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Sulla base dei dati 
Istat, evidenzia 
l'Autorità, tra ottobre 
2021 e ottobre 2025 i 
prezzi dei beni 
alimentari hanno 
registrato un +24,9%, 
superiore di quasi 8 
punti rispetto 
all'indice generale dei 
prezzi al consumo 
(pari al 17,3%).













Le 3 forme di malnutrizione 
Nel mondo sono diffuse tre 
forme di malnutrizione: per 
difetto (denutrizione), per 
eccesso (sovrappeso) o per 
abitudini inadeguate (carenza 
di micronutrienti).



Una lettura integrale del testo restituisce un quadro più articolato. Il documento si apre 
con un richiamo molto esplicito allo stato di salute della popolazione statunitense, in 
cui si legge che circa il 72% degli adulti presenta eccesso ponderale, il 41% rientra nei 
criteri di obesità, il 14% è diabetico e il 43% è prediabetico.
Anche tra bambini e adolescenti il 36% ha eccesso di peso e oltre il 20% è obeso.



Le linee guida statunitensi non nascono per ridefinire la tradizione mediterranea, ma per 
affrontare un contesto caratterizzato da un’elevata quota di energia proveniente da alimenti 
altamente processati e da una prevalenza molto alta di patologie metaboliche. Se si osservano le 
quantità raccomandate e la centralità attribuita ai cibi reali, la distanza tra il modello proposto e 
un assetto mediterraneo storicamente strutturato appare meno ampia di quanto suggerito dalla 
polemica iniziale.

il capitolo sui cibi altamente processati documenta che 
circa due terzi dell’energia assunta dai giovani e il 60% 
di quella degli adulti deriva da questo tipo di cibi o 
da ingredienti estratti da matrici biologiche e 
riformulati industrialmente.
Il documento definisce questi prodotti come alimenti 
costituiti prevalentemente da zuccheri raffinati, amidi, 
oli estratti e additivi tecnologici

Anche sul piano quantitativo il documento offre indicazioni verificabili. Per una dieta di riferimento 
di 2.000 kcal si indicano circa 5-6 once equivalenti al giorno di protein foods, includendo carni, 
pesce, uova, latticini, legumi e frutta secca.
Tradotte in porzioni operative, queste quantità risultano compatibili con un consumo regolare, ma 
contenuto, di alimenti di origine animale, inserito in un quadro più ampio di qualità complessiva della 
dieta.

?



380/365=1,04 Kg/d



130/365=0,356 Kg/d

50/365=0,136 l/d



19/365=0,052 Kg/d

Consumi carne in Italia
nel 2024 78Kg/anno  
pro capite
34 pollame
27 manzo e maiale
18 salumi e insaccati

Consumo apparente
(carne disponibile sul 
mercato)

Consumo reale (carne 
effettivamente 
mangiata  33 Kg/anno 
pro capite

Proteine della carne
19-25% carne rossa
23-32% carne bianca



In Italia a garantire che vengano rispettate tutte le norme 
igienico-sanitarie ci sono i controlli ufficiali di autorità 
competenti come il Ministero della Salute (in particolare i 
Nas), Regioni e Asl. In Europa, invece, c’è dal 2002 l’Autorità 
Europea per la Sicurezza Alimentare (Efsa), con sede a Parma.

Qualità di origine

Qualità nutrizionale

Qualità igienico-sanitaria

Qualità merceologica

Qualità ambientale

Qualità etica

Qualità organolettica

http://www.efsa.europa.eu/it


ISO 45001



CREMONA - Il Nucleo Antisofisticazioni e Sanità (N.A.S.) dei carabinieri di Cremona ha illustrato le attività svolte nel 
settore, delineando un quadro di interventi massicci lungo tutta filiera alimentare e della ristorazione.

Sotto la lente d'ingrandimento dei carabinieri sono finite soprattutto le gravi carenze igienico-sanitarie e la mancata 
applicazione dei protocolli Haccp e la vendita di prodotti scaduti, fino alla vendita di prodotti potenzialmente nocivi.

Il bilancio dei sequestri è ingente: circa 396.258 chilogrammi di alimenti tra cui carni, prodotti ittici, latticini e prodotti 
da forno, sono stati sottratti al consumo perché privi di tracciabilità, conservati in condizioni inadeguate o 
giudicati pericolosi per la salute.

