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INTRODUZIONE

Nel 2018 l’Istituto Italiano Alimenti Surgelati (IIAS) ha 

continuato a perseguire l’obiettivo che si è dato in qualità 

di Associazione di rappresentanza delle principali aziende 

del mercato dei surgelati in Italia: informare puntualmente 

il consumatore sui numerosi plus economici, sociali, 

nutrizionali, ambientali dei prodotti surgelati.

I numeri dicono che l’interesse dei media (stampa, tv, 

radio, web) per il nostro settore continua ad aumentare, e 

lo stesso può dirsi dell’attenzione del consumatore finale, 

come indica - ad esempio - il fortissimo incremento delle 

visite (quasi triplicate) al nostro sito istitutosurgelati.it. E 

continuano a premiare la strada che, come Associazione, 

abbiamo intrapreso negli ultimi due anni: informare con 

autorevolezza, trasparenza, in uno spirito di piena apertura 

e disponibilità, un consumatore che chiede di orientarsi 

sempre meglio nella vastissima offerta di prodotti alimentari 

tra i quali è chiamato a scegliere.

I risultati raggiunti su questo fronte rappresentano per 

noi non un punto di arrivo, ma di partenza, perché siamo 

convinti che, malgrado la loro vasta diffusione, dovuta 

anche a una comunicazione attenta ed efficace, i surgelati 

possano e debbano occupare ancora più spazio nelle nostre 

abitudini alimentari. Lo dimostra un’indagine che nel 2018 

l’IIAS ha commissionato alla Doxa. Da questa emerge, 

prima di tutto, che gli Italiani amano i prodotti surgelati: 

quasi 1 su 2 (il 44% dei nostri connazionali) li porta in tavola 

almeno una volta a settimana e quasi 1 su 10 più di due 

volte. Il presente Rapporto, inoltre, ci conferma che l’indice 

di penetrazione dei surgelati nelle famiglie italiane si situa 

ormai stabilmente sopra il 95%. Ma nonostante i surgelati 

siano oggi presenti nel freezer di ogni casa, l’indagine 

Doxa indica anche come, su alcuni punti (valori nutrizionali 

e sicurezza dei prodotti surgelati, modalità di consumo, 

ecc.), le conoscenze negli Italiani non sempre siano 

chiare o corrette. E non è ancora pienamente acquisita 

la consapevolezza che, grazie all’impegno costante e ai 

continui investimenti compiuti dalle aziende del settore, i 

prodotti surgelati sono quanto di meglio si possa chiedere 

in termini di qualità, sicurezza, innovazione. E rispondono, 

perciò, pienamente alle richieste di una società in continuo, 

e a volte tormentato, cambiamento.

A proposito di cambiamento, il 2018 è stato per l’economia 

e la società italiana un anno più difficile del previsto. La 

spinta alla crescita economica registrata nel 2017 (chiusosi 

con un +1,6% di Pil) si è venuta affievolendo fino a virare, 

negli ultimi mesi del 2018, verso quella che è stata definita 

una “recessione tecnica”. Nel complesso, l’anno trascorso ha 

segnato una crescita del Pil inferiore all’1%, ma i segnali di 

indebolimento, sempre più forti, hanno indotto le famiglie 

italiane a passare da un sentimento di cauta fiducia a uno di 

crescente incertezza.

Questa inversione di tendenza ha inciso sui comportamenti 

di acquisto delle famiglie italiane. La crescita dei consumi 

degli anni precedenti si è arrestata e si è anzi avuto un lieve 
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ripiegamento che ha interessato anche i consumi alimentari, 

malgrado la loro tradizionale funzione anticiclica.

Tale scenario ha inciso sull’andamento dei consumi dei 

surgelati: dopo tre anni consecutivi di crescita, culminata nel 

2017 in un +2,1%, nel 2018 i consumi dei prodotti del settore 

hanno segnato una lieve flessione (-0,3%) attestandosi 

a 838.580 tonnellate (contro le 841.500 del 2017), per un 

consumo pro-capite di 13,8 chili (contro 13,9), con un valore 

di mercato 2018 stimato in 4,3/4,6 miliardi di euro. Alcune 

considerazioni su questi dati:

1. il risultato messo a segno dal comparto dei surgelati è 

leggermente migliore di quello del settore alimentare nel 

suo complesso;

2. il valore raggiunto è al secondo posto nella storia dei 

consumi italiani di surgelati dopo il picco toccato nel 2017;

3. il risultato complessivo è la somma di due andamenti 

divergenti fra il canale Retail (consumi delle famiglie), 

diminuito del -1,5%, e il canale Catering (consumi fuori casa) 

che invece è aumentato del +1,6%.

