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E PER ANTIPASTO
SETTE MILIARDI

2 Giorgio Di Francesco

La Galfré antipasti d’ltalia & un’azienda con vocazione
artigianale continuamente alimentata dagli attuali eredi
'l'moderno stabilimento in Viale Torino - | soli porcini di Barge
non bastano a soddisfare la richiesta - L'antipasto «Ghiotto»
é il prodotto leader.

In un’ingiallita foto d’epoca si scorgo-
abili artigiani cestai tutt’intenti al lo-
‘avoro: sono gli ultimi anni del secolo
orso ed i Galfré di Barge hanno una
- 2cola bottega proprio dietro I’abside di
7 Giovanni Battista; un laboratorio da
- w2 escono stupende creazioni in giun-
in vimini e nella meno nobile «gor-
di salice. Di li a poco LORENZO
5 LFRE, che tutti a Barge conosceva-
con il diminutivo di « L’ncin», aiuta-
dalla sua consorte, avrebbe perd ab-
:ndonato I’arte dei padri per tentare
- zvventura industriale che dura tutt’og-
- = che ha reso famoso il nome di Barge
-~ zhe all’estero.
Da sempre i «bolé» di Barge erano
nsiderati « rinomati» per la loro bon-
- ma mai nessuno aveva pensato ad in-
:orenderne un’attivita conserviera. Qui
“nesta, percio, la vicenda (attorno al-
- zuale non manca d’aleggiare un po’ di
-~ «zero) della prima ricetta dell’antipa-
GALFRE, chiamata « MONVISO »
nore al re delle Alpi Occidentali: gra-
- zd essa ed a quelle elaborate succes-
=mente dalla vedova del pioniere, in
--=ve la ditta GALFRE prospero, assun-
- operai e costrui nuovi capannoni in ri-
- 2l Chiappera a due passi dal cuore di
“{a, quando fu tempo di divisioni ere-
- zrie, da una sola industria, la « Vedo-
o GALFRE e figli», ne nacquero due:
GALFRE Giacomo», che continud

"z veduta dello stabilimento Galfré Antipasti d’ltalia con sede a Barge.

a produrre I’antipasto « Monviso » negli
stessi locali e che decise di trasferirsi in
uno stabilimento moderno solo negli anni
*70, realizzandolo sempre a Barge, ma in
regione Crocera, e la « GALFRE Antipa-
sti d’Italia », conosciuta anche come « So-
cieta del GHIOTTO » per il nuovo nome
che venne dato al suo prodotto «prin-
cipe».

Proprio di quest’ultima, che fin dagli
anni ’50 ha sede in un moderno stabili-
mento sorto a Barge in viale Torino, ci oc-
cuperemo per il momento sulle nostre pa-

Operaie in azione durante una fase della lavorazione.
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gine: un’azienda con una « vocazione ar-
tigianale » continuamente alimentata da-
gli attuali eredi, come ci dice MARIO
GALFRE »: «Il ricettario tramandatoci
dai nonni costituisce ancora un “‘testo sa-
cro” e non intendiamo discostarcene, per-
ché il successo delle ricette GALFRE &
merito della speciale salsa, rimasta quel-
la lanciata, una sessantina d’anni orso-

‘no, dai nostri predecessori».

«La base della nostra produzione —
aggiunge il figlio Maurizio — restano i
porcini, ma in seguito alle pessime con-
dizioni di mantenimento dei boschi, alla
raccolta disordinata ed al mutamento del
clima, che hanno causato un notevole de-
cremento nella riproduzione delle cellu-
le agamiche da cui il fungo si origina, ab-
biamo dovuto andare a cercarli anche al-
trove. Ogni anno ce ne arrivano all’incirca
mille quintali dall’entroterra ligure, dal-
la Toscana e dalla Sila... perfino dalla Ju-
goslavia. I *“bolé”’ vengono mantenuti in
acqua con opportuno contenuto salino,
onde favorirne la conservazione nel cor-
so d’un’intera stagione e rendere possi-
bile un approvigionamento al quale at-
tingere durante 1’anno per le diverse la-




Una caldaia di cottura ed un ‘autoclave perla
santina d’anni or sono, dalla Ditta «Vedova

vorazioni. E cosi che i funghi vengono de-
stinati sia alla confezione sott’olio, sia
agli antipsti misti con tonno € verdure. Tra
{ vari antipasti della ditta, il « GHIOT-

sterilizzazione dello scatolame, usata, una ses-
Galfré e Figli».

TO », grazie ad un’equilibrata azione di
Marketing, & divenuto il prodotto ‘‘lea-
der”, raggiungendo un buon livello di
successo (60% delle vendite totali): si trat-
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ta d’un prodotto di alto livello qualitz=

vo, a base di porcini e di tonno di pri= CHE IN (
scelta (non congelato), il tutto amalgams ~A SUBI
to dalla salsa alla quale gia s'e accennaie NELLE V

1l rimanente 40% della nostra pro 5
zione & occupato dagli antipasti con &
verdure ed il tonno (in vetro edinp
che confezioni ‘‘twist off’?), dai porc
sott’olio e aceto e dalle confezioni di fu=m
ghi secchi. Negli ultimi anni abbiamo pa
lanciato il nostro « GHIOTTO CREM »
lo spalmabile, nei tre gusti: oliva, aces
ga, e fungo. Per ultimo, in origine, =&
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La GALFRE Antipasti d'Italia di B
ge & un’azienda con 35 addetti, che o7
ra per la maggior parte nell’Italia &
Nord ed in quella centrale e le cui espa
tazioni incidono per il 15% sul fattw
totale, riguardando paesi come la Sv&
zera, la Germania e la Francia. Per g
to concerne i canali distributivi, la G/
FRE si affida per il 45%, alla grande
stribuzione, per il 25%, alla distribuz
ne organizzata, per il 20% al «bucs
dettaglio e per il 10% alla ristorazic

ad ogni canale corrispondono, nat
mente, prodotti e formati. Quest’ing
stria bargese, con i suoi sette miliardi

nui di fatturato per 1’87 (due in piu @
I’anno precedente) resta una societa

che solida ed in espansione.