Per le situazioni più critiche è stata avanzata la proposta di sospensione o chiusura immediata a causa di deficit 
strutturali e igienici insostenibili che ha colpito 24 attività nei vari settori.

Non sono mancati i risvolti penali con 54 persone denunciate all'Autorità Giudiziaria per reati che vanno dalla frode in 
commercio alla somministrazione di alimenti in cattivo stato di conservazione.

I militari hanno elevato complessivamente 673 sanzioni amministrative per un valore complessivo di circa 1.049.000 
euro, segnalando 297 esercenti alle autorità competenti.























Nell’agricoltura, si registra la più alta quota di superficie provinciale destinata a coltivazioni in Italia 

(76,6%), prima in Lombardia con il 14% della Superficie Agricola Utilizzata); 

 E’  elevato il livello di istruzione30 dei capoazienda delle aziende agricole (terza Provincia in Italia). 

PROVINCIA DI CREMONA

La Provincia di Cremona è prima in Lombardia e quinta in Italia per produzione da 
bioenergie (4,4% del totale nazionale nel 2016); nella produzione da biogas detiene il primato 
nazionale, con il 9,8% del totale prodotto in Italia. 

La Provincia cremonese è sede di due distretti agro-alimentari tra i più importanti in Italia – il 
distretto delle carni e dei salumi (condiviso con Mantova) e il distretto lattiero-caseario 
lombardo – che complessivamente generano esportazioni per circa 1 miliardo di Euro
Nel territorio si concentrano il 10% del latte prodotto in Lombardia (5% del totale nazionale) e il 
18% della produzione di Grana Padano 
E’ la terza Provincia lombarda per numero di suini (832.610 capi allevati)6 e con il 18% delle unità 
di bestiame adulto della Lombardia

 





E’ la seconda Provincia lombarda per produzione di pomodoro da industria, con il 10% 
del totale nazionale; il Consorzio Casalasco del Pomodoro, con 370 aziende agricole associate 
e 500.000 tonnellate di pomodori raccolti, è la prima filiera di coltivazione e trasformazione 
di derivati del pomodoro in Italia ed esporta i suoi prodotti in 60 Paesi; 

E’ la seconda Provincia lombarda (dietro a Lodi) per valore delle esportazioni di frutta e 
ortaggi (export per 33 milioni di Euro nel 2018, in crescita del 10% rispetto all’anno 
precedente); 

PROVINCIA DI CREMONA

Cremona è  la seconda Provincia lombarda (dietro a Milano) per valore delle esportazioni 
di olii vegetali e animali (pari al 36% del totale regionale).  Vale oltre 24 milioni 
(24.754.948) l’export cremonese di oli e grassi vegetali e animali. Si tratta del secondo dato 
lombardo e del 15esimo a livello nazionale. Solo Milano, infatti, ha un giro d’affari 
superiore (27.288.105) rispetto alla nostra provincia.



La Provincia di Cremona è la quarta Provincia in Italia per numero di prodotti DOP e 
IGP (14 prodotti per un valore della produzione di 222 milioni di Euro, pari al 15% del 
totale lombardo). Tra i marchi di cui Cremona ha titolarità (alcuni possono riguardare 
diverse province) troviamo la Coppa di Parma, il Cotechino di Modena, il Gorgonzola,

 il Grana Padano, il Melone mantovano, la Mortadella Bologna, il Provolone Valpadana, 
il Quartirolo Lombardo, il Salame Brianza, il Salame Cremona, i Salamini italiani alla 
cacciatora, il Salva Cremasco, il Taleggio e lo Zampone Modena.

IGP indicazione geografica protette DOP denominazione di origina protetta

E’ la seconda Provincia lombarda per coltivazione di zucche (dietro a Mantova, con 192 
ettari, triplicati in 10 anni) e produzione di meloni, con il 10% della produzione 
nazionale.

Nel corso del 2023 la provincia di Cremona ha 
esportato prodotti agroalimentari per 855 
milioni di euro



Ha una specializzazione nella trasformazione dolciaria, con 3 tra le prime industrie 
dolciarie per fatturato in Italia con sede operativa in Provincia di Cremona. 
Le 260 aziende (di cui alcune leader di mercato nazionale9 e 205 artigiane) attive 
nell’industria dolciaria nel territorio cremonese occupano 2.200 addetti e generano ricavi 
per 700 milioni di Euro. 