Da queste brevi considerazioni emerge un primo dato 

positivo per il nostro settore, peraltro messo in evidenza 

dalla citata ricerca Doxa: i surgelati sono ormai parte stabile 

delle abitudini alimentari quotidiane degli Italiani, dentro e 

fuori casa. Non sono più, nel nostro immaginario collettivo, 

cibi “di emergenza” ai quali ricorrere quando non abbiamo 

a disposizione alimenti freschi, ma sono un’alternativa 

altrettanto valida e capace di intercettare con successo le 

vecchie e nuove sensibilità ed esigenze di consumo.

Se, com’è stato osservato, nel 2018 i principali driver della 

spesa alimentare sono stati “Healthy and Easy”, i surgelati 

hanno continuato ad incontrare il favore del consumatore 

italiano proprio perché sono, per definizione, tanto “healthy” 

(nutrienti, sicuri, buoni, di alta qualità) quanto “easy” (ad 

elevato contenuto di servizio, pratici, veloci da preparare, 

disponibili tutto l’anno).

In tale quadro, quali sono le prospettive e gli impegni del 

settore per i prossimi anni? Il dato dell’aumento dei consumi 

nel fuori casa, un trend ormai consolidato nel nostro Paese, 

e la progressiva “europeizzazione” dei comportamenti e 

delle scelte alimentari che - al netto dei giudizi di valore - 

continua a connotare la società italiana, fanno intravvedere 

per i surgelati incoraggianti prospettive di crescita. Nel 

Rapporto precedente avevamo messo a confronto il 

mercato italiano con quello tedesco, evidenziando come in 

Germania i consumi di surgelati siano più del triplo rispetto 

a quelli del nostro Paese, e i canali Retail e Catering abbiano 

un peso identico, rispetto al rapporto di 5 a 3 esistente in 

Italia. Quest’anno abbiamo ripetuto il confronto con la 

Gran Bretagna, e i risultati sono - non sorprendentemente 

- analoghi. 

Certo, non vanno dimenticate le peculiarità del mercato 

alimentare italiano, in cui la disponibilità dei prodotti 

freschi è enormemente superiore a quella dei Paesi del 

centro e nord Europa. Ma al netto di questa pur importante 

considerazione, in una prospettiva di medio-lungo periodo, 

essere ottimisti appare lecito, per non dire doveroso. A 

patto, ovviamente, che il quadro economico e politico, 

non solo nazionale ma internazionale, recuperi in tempi 

ragionevoli una stabilità, e quindi una fiducia che nel 2018 è 

stata messa a dura prova su svariati fronti. 

Questo ottimismo, al di là dei fattori che esulano dalle 

nostre capacità d’intervento, si fonda sulla volontà delle 

aziende del settore di continuare ad investire e ad essere 

protagoniste dell’innovazione alimentare. Se, com’è stato 

autorevolmente scritto, il trend del futuro sarà la creazione di 

prodotti di qualità che coniughino gusto e salute, dell’uomo 

e dell’ambiente, questo trend è pienamente in linea con la 

filosofia produttiva del settore dei surgelati che, fin dalla 

sua nascita novant’anni fa, opera con crescente successo 

la sintesi fra gusto e salute, tecnologia e sostenibilità, 

modernità e tradizione.

Vittorio Gagliardi

Presidente Istituto Italiano Alimenti Surgelati
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I SURGELATI IN ITALIA.
CONSUMI E TENDENZE 
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Il 2018 è stato un anno complesso per l’economia italiana, 

che ha visto progressivamente rallentare la spinta 

espansiva dell’anno precedente, attestandosi a fine anno 

a un +0,9% di crescita del Pil, contro il +1,6% del 2017.

