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PREMESSA 
 

di Teresina Mancuso 
 
 
 
 
 
 
 

La Regione Piemonte, con il Progetto Qualichain Integrated chain for the 
production of wheat with high technological and health quality, ha assicurato 
un indispensabile sostegno economico per sviluppare un’approfondita inda-
gine sulla filiera del frumento tenero. Il progetto, di durata triennale (2008-
2010), coordinato dal professor Amedeo Reyneri del Dipartimento AGRO-
SELVITER dell’Università di Torino, è stato organizzato su quattro unità 
(Work Packages). 

Il Work Package 1 The Piedmontese wheat production and processing 
chain: economic and organizational aspects (responsabile scientifico Tere-
sina Mancuso) ha avuto l’incarico di esaminare le diverse fasi della filiera 
dal punto di vista economico con l’idea di analizzarne l’organizzazione at-
tuale e formulare possibili miglioramenti.  

Il presente lavoro costituisce il risultato ottenuto con l’indagine diretta 
compiuta, tra la seconda metà del 2008 e la fine del 2010, sul mondo della 
trasformazione del grano in Piemonte. L’industria molitoria è stata l’oggetto 
privilegiato dello studio e, secondariamente, un certo numero di imprese del-
la seconda trasformazione (panifici, biscottifici e pastifici) è stato preso in 
esame per acquisire informazioni aggiuntive, utili all’interpretazione dei dati. 

I risultati che si presentano sono del tutto originali e chiariscono molte 
delle problematiche che caratterizzano oggi il settore e che verranno evi-
denziate nel corso dell’esposizione: si capirà dunque quale evoluzione ci si 
può attendere per questo comparto, ma soprattutto si potranno acquisire 
quegli indispensabili elementi di conoscenza che possono permettere agli 
operatori della fase primaria di orientare maggiormente la loro produzione 
per soddisfare la crescente domanda di frumento di qualità espressa dal 
mondo della trasformazione industriale. 

Altro elemento utile per la Regione, a nostro avviso, risulta la conoscen-
za dell’importanza del comparto molitorio come operatore che soddisfa il 
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fabbisogno interno regionale, ma anche come fornitore di interesse per le 
regioni limitrofe. 

I destinatari dello studio sono dunque in primis gli operatori della filiera 
del grano. 

Lo studio, aperto con un’introduzione sulla produzione, scambio e con-
sumo del frumento nel mondo, è organizzato in tre parti: la prima parte e-
spone una rassegna bibliografica delle analisi economiche sul frumento e 
sulla sua trasformazione, ed è arricchita dai preziosi contributi di esperti 
della coltivazione in campo di grano di elevata qualità tecnologica. Nella 
seconda e nella terza parte, si presentano rispettivamente i risultati ottenuti 
con l’indagine diretta sul comparto molitorio e su quello della seconda tra-
sformazione. Un’analisi della redditività di molini casi di studio completa 
la seconda parte. 

Infine, per rendere disponibili in termini di risultati ottenuti, i “numeri” 
del settore a studiosi ed operatori di altri Paesi, è stata inserita una sintesi in 
inglese. 
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THE FLOUR MILLING INDUSTRY IN PIEDMONT  
 

di Teresina Mancuso e Massimo Morganti 
 
 
 
 
 
 
 

JEL: L66; L25; L22 
Parole chiave: molini, filiera frumento, costi di trasformazione. 
Keywords: mills, wheat supply chain, processing costs. 
 
Aims and organization of the study 

 
This study analyzes the soft wheat supply chain in Piedmont at organi-

zational, structural and economic levels, focusing on the steps related to 
first (mill plants) and second (bakeries, biscuit industries and confectioner-
ies) processing. This contribution is part of the results of WP1 ‘The Pied-
montese wheat production and processing chain: economic and organiza-
tional aspects’, in the ‘Integrated chain for the production of wheat with 
high technological and health quality’ project (scientific coordinator: Prof. 
Amedeo Reyneri) in collaboration between the Regional Council of Pied-
mont and the Faculty of Agriculture of Turin University. 

In Piedmont, approximately 20,000 farmers are estimated to be involved 
in wheat farming, for an overall throughput of 400,000 tons per year. The 
average size of the fields is estimated in approximately 1.2 ha and  subse-
quently  the overall production within the region is harvested in more than 
70,000 fields. Without any control in the supply chain, the production of 
each field could be considered as a defined sub-lot of specific quality. If the 
crops were not coordinated at multi-farm or homogeneous-area scale, the 
quality would be too poorly defined, insufficiently steady and could not be 
appreciated by the players of the processing chain, such as the industrial 
mill plants. These facts have highlighted the need to re-design the wheat 
production and processing chain from farms to consumers through eleva-
tors (storage centers) and mills. Scientific institutions, farmers, technical 
operators and mills are cooperating in the project and are directly involved 
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