PROVINCIA DI CREMONA

La provincia di Cremona esporta un terzo di tutto il 
cioccolato lombardo e lavora un quarto del prodotto 
nazionale









Fasi principali della filiera dei mangimi

1.Produzione delle materie prime (Fase agricola): Coltivazione di cereali (mais, frumento), legumi (soia),
  semi oleosi e altre colture.

2.Ricezione e stoccaggio: Le materie prime, in forma di semi o farine, arrivano negli stabilimenti mangimistici
 dove vengono controllate e stoccate.

3.Trasformazione e miscelazione:
•Pulitura e decorticazione: Pulizia e lavorazione iniziale dei grani.
•Cottura e laminazione: Trattamento a vapore e compressione per migliorare la digeribilità.
•Miscelazione: Combinazione di ingredienti in proporzioni precise.
•Pellettatura: Compressione in pellet per densificare, migliorare la conservazione e ridurre polveri.

4.Distribuzione e logistica: Trasporto dei mangimi finiti agli allevamenti tramite camion e altri mezzi.

5.Alimentazione animale e tracciabilità: I mangimi vengono somministrati agli animali, assicurando tracciabilità
 lungo tutta la catena per garantire sicurezza e qualità.

6.Controllo e sicurezza: Servizi sanitari e aziende verificano costantemente il rispetto delle normative igieniche
 e di sicurezza lungo tutta la filiera.









Mais granella in Italia







COMPARTO MANGIMI E LAVORAZIONE GRANAGLIE

CONSORZIO AGRARIO DI CREMONA coop         CREMONA                                     310.464.000 €

 FERRARONI SPA                                                     BONEMERSE                                169.923.000 €

LAMERI SPA                                                             SAN BASSANO                              112.855.000 €

MARTINOROSSI SPA                                              GADESCO PIEVE DELMONA          69.655.000 €

MANITOBA SRL                                                      SAN GIOVANNI IN CROCE                9.383.000 €

SOIL SPA                                                                  VAILATE                                            12.747.000€

ZENIT MANGIMI SRL                                             VAIANO CREMASCO                         8.645.000 €

MOLINO RONCA F.LLI                                           CREMONA                                         8.630.000 €

MAZZOLENI SPA di CAPPELLA CANTONE     VERONESI di ACQUANEGRA CREMONESE 
  CARGILL di SOSPIRO

AZIENDE IN 
PROVINCIA
DI CREMONA 

22 
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Con 5.975 allevamenti e 580.000 vacche da latte, la Lombardia si conferma leader indiscussa della 
filiera lattiero-casearia italiana.

 La regione produce il 46% del latte nazionale, destinato in gran parte alla trasformazione in formaggi 
Dop di eccellenza come Grana Padano, Parmigiano Reggiano, Gorgonzola, Taleggio e Provolone 
Valpadana, ma anche in una vasta gamma di prodotti freschi.

Nel 2024 sono state consegnate 6,1 milioni di tonnellate di latte. 
Brescia (1,7 milioni), Cremona (1,6 milioni) e Mantova (1,1 milioni) guidano la classifica nazionale, 
seguite da Bergamo e Lodi.

La produzione si concentra in strutture medio-grandi: 
a Cremona l’82% degli allevamenti supera i 100 capi, a Mantova il 66%, a Brescia il 49%. 

Oltre alla quantità, il latte lombardo si distingue per qualità e valore aggiunto: più della metà viene 
trasformata in formaggi Dop, con le latterie cooperative che restano il fulcro della filiera.