Di segno negativo è stato l’andamento del settore 

alimentare, storico argine alla crisi dei consumi. Secondo 

l’Istat, le vendite dei beni alimentari hanno chiuso il 2018 con 

-0,8% a valore e -1,3% a volume; risultati peggiori di quelli 

registrati dalle vendite di beni non alimentari, attestatesi a 

-0,6% e -0,2%, rispettivamente a valore e a volume.

La flessione è stata più marcata per le imprese operanti 

su piccole superfici (-2,2%), mentre la GDO ha tenuto 

(+0,2%). In diminuzione, sia pure leggera, il commercio 

elettronico (-0,6%).

Il difficile andamento dei beni di largo consumo ha 

riflettuto una situazione del Paese connotata da ben 

poca spinta all’ottimismo: dopo alcuni anni di acquisti 

in ripresa, accentuatasi nel 2017, nel 2018 i consumatori 

italiani hanno di nuovo tirato le redini.

Ciò è dimostrato da un altro dato. Come ricorda Coldiretti, 

nel mercato interno la spesa alimentare rappresenta la 

principale voce del budget delle famiglie italiane, dopo 

l’abitazione. Ebbene, nel 2018, pur essendo tutt’altro che 

dinamici, i consumi alimentari sono arrivati ad incidere 

per il 18,6% del totale: il valore più alto dell’ultimo 

decennio.

La spesa per i beni alimentari si conferma dunque un 

sensore attendibile della situazione in cui vivono le 

famiglie italiane: le difficoltà dell’economia nazionale 

ingenerano insicurezza, un calo di fiducia sulla possibilità 

di una positiva inversione di tendenza, almeno nel breve 

termine, e, di conseguenza, la massima attenzione alla 

spesa per i consumi.

In presenza di un mercato interno stagnante, il comparto 

alimentare ha trovato una compensazione, anche se 

parziale, nelle esportazioni, che sono cresciute del +3%. 

Una conferma del grande apprezzamento da parte dei 

Paesi d’Oltralpe, europei ed extra europei, per il Made in 

Italy agroalimentare.

“READY TO EAT”, 
“HOME DELIVERY”
E SOSTENIBILITÀ

Il 2018 è stato per i consumi alimentari l’anno del 

“Ready to Eat” e della “Home Delivery”, ma anche della 

sostenibilità.

Tradizione, sperimentazione e risparmio sono stati i 

driver principali delle scelte alimentari. Oggi gli Italiani 

I SURGELATI IN ITALIA. CONSUMI E TENDENZE

CONSUMI 
ALIMENTARI 2018:
UNA INATTESA
INVERSIONE 
DI TENDENZA
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si dichiarano per metà tradizionalisti, mentre l’altra metà 

si divide tra la voglia di risparmio e il desiderio/curiosità 

di provare nuovi stili alimentari. Alla base rimane il 

riferimento alla dieta mediterranea, che si incrocia con 

la ricerca di naturalità e salubrità ed è attraversato 

orizzontalmente dall’attenzione alla qualità:

-  2 Italiani su 3 dichiarano di seguire la tradizione e la 

dieta mediterranea;

-  1 Italiano su 5 mette al centro la ricerca del benessere 

e del salutismo;

-  1 Italiano su 10 aderisce alle pratiche alimentari 

vegetariane e vegane;

-  ma, soprattutto, 1 italiano su 2 dichiara di prestare 

maggiore attenzione negli acquisti selezionando 

prodotti di qualità.

QUALITÀ E RISPARMIO
LE DUE FACCE DEI
CONSUMI ALIMENTARI
DEGLI ITALIANI

Relativamente ai prodotti alimentari freschi (fonte: 

elaborazioni Ismea su dati Nielsen), il 2018 è stato 

caratterizzato da un aumento dei prodotti di largo 

consumo confezionati (Lcc), +1,9% a valore, pari ormai 

a due terzi dei consumi totali. In diminuzione invece 

i prodotti sfusi, la cui spesa si è contratta del -3,1%. I 

motivi del fenomeno risiedono nei plus dei confezionati 

in termini di praticità, minore deperibilità e significativo 

contenimento degli sprechi.
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Per quanto riguarda la tipologia di alimenti, la tabella 

seguente mostra l’evoluzione della dieta degli Italiani: 

da segnalare l’aumento, fra gli altri, delle uova, dei piatti 

pronti e di salumi e formaggi.

