territorio 
e sapori genuini che ricordino profumi e 
sapori casalinghi. I frutti di questa tipolo-
gia di marmellate e confetture vengono 
lavorati con le tecnologie più moderne, 
così da preservare al meglio tutte le ca-
ratteristiche organolettiche fondamenta-
li. Nel processo di lavorazione è neces-
sario che la frutta sia manipolata il meno 
possibile e nella fase di cottura bisogna 
prediligere quella ad alta pressione e a 
bassa temperatura. Questo permette di 
conservare il colore e la consistenza ti-
piche della frutta.

Per Gianluca Basilari, Responsabile 
acquisti dolciario e ricorrenze Il Gigante 
– Rialto Spa. «Il mercato delle marmel-

late e confetture è un mercato sostan-
zialmente stabile negli ultimi anni, con 
evidentemente un’annata particolare nel 
2020 dovuta alle molte colazioni fatte 
in casa. Il 2021 ha visto un quasi totale 
arretramento ai volumi dell’anno pro-
cedente, questo 2022 invece legge una 
sostanziale stabilità dei fatturati ma non 
dei volumi, leggasi quindi come risultato 
delle spinte inflazionistiche che stanno 
caratterizzando tutto il 2022 in partico-
lare la seconda parte dell’anno.

La pancia del mercato rimane tra le 
marmellate classiche ma continua la cre-
scita del senza zucchero, che si mantiene 
un trend interessante in varie categorie. 
Importante il ruolo della marca propria 
con quote importanti e un’offerta dall’ot-
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timo rapporto qualità/prezzo molto ricer-
cata dai clienti per contrastare l’evidente 
inflazione che colpisce in maniera signi-
ficativa questo comparto».

La comunicazione è un aspetto che le 
aziende considerano sempre più centrale 
per poter raggiungere diversi target e gli 
strumenti più utilizzati per farsi conosce-
re dai giovani sono i social network. Le 
Conserve della Nonna, per esempio, ha 
puntato su una comunicazione principal-
mente social e ha coinvolto, per veicolare 
meglio i propri messaggi, influencer e 
food blogger che forniscano contenuti 
ingaggianti proponendo ricette e coin-
volgendo i loro follower e portando l’in-
teresse sui prodotti. 

Un’attenzione particolare da parte dei 
consumatori è riservata anche a prodotti 
e aziende che puntano alla sostenibilità 
e al rispetto per l’ambiente. L’azienda 
toscana Pure Stagioni ha creato per le 
sue confetture e marmellate un packa-
ging particolare che stravolge l’immagi-
nario delle classiche confetture in vetro. 
Si tratta di un contenitore realizzato in 
alluminio che, rispetto al vetro, garan-
tisce un maggiore riparo dalla luce mi-
gliorando la conservazione del prodotto 
e preservandone la freschezza, il sapore 
e gli aromi della frutta.  

Le scelte dei consumatori si rivolgo-
no anche su prodotti biologici che fa-
voriscono la sostenibilità, rispettano il 
ciclo naturale della terra e sono prepa-
rate senza l’aggiunta di additivi chimici. 
Questo mercato registra però un leggero 
calo. Nel 2021 i numeri parlavano di un 
giro d’affari di 86 milioni di euro, con 
un trend a valore in flessione del 2,9% 
rispetto all’anno precedente (fonte: Niel-
senIQ, i + s, ultime 52 settimane, setti-
mana terminante il 7.11.2021). Nono-
stante il segno negativo l’interesse resta 
comunque alto sul Bio e perciò verso 
questa direzione si sono mosse molte 
aziende del comparto e c ontinuano a 
proporre prodotti innovativi. Alce Nero, 
ad esempio, dispone di una particolare 
linea di prodotti tra marmellate e con-
fetture denominate Delizie del gusto, 
che raccoglie le confetture bio prodotte 
dall’azienda. 

Anche Agrisicilia offre al consumato-
re una gamma di prodotti innovativa di 
composte biologiche, Dulcis in Frutta, 
prodotte sempre con materie prime certi-
ficate e biologiche del territorio siciliano 
e dolcificate con zucchero d’uva biolo-
gico e sempre della zona di origine.   n

© RIPRODUZIONE RISERVATA

“
Un’attenzione particolare

è riservata anche ai beni che 
puntano sulla sostenibilità”

”

L’EVOLUZIONE DELLA PRODUZIONE INDUSTRIALE DI MARMELLATE 
E CONFETTURE (produzione venduta in volume, in tonn, 2016-2021)

Fonte: Istat Largo Consumo

2016 2017 2018 2019 2020 2021

CONFETTURE E MARMELLATE DI AGRUMI

ALTRE CONFETTURE E MARMELLATE

11.904

161.210

16.040

193.408

24.233

90.732

11.157

108.707

15.574

117.606

15.885

134.241
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