Filiera lattiero-casearia: Lombardia regione leader in Italia









(2024)
LATTERIA SORESINA coop agricola            SORESINA                                       509.937.000 €

PADANIA ALIMANTI SRL                              CASALMAGGIORE                          248.658.000 €

GENNARO AURICCHIO SPA                          CREMONA                                       200.269.000 €

PLAC produttori latte associati cremona   PERSICO DOSIMO                           171.983.000 €

LATTERIA SOCIALE CA’ DE’ STEFANI             VESCOVATO                                      61.742.000 €

ALINOR SPA                                                      RIPALTA CREMASCA                        59.935.000€

LATTERIA PIZZIGHETTONESE coop                 PIZZIGHETTONE                               36.382.000 €

BONIZZI SRL                                                      SONCINO                                          34.322.000 €

CASEIFICIO DEL CIGNO S.P.A.                         AGNADELLO                                      28.077.000 €

POZZALI LODIGRANA S.R.L.                           TRESCORE CREMASCO                      27.761.000€

50 AZIENDE IN 
PROVINCIA
DI CREMONA

























FILIERA SALVA CREMASCO

ALLEVATORI                71  di cui  18 cremaschi

CENTRI DI RACCOLTA  6  di cui  0 cremaschi

CASEIFICI                      10 di cui 4 cremaschi

STAGIONATORI             12 di cui 3 cremaschi

PORZIONATORI               2 di cui 1 cremasco







Dei 14 produttori  iscritti al 
consorzio, 4 sono cremaschi.
2 a Pandino
1 a Trescore Cremasco
1 a Palazzo Pignano















SPERLARI  SRL                                                           CREMONA                      137.815.000 €

WITOR’S  SPA                                                            CORTE DE FRATI             122.532.000 €

H.D.I.  SPA  (EX  SORINI)                                          CASTELLEONE                   30.817.000 €

SECONDO VERGANI  SPA                                         CREMONA                         27.512.000 €

NUOVA RUGGERI SRL                                               CREMONA                        15.858.000 €

DOLCIARIA GADESCHI SPA                                      CORTE DE FRATI                14.389.000 €

PANIFICIO CREMONA ITALIA SRL                           GRONTARDO                      13.296.000 €

MARISTELLA SRL                                                       POZZAGLIO ED UNITI       12.546.000 €

RIVOLTINI SRL                                                           VESCOVATO                          8.617,000 €

     BARILLA  CREMONA     F.B.F.  SPA   (BAULI) ROMANENGO               

WALCOR/PERNIGOTTI POZZAGLIO ED UNITI

171 AZIENDE IN 
PROVINCIA
DI CREMONA





Cremona non è universalmente riconosciuta come la "capitale 
italiana del cioccolato", un titolo spesso associato ad altre città 
come Perugia (sede di Eurochocolate). Tuttavia, la città ha una 
sua storica tradizione dolciaria e, grazie a specifici eventi 
annuali, si trasforma temporaneamente in un polo d'attrazione 
per gli amanti del cioccolato

•Tradizione storica: L'interesse per il cioccolato a Cremona ha 
radici storiche. Nel Settecento, ad esempio, la bevanda al 
cioccolato era diffusa e apprezzata nei circoli cittadini.

Aziende locali: La città e la sua provincia ospitano aziende 
dolciarie di rilievo, note per la produzione di torrone, mostarda 
e cioccolato, 

come Sperlari, Vergani, Witor's, Wal-cor (Pernigotti), Fieschi, 
Rivoltini e laboratori artigianali innovativi come Tosca Cremona, 
famosa per le sue uova e il torrone.

La provincia di Cremona esporta un terzo di tutto il 
cioccolato lombardo e lavora un quarto del prodotto 
nazionale











PINI ITALIA SRL                                            CASTELVERDE                               298.661.000 €

PADANIA SRL                                               OFFANENGO                                  94.719.000 €

 SALUMIFICIO SAN MICHELE SPA             OFFANENGO                                 72.414.000 €

AVISCO SRL                                                   RIVOLTA D’ADDA                           47.885.000€

SANFELICE SPA                                             GADESCO PIEVE DELMONA        45.545.000 €

 3T coop                                                        CREMONA                                     13.929.000 €

LA FUTURA SALUMI S.R.L.                          SALVIROLA                                     13.579.000 €

ROMAGNOLCARNI S.C.A.                           PESCAROLO ED UNITI                    13.366.000 €

ZEMA SRL                                                     SALVIROLA                                      12.936.000 €

SANTINI S.R.L:                                              TORRE DE PICENARDI                       8.250,000 €

107 AZIENDE IN 
PROVINCIA
DI CREMONA



Mediamente il 20% della carne di una carcassa di un suino pesante è 
destinata ai prosciutti DOP, il 60% alla trasformazione in salumi e insaccati, 
solo il 20% alla carne fresca

Un dato che spiega in parte la necessità di importare annualmente oltre un 
milione di tonnellate di carni suine, con una preferenza per tagli già 
macellati, freschi e refrigerati, e un apporto più marginale degli animali vivi. 
Il tasso di autoapprovvigionamento in Italia si aggira dunque intorno al 62% , 
con più di un terzo della carne consumata proveniente da fuori confine. 