LE VENDITE DI PRODOTTI FRESCHI
[Var. % sullo stesso periodo dell’anno precedente]

PRODOTTO FATTURATO VAR.% - I SEM 2018

MLN € % VALORI QUANTITÀ

Formaggi 1.730 27,3% 1,8 0,5 

Salumi 1.124 17,8% 5,2 4,3 

Yogurt e similari 776 12,3% -2,2 -2,2 

Preparati/piatti pronti/specialità 695 11,0% 11,2 9,7 

Latte e panna fresca 403 6,4% 0,9 -1,3 

Uova fresche 396 6,3% 19,1 3,9 

Pasta fresca 384 6,1% 4,1 3,9 

Condimenti freschi 214 3,4% 14,2 -3,9 

Freschi dolci 189 3,0% 2,7 1,1 

Altri prodotti freschi 186 2,9% -3,0 -2,5 

Precotti 146 2,3% 0,3 0,1 

Gastronomia vegetale sostitutiva 58 0,9% 1,0 4,4 

Bevande fresche 28 0,4% 0,9 -1,9 

PRODOTTI FRESCHI 6.331 100% 5,4 3,5 

Fonte: Rapporto Coop 2018

I SURGELATI IN ITALIA. CONSUMI E TENDENZE
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Se si osserva con attenzione il carrello della spesa, si nota 

la voglia di sperimentare degli Italiani, con un etnico in 

particolare crescita, seguito dai prodotti di alta qualità. 

Vengono poi i pronti al consumo e i salutistici, infine i basici.

ETNICO, LUSSO E PRONTO 
ANCORA IN FORTE CRESCITA
[Valore indice e var. % I sem 2018/I sem 2017, 2010=100]

Fonte: REF Ricerche su dati Nielsen

In ogni caso, si tratti di etnico o di alta qualità, di pronto 

o di salutistico, il consumatore mira sempre più ad un 

alto contenuto di servizio, in linea con l’evoluzione di 

una società che ha sempre meno tempo da dedicare alle 

preparazioni domestiche dei cibi.

A tale scenario fa da contrapposizione, almeno apparente, 

la crescita degli acquisti dei prodotti di base (pasta 

secca, pomodori, latte, olio riso, ecc.), evidentemente 

più economici. In realtà, com’è stato osservato, il 

fenomeno deriva dalla cosiddetta “polarizzazione dei 

consumi”, ovvero della divaricazione degli acquisti alle 

due estremità - fascia alta e fascia bassa - rispetto alla 

cosiddetta fascia media, dovuta all’accentuazione delle 

differenze di reddito tra la popolazione.

Da segnalare, infine, la crescita dei consumi degli alimenti 

provenienti dai piccoli produttori (+4%), che intercettano 

i desideri dei consumatori in materia di innovazione, 

sperimentazione, km 0, origine nel territorio locale.

Etnico

Luxury

Pronto

Salute

LCC

Basic

’10  ’11  ’12  ’13   ’14 ’15  ’16  ’17  ‘18
212,8 +12,4%

141,8 +9,3%

145,5 +5,7%

112,3 + 2,3%

105,6 + 2,0%

93,3 + 2,1%

CIBO E SALUTE, 
BINOMIO VINCENTE

I prodotti salutistici crescono ancora, ma a un ritmo 

inferiore rispetto agli anni precedenti. Come si evince dal 

grafico sottostante, dopo il +5% messo a segno nel 2017, 

nel 2018 la percentuale di incremento si è dimezzata. 

Non si tratta di una inversione di tendenza ma, con ogni 

probabilità, di un assestamento fisiologico.

RALLENTA LA CRESCITA DEL “CARRELLO 
SALUTE”
[Valore % vendite anno corrente/anno precedente]

Fonte: REF Ricerche su dati Nielsen

Ciò non toglie che la ricerca del benessere sia e rimanga 

il primo driver di acquisto. Resta molto forte il legame 

percepito dal consumatore tra alimentazione, salute 

e benessere, con una spiccata propensione verso quei 

prodotti che valorizzano in confezione la presenza di 

un componente nutrizionale con effetti positivi sulla 

salute o che, all’inverso, si dichiarano “free from” alcuni 

elementi ritenuti non salutari.

