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Formaggio, passione familiare
da quasi cinque decenni

PREMIO SVC / La Cetra SA di Mezzovico, un percorso di diversificazione allinsegna della qualita - Il presidente della societa,
JUrg Drdyer, racconta di come la sua azienda sia diventata un punto diriferimento nel mondo caseario svizzero e anche all'estero
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Gian Luigi Trucco

Cisonoentusiasmoegiustoor-
goglio nelle parole di Jirg
Driyer, presidente di CetraAli-
mentariSA,lasocietaconsede
aMezzovicodivenutapuntodi
riferimento nel mondo casea-
rioalivello svizzero e interna-
zionale. Perché il formaggio e
unpreziosoalimentocheciac-
compagna dall’antichita, ma e
anche qualcosa di piti: amore
perilterritorio, perle tradizio-
ni, lastoria e la cultura.
«Cetranasce formalmente
nel 1977 ma é solo negli anni
successivi che sisviluppa, gra-
zieall'intuito di Cesare Trabat-
toni che vede in me - afferma
Jurg Driyer -, appena sbarcato
inTicino, un uomo divisione
e di capacita. Il decollo com-
merciale ruota intorno all'im-
portazionedelgorgonzolaedel
gorgonzolaal mascarpone, che
benprestosiaffermaintuttala
Svizzera, prodotto poiaPregas-
sonaperunaquestionelogisti-
ca.Vengodaunafamigliadica-
saribernesi, del’Emmental, ho
fattoesperienzainternaziona-
le, in Francia e in Italia, impa-
rando le lingue e scoprendo le
realtadeiformaggimondialida
un puntodivistadellevendite
cosicome deimercati, cosache
ritengo oggi fondamentale.Ap-
prodatoaCetraneho progres-
sivamente acquisitola proprie-
ta, completata neglianni '90».
Oggi l'attivita ha assunto di-
mensioniimponenti. Tratta350
tipi di formaggi, italiani e sviz-
zeri, con volumi di oltre 3 mila
tonnellate, panna svizzera in
bombolespray, cremavegetale
per pasticceria e altro ancora.
Dal1991i suoi prodotti di pun-
tasonoil Parmigiano Reggiano
eil GranaPadano, main propor-
zionidiverse da quelle norma-
li. Infatti il Parmigiano Reggia-
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Anchela filiera locale é uno dei punti di forza dell azienda ticinese.

<«

Per noi sono
importantila qualita

e, soprattutto,

la sicurezza alimentare
e lalavorazione
ineccepibile

Jiirg Drayer

presidente Cetra Alimentari SA

no, piu caro, ha una quota di
mercato inferiore al Grana Pa-
dano.PerCetra,chefadellaqua-
lita e della sicurezza alimenta-
reisuoi puntidiforza, le pro-
porzioni sono invertite. Addi-
rittura,commercializzaun Par-
migiano Biodiqualitasuperio-
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re, piu caro, prodotto presso
unaaziendaagricolavicinoaFi-
denza, con mucche che pasco-
lano all’esterno in spazi estesi,
in linea anche con quanto ri-
chiesto dal marchio Bio Suisse.

Mozzarella di bufala Bio Suisse
Nel 2021 sono stati realizzati
un’altrastallae unaltro centro
dimaturazionein cuiil formag-
gio permane almeno per due
anni. Questa fase, sottolinea
Dréyer, rappresenta non solo
ungrandeimpegnotecnicoma
anche unimponente investi-
mento di capitale, visto che vi
sono conservate decine di mi-
gliaiadiforme.Analogamente,
vicino a Caserta ¢ stata realiz-
zataunastallaanormative Bio
Suisse dove i producelafamo-
samozzarelladibufala.
«Nonsololaqualitae pernoi
importante, maanche lasicu-
rezza-sottolinea Dréyer-, per-
ché il formaggio € qualcosa di
vivo,imicrobivanno tenutisot-
to controllo, lalavorazione de-
ve essere ineccepibile e vi e bi-
sognodiingegnerialimentarie
tecniciespertichenoi,grazieal-
lareputazioneeall'esperienza,
riusciamoad attrarre. Altrettan-

©CETRA

toimportantisonole certifica-
zioniISO ela curanellalogisti-
ca.Unampliamentodell’attivi-
taciestatoimpostodallalegge
che,aun certo punto, ha pre-
visto che peravere I'indicazio-
ne DOPil Parmigiano non do-
veva solo essere prodotto
nell'areamaanche confeziona-
toinloco.Lacosacihapreoccu-
patononpoco,vistocheaveva-
mo 87 milaformein maturazio-
ne, finché, conun po’ditituban-
za, ho deciso di realizzare un
centro di confezionamento,
considerataanchelavicinanza
conunimportante produttore
di Parmigiano, il caseificio
Sant’Anna situato nell’area di
Bologna. Questoprogettohada
una parte penalizzatolanostra
sede di Mezzovico, ma dall’al-
trahaliberato alcuni spazi che
oggipossonoessere messiadi-
sposizione di un altro impor-
tante progetto dedicato alla fi-
liera del latte ticinese con I'ac-
quisizione di parte dell’attivi-
ta dellaLati SA. Saranno quin-
direalizzate nuove celle frigo-
rifere eimpianti perlostoccag-
gio dei diversi formaggi e sila-
vorera per l'ottimizzazione di
tuttalalogisticaafavore deino-

stri clienti. Valore aggiunto es-
senziale perlospostamentodei
prodotti sono le piattaforme a
Milano, in Svizzera tedesca (3
sedi),unainSvizzerafrancesee
una in Ticino. Inoltre, siamo
azionisti del caseificio Gottar-
do, cui sono annessi il negozio
aldettaglioeil ristorante.Trale
nostre attivita, grazie ad altre
due aziende in cui siamo coin-
volti, nellaregione di Zurigo,
forniamo compagnieaereeela
GDO(Grandedistribuzione or-
ganizzata) per formati partico-
lari. Cetra e altresiun patrimo-
niodivalorigrazieancheal cen-
tinaiodipersone che ognigior-
no, come una grande famiglia,
mettono competenzaeenergia
in questo nostro progetto.

Naturalmentel'aziendasitro-
vaancheafareiconticonlosce-
narioeconomico.«Sonoaumen-
tatimaterie primeecostiditra-
sporto ed e difficile aumentare
iprezzi. Il potere d’acquisto di
molte famiglie e diminuito e
spessodai prodottidialtagam-
ma si passa a quelli meno cari.
Poivielaquestionedegliacqui-
stiall'estero. Dopo la fase della
COVID-19,chepernoiéstatapo-
sitivain terminidiricavi, il trend
eripresoelapressione é torna-
ta.La questione prezzo condi-
ziona anche la possibile vendi-
ta dei nostri prodotti su altri
mercati,comelaGermania,che
puresarebberointeressantima
in cuinon risulteremmo con-
correnziali».

Visono altri temi cariaJurg
Driyer, membro e presidente
del Club svizzero della Guilde
des Fromagers de Saint Uguzon
(San Lucio patrono dei casari),
che conta oltre 7 mila membri
intuttoilmondo.Esponentedi
svariate associazionidi catego-
ria estremamente legato alla
cultura e al territorio, ha pub-
blicato diversilibri dedicatial-
la storia svizzera, ha sostenuto
esostieneivaloridellalottasviz-
zeraedeigiochitradizionali. At-
tivoatuttiilivellie gratoal Tici-
no, si e impegnato ancheinun
progetto di sviluppo regionale
afavore deinostrialpeggi, uni-
ciperterritorio, fiori ed erbe.
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