Solo in Italia, a fronte di un fabbisogno di 20 milioni di maiali, si allevano 
circa 12 milioni di capi all’anno: i restanti vengono importati 
principalmente da Danimarca e Olanda.



«In provincia di Cremona sono prodotti  
circa un milione e 200mila capi, pari al 
22% del totale della Lombardia; inoltre 
nella nostra provincia avviene il 38% delle 
macellazioni di tutta la regione: il dato è 
riferito ai suini grassi che sono poi quelli 
destinati alle filiere dei prosciutti Dop e 
degli altri prodotti Dop e Igp del nostro 
Paese. Il 40% della produzione lombarda 
equivale al 12% di quella nazionale

Quasi l’83% dei nostri tagli freschi è impiegato 
nella produzione di salumi e prosciutti DOP e IGP 
italiani.



Oggi produce più di 800.000 prosciutti all’anno



Art. 3 Zona di produzione La zona tipica di produzione del Prosciutto di Parma – così come individuata dalla legge 13 
febbraio 1990 n. 26 – ed ancor prima dalla legge 4 luglio 1970 n. 506 – comprende il territorio della provincia di 
Parma (regione Emilia-Romagna, Italia) posto a Sud della via Emilia, ad una distanza da questa non inferiore a 5 
chilometri fino ad una altitudine non superiore a 900 metri, delimitato ad Est dal corso del fiume Enza e ad Ovest dal 
corso del torrente Stirone. Solo in tale zona devono essere ubicati i prosciuttifici ed i laboratori di affettamento e 
confezionamento e devono quindi svolgersi tutte le fasi di trasformazione della materia prima previste dal 
Disciplinare. Il Prosciutto di Parma è ottenuto da suini nati, allevati e macellati solamente nelle seguenti regioni 
italiane: Emilia-Romagna, Veneto, Friuli-Venezia Giulia, Lombardia, Piemonte, Molise, Umbria, Toscana, Marche, 
Abruzzo e Lazio.

DISCIPLINARE DEL PROSCIUTTO DI PARMA











L'impasto così ottenuto deve essere insaccato 
nell'involucro naturale costituito dal rivestimento 
dell'arto anteriore del suino completo delle falangi 
distali e legato all'estremità superiore. Lo 
"Zampone Modena" può essere commercializzato, 
previo asciugamento, come prodotto fresco o, 
previo idoneo trattamento termico, come prodotto 
cotto









La zona di elaborazione del Salame 
Cremona comprende il territorio delle 
seguenti regioni: Lombardia, Emilia 
Romagna, Piemonte e Veneto.
5.1. Materia prima
Ai fini previsti dal presente disciplinare, possono essere utilizzati:
a.suini delle razze tradizionali Large White Italiana e Landrace Italiana, così come migliorate dal 
Libro Genealogico Italiano, o figli di verri delle stesse razze;
b.suini figli di verri di razza Duroc Italiana, così come migliorata dal libro Genealogico Italiano;
c.suini figli di verri di altre razze ovvero di verri ibridi purché provengano da schemi di selezione 
o incrocio attuati con finalità non incompatibili con quelle del Libro Genealogico Italiano per la 
produzione del suino pesante.
Non sono in ogni caso ammessi:
a.suini portatori di caratteri antitetici, con particolare riferimento al gene responsabile della 
sensibilità agli stress (PSS);
b.tipi genetici ed animali comunque ritenuti non conformi ai fini del presente disciplinare;
c.animali in purezza delle razze Landrace Belga, Hampshire, Pietrain, Duroc e Spotted Poland.
L’alimentazione, unitamente alle tecniche di allevamento, concorre ad assicurare l’ottenimento 
di un suino pesante, mediante moderati accrescimenti giornalieri. A tal fine, sono osservate le 
prescrizioni che seguono. ……………..