-2
-1
0
1
2
3
4
5

-1,3% +0,9% +1,6% +5% +2,3%

 2014               2015               2016              2017          I SEM 2018
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BIOLOGICO, 
SEMPRE PIÙ RICHIESTO

Nello stesso trend che associa salute, benessere e 

naturalità si inserisce il perdurante aumento a doppia 

cifra (anno su anno) dei prodotti biologici intesi come 

sinonimo, appunto, di naturalità. 

Secondo le ultime stime Nielsen relative alla Grande 

CRESCONO GLI INGREDIENTI NATURALI
[Indicazioni in etichetta, var. % vendite a valore, AT Giugno 2018]

PROSEGUE LA CRESCITA DEL BIOLOGICO
[Vendite in milioni di euro in iper+super, var. % annua e incidenza % sul totale del fatturato alimentare]

Fonte: Osservatorio Immagino GS1-Nielsen

* Proiezioni / Fonte: Nielsen

Fonte: Osservatorio Immagino GS1-Nielsen

VINCE ANCORA IL CIBO DELLA RINUNCIA 
[Indicazioni in etichetta, var. % vendite a valore, AT Giugno 2018]

QUINOA

INTEGRALE

FARRO

ZUCCHERO DI CANNA

CALCIO

FIBRE

OMEGA 3

FERRO

KAMUT

SENZA ZUCCHERI AGG.

VEG

SENZA OLIO DI PALMA

SENZA SALE

POCHI ZUCCHERI

SENZA MSG

SENZA LATTOSIO

SENZA ADDITIVI

SENZA GLUTINE (CLAIM)

23,7%
10,3%
10,0%

7,4%
6,5%
6,2%
5,1%
2,3%

-11,4%

+8,6%
+7,4%
+7,4%
+5,5%
+5,2%
+4,7%
+4,6%
+4,5%
+2,6%

Distribuzione Organizzata, il settore del biologico ha 

chiuso il 2018 con un giro d’affari complessivo di circa 1,3 

miliardi di euro, pari a quasi il 4% del fatturato alimentare 

complessivo. E quasi una famiglia italiana su tre (30%) è 

diventata acquirente abituale di prodotti biologici.

+12,3%

+2,0%

656 

2013 

+18,5%

+2,2%

737 

2014 

+17,3%

+2,5%

873 

2015 

+3,0%

1.024 

2016 

+18,8%

+3,4%

1.216 

2017 

+10,5%

+3,7%

1.266

2018*

+11,2%

+1,8%

590 

2012 

Inc. %

Var. %

I SURGELATI IN ITALIA. CONSUMI E TENDENZE
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ETICITÀ E SOSTENIBILITÀ 
SI RAFFORZANO

Un altro parametro che conferma la propria forza nelle 

scelte del consumatore è l’eticità. Anche in questo caso 

non si tratta di una novità, ma di una tendenza che si 

consolida e si rafforza: l’acquisto è sempre più spesso 

influenzato dall’etichetta che certifica la sostenibilità e 

l’eticità del prodotto, la sua produzione con tecniche che 

rispettino l’ambiente, che preservino le risorse naturali e 

che tutelino la dignità del lavoro e dei territori. 

UNA POSITIVA ECCEZIONE: 
CRESCONO I CONSUMI 
FUORI CASA

La ripresa dei redditi seguita alla lunga recessione 

economica e il cambiamento dello stile di vita hanno 

portato gli Italiani a frequentare sempre più il fuori casa. 

Secondo l’ultimo rapporto Fipe, il 2018 si è chiuso con un 

fatturato di 83 miliardi di euro, rispetto agli 80,1 miliardi 

del 2017 (quasi +4%). Oggi il fuori casa vale il 36% della 

spesa alimentare totale, grazie a un trend di crescita che, 

come emerge dal grafico seguente, ha connotato l’intero 

ultimo decennio. 

Altro fenomeno da osservare con attenzione è la crescita 

del “Meal Delivery”, come alternativa al pasto consumato 

in un locale. Il fenomeno è molto diffuso nelle grandi città 

(più di 1 italiano su 5) e tra i giovani di età compresa fra i 

25 e i 34 anni (1 su 4). _

 
PER IL FUORI CASA DIECI ANNI DI CRESCITA
[Valori in miliardi di euro]

Fonte: Istat e Fipe

67,4
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2017 

83 
2018 
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CONSUMI 
DEI SURGELATI 
IN LINEA 
CON I CONSUMI 
ALIMENTARI

e sociale del Paese. Tutto questo grazie alle prerogative 

che sono ormai unanimemente riconosciute a questo 

comparto: alta qualità, naturalità delle materie prime, 

disponibilità in ogni periodo dell’anno, elevati contenuti 

nutrizionali, ampiezza della proposta, completezza e 

trasparenza delle dichiarazioni/informazioni presenti 

sulla confezione.

Prerogative che, a loro volta, sono il risultato del forte 

impegno delle aziende del settore a proporre continue 

innovazioni, capaci di rispondere pienamente alle 

richieste, tradizionali ed emergenti, del consumatore 

con soluzioni creative e moderne, e con il giusto livello di 

“value for money”.

ANCHE IN UN ANNO 
DIFFICILE IL CONSUMO 
SI CONSOLIDA

Se questo è il quadro generale, il 2017 era stato un anno 

particolarmente propizio per il settore che, infatti, aveva 

visto un aumento record dei consumi (+2,1% sull’anno 

precedente) fino a toccare il massimo storico nel nostro 

Paese. Oltre al già citato clima economico generale, 

alla base della ripresa dei consumi alimentari, anche 

le condizioni meteorologiche si erano rivelate ottimali 

In un mercato nazionale dei prodotti alimentari 

dall’andamento negativo, i consumi di surgelati hanno 

chiuso registrando una sostanziale stabilità: 838.580 

tonnellate contro le 841.500 tonnellate del 2017, con una 

flessione di appena -0,3%. 

In valori assoluti, i consumi del canale Retail sonno stati 

pari a 523.580 tonnellate (-1,5% sul 2017), quelli del canale 

Catering hanno toccato 315.000 tonnellate (+1,6%).

Anche per i surgelati, dunque, la riduzione ha riguardato 

esclusivamente i consumi domestici, mentre il fuori casa 

ha registrato interessanti spunti positivi che hanno 

quasi completamente bilanciato l’andamento del Retail. 

Il risultato finale, in termini di consumi pro-capite, è 

pressoché invariato: 13,8 kg all’anno rispetto ai 13,9 del 

2017. Mentre il valore di mercato complessivo stimato è 

di circa 4,3/4,6 miliardi di euro.

UNA PARTE INTEGRANTE
DELLE NOSTRE ABITUDINI
ALIMENTARI QUOTIDIANE

Anche in un anno di lieve flessione, i surgelati hanno 

dunque confermato di essere parte integrante delle 

nostre abitudini alimentari quotidiane, domestiche e 

fuori casa, in piena sintonia con l’evoluzione economica 

I SURGELATI IN ITALIA. CONSUMI E TENDENZE
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OLTRE 25 MILIONI DI FAMIGLIE ITALIANE
CONSUMANO SURGELATI

(IL 95,5% DEL TOTALE)

60.483.973 
POPOLAZIONE ITALIANA AL 31/12/2018  

(ISTAT)
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per i surgelati (inverno lungo e freddissimo ed estate 

altrettanto lunga e siccitosa) e, di converso, sfavorevoli 

per la disponibilità dei prodotti freschi, che infatti 

avevano registrato forti impennate dei prezzi. Queste 

condizioni nel 2018 non si sono ripetute. Tuttavia, come 

dimostra la serie storica dei consumi negli ultimi decenni, 

il risultato messo a segno dai surgelati rimane superiore 

a quello di tutti gli anni antecedenti il 2017.

Analizziamo ora i vari segmenti merceologici.