Disciplinare Salame Cremona IGP



Salame Cremona



Gustoso, poco speziato, avvolgente e morbido, 
pastoso, nonostante la lunga stagionatura”, il Salame 
Nobile Cremasco è prodotto utilizzando le parti più 
nobili del maiale (coppa, spalle, cosce, lonze e filetti al 
70%), sapientemente unite al grasso di gola e alla 
pancetta (30%); i maiali sono allevati nei 48 Comuni 
dell’Area Omogenea Cremasca.



Crema, 24 gennaio 2026

Nel pomeriggio di oggi, presso la sede di Consorzio.it a Crema, si è 
costituito in modo formale il Consorzio Cremasco del Cibo: il primo passo 
operativo di un percorso volto alla promozione delle eccellenze territoriali e 
dei produttori locali ( salumi, latte, formaggi, miele, frutta e verdura, dolci, 
mostarda…), allo sviluppo del turismo enogastronomico e delle attività 
ricettive e al filo diretto tra agricoltura, ambiente e benessere alimentare.









N. TOT. 338 N. TOT 11

SUP. ALIMENTARI circa 25% della SUP. TOTALE

PROVINCIA DI CREMONA  2025

superficie inferiore ai 150 mq

da 150 a 1.500 mq superficie superiore a 1.500 mq



LA DENSITA’ COMMERCIALE IN PROVINCIA DI CREMONA

ESERCIZI DI VICINATO ( superficie inferiore ai 150 mq)    n. 3.402     208.000 mq di spazio commerciale (107 comuni)

MEDIE STRUTTURE ( da 150 a 1.500 mq)                            n.    338     247.000 mq di spazio commerciale (59 comuni)

GRANDI STRUTTURE ( superficie superiore a 1.500 mq)   n.      11      90.000 mq di spazio commerciale  (8 comuni)

GADESCO PIEVE DELMONA   …………. 18,6 mq/abitante
MADIGNANO      ……………………………..  4,4        ..
BAGNOLO CREMASCO  ……………………  3,3        ..                         MEDIA  PROVINCIALE   1,5  mq/abitante
SORESINA    …………………………………….  2,9         ..
CASALMAGGIORE …………………………..  2,7         ..
CREMOSANO  …………………………………  2,3         ..                            6 COMUNI CON NESSUN NEGOZIO
PIADENA DRIZZONA  ………………………. 2,3         ..
CREMA   …………………………………………. 2,2         ..           70 COMUNI CON DOTAZIONE MEDIA DI 0,5 mq/abitante
CREMONA  ……………………………………..  2,2         ..
CICOGNOLO    …………………………………. 2,1          ..
CASTELVERDE  …………………………………. 2,1          ..













Il mercato del pet food in Italia è un settore in salute e in 
continua crescita, con un valore stimato tra i 3,6 e i 4,2 miliardi 
di euro nel 2025. La crescita è trainata principalmente da un 
aumento del valore, sebbene si registri anche una crescita a 
volume

Centralità del Gatto: Il gatto è un 
protagonista emergente del mercato, con una 
crescita della spesa dedicata ai prodotti per 
felini





Chi produce quello che 
metti nella ciotola? La 
fetta più grossa del 
mercato alimentare per 
cani e gatti è nelle 
mani di tre grandi 
multinazionali del pet 
food.



Nella classifica delle 
101 aziende top del 
2021 stilata 
da PetFoodIndustry al 
primo posto compare 
la Mars Petcare 
inc. che, proprietaria 
di oltre venti 
marchi diversi, solo ne
l settore pet food ha 
chiuso l’anno con un 
fatturato di 19 miliardi 
di dollari.

https://www.petfoodindustry-digital.com/petfoodindustry/june_2022/MobilePagedArticle.action?articleId=1798565&app=false&utm_source=Omeda&utm_medium=Email&utm_content=NL-Petfood+Industry+News&utm_campaign=NL-Petfood+Industry+News_20220615_0200#articleId1798565


Seconda in 
classifica è 
la Nestlé Purina 
PetCare che nel 
pet food ha 
fatturato 16,5 
miliardi di dollari e 
possiede oltre 
trenta marchi



GRAZIE
DELLA

ATTENZIONE
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