VEGETALI, SEMPRE
UN “EVERY DAY PRODUCT”

I vegetali hanno risentito dei fattori negativi sopra 

menzionati, ma con alcune eccezioni. In valori assoluti, 

i consumi sono stati pari a 398.310 tonnellate (-1% 

rispetto al 2017), confermando questo segmento come 

il principale dell’intero comparto (47,5% del totale). La 

diminuzione si è avuta tutta nel Retail (-2,3% sul 2017), 

parzialmente compensata dal recupero nel Catering 

(+0,7%). Anche nel Retail, tuttavia, va segnalato l’exploit 

in controtendenza di zuppe e passati ricettati, che hanno 

messo a segno un +2,4%, a conferma della capacità 

del settore di rispondere pienamente alle richieste del 

consumatore in termini di benessere, nutrizionalità 

e servizio, con un’offerta che unisce tradizione e 

innovazione e risponde, anche, alle più recenti tendenze/

mode alimentari (vegetarianismo, veganismo, ecc.). 

I SURGELATI IN ITALIA. CONSUMI E TENDENZE
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ITTICO, SOSTENIBILITÀ
E TRASPARENZA

L’ittico si è confermato il secondo segmento del 

comparto, con consumi pari a 112.700 tonnellate (-0,6% 

rispetto al 2017), con una diminuzione nel Retail (-1,1%) 

e un aumento nel Catering (+1,5%). I naturali, il mollame 

e i crostacei sono stabili e vengono apprezzati, oltre 

che per la qualità, per la disponibilità, l’ampia scelta e il 

servizio (pronti al consumo e senza sprechi). In generale, 

il consumatore apprezza i prodotti di aziende che 

garantiscono una pesca sempre più sostenibile in mari 

puliti, tempi brevissimi di lavorazione e surgelamento 

immediato. La normativa europea, inoltre, garantisce 

un’informazione completa e trasparente sul prodotto 

che ciascuno mette in tavola: dall’area di pesca alla data 

di primo congelamento, dalla scadenza al metodo di 

pesca, dai valori nutrizionali alla specie ittica utilizzata.

PATATE, IN AUMENTO
LA VERSIONE “ELABORATA”

I consumi di patate surgelate hanno segnato un lieve 

incremento sul 2017 (+0,3%) toccando 145.760 tonnellate 

che confermano questo segmento al terzo posto nel 

comparto surgelati. Rispetto ai vegetali, le patate hanno 

segnato performance migliori tanto nel Catering quanto 

nel Retail, ribadendo il gradimento degli Italiani per un 

prodotto gustoso e versatile nella preparazione (frittura 

e forno). Da sottolineare, nel Retail, l’incremento delle 

patate “elaborate”, con versioni innovative sempre più in 

linea con le esigenze dietetiche della popolazione.
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PIZZE & SNACKS, 
SEMPRE GRADITI 
DAL CONSUMATORE

Le pizze si confermano una proposta surgelata molto 

gradita dal consumatore. Nel 2018 i consumi complessivi 

sono stati pari a 91.450 tonnellate (quarto segmento del 

comparto): -0,6% rispetto al 2017, con un -1,1% nel Retail 

(che rappresenta l’84% dei consumi totali) e un +3,6% 

nel Catering. Innovazione continua, qualità raggiunta e 

costante ampliamento dell’offerta sono i fattori vincenti: 

senza glutine, vegetariana, con farine integrale o di 

Kamut, tonda, quadrata, piccola, grande, fina o spessa, le 

aziende offrono al consumatore una scelta che soddisfa 

ogni sua esigenza, unendo tradizione e fantasia in quello 

che rimane l’alimento più gradito dagli Italiani.

RICETTATI, TENGONO
IN ATTESA CHE TORNI LA FIDUCIA

Storicamente, quando i consumi alimentari flettono, i 

piatti ricettati decrescono. Il fenomeno si è ripetuto anche 

nel 2018, ma non nella misura degli anni di crisi precedenti: 

i consumi si sono attestati complessivamente a 45.480 

tonnellate (5,4% del totale), un valore analogo a quello del 

2017 (45.500). Il calo è stato registrato dal Retail (-1,6%, cui 

ha risposto un +3,8% nel Catering), ma in valori assoluti 

i consumi sono positivi rispetto agli anni antecedenti. È 

dunque ragionevole prevedere che quando riprenderà la 

fiducia del consumatore, anche i ricettati ricominceranno 

ad aumentare, grazie all’elevata qualità unita all’alto 

contenuto di servizio che consente alle aziende di offrire 

al consumatore tutte le ricettazioni più tradizionali.

I SURGELATI IN ITALIA. CONSUMI E TENDENZE
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CARNI, CONTINUA IL RISVEGLIO.
IN RIPRESA LE CARNI BIANCHE

Il segmento che nel 2018 ha registrato la performance 

migliore è stato quelle delle carni, in particolare di 

quelle bianche. Complessivamente, i consumi di carni 

rosse e bianche hanno totalizzato 27.265 tonnellate, 

il +3,5% rispetto al 2017. L’aumento, significativo per 

le carni bianche (+4,9%), per la prima volta dopo 

anni ha riguardato anche le carni rosse (+0,5%) e ha 

interessato sia il Retail sia il Catering. Il risveglio delle 

carni surgelate riflette, ancora una volta, l’andamento 

del mercato alimentare che anche nel comparto delle 

carni fresche (la cui disponibilità rimane abbondante) 

ha segnato un lieve recupero nella dieta giornaliera 

degli Italiani.
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PORTA A PORTA, 
UNA VALIDA RISPOSTA 
AI NUOVI STILI DI VITA

Il segmento del porta a porta non ha risentito dei fattori 

negativi che hanno influenzato i dati di consumo del 

comparto alimentare e anche (nelle modalità sopra 

descritte) quello dei surgelati. L’anno si è chiuso infatti 

con una conferma dei risultati del 2017, sia a volume sia 

a valore; risultati che, ricordiamo, erano stati più dinamici 

(+3,4%) di quelli, già eccellenti, ottenuti sempre nel 2017 

dall’intero comparto.

L’andamento del porta a porta riflette con estrema 

chiarezza il nuovo e ormai consolidato stile di vita del 

consumatore: massimo servizio, contatto diretto con 

il venditore, ampia scelta di prodotti e, soprattutto, la 

possibilità di risolvere le proprie necessità alimentari 

selezionando direttamente i prodotti grazie a un 

catalogo chiaro e completo.

Alla base del crescente successo del porta a porta c’è un 

rapporto di fiducia, di tipo consulenziale, che le aziende 

del settore hanno instaurato con il cliente.

PREVISIONI 2019:
PREVALE ANCORA
L’INCERTEZZA

Il 2019, come già anticipato dalla frenata del 2018, sarà 

un anno incerto per l’economia italiana. Il contesto 

internazionale presenta ancora forti tensioni economiche 

e commerciali che rischiano di creare ulteriori difficoltà 

al nostro export. La  scommessa si gioca quindi sulla 

ripresa del mercato interno, e dunque dei consumi, che 

ispira i provvedimenti economici del Governo in carica. 

Se questa politica darà gli effetti sperati, è ragionevole 

ipotizzare un aumento della spesa anche per i consumi 

alimentari.

In tale contesto, ci si attende che prosegua la crescita 

sostenuta di alcune tipologie di prodotti (integrali, 

tradizionali, bio) a fronte di un rallentamento di altri 

(vegetariani/vegani, senza glutine, senza lattosio, 

senza sale). Nella ristorazione le previsioni parlano di 

un ulteriore crescita della cucina tipica, tradizionale, e 

po’ meno, probabilmente, della etnica. Il Food Delivery, 

infine, continuerà ad aumentare, ma forse con minore 

intensità.

La prudenza è d’obbligo perché l’incertezza continua 

ad essere il tratto dominante dello scenario nazionale 

e internazionale. Ad esempio, se alla fine scattasse 

un aumento delle aliquote IVA, il conseguente rialzo 

dei prezzi avrebbe un impatto negativo - anche se al 

momento non quantificabile - sui consumi.

Peraltro, l’Istat riporta che l’indice di fiducia dei cittadini e 

delle imprese, dopo diversi mesi di andamento negativo, 

ad aprile è tornato a crescere; è quindi d’obbligo 

concedersi una ventata di ottimismo su una possibile 

inversione di tendenza dei consumi alimentari nell’anno 

in corso.

 

In effetti, se consideriamo i dati di consumo in nostro 

possesso per i surgelati nel Retail nei primi 4 mesi del 

2019, vediamo degli interessanti andamenti:

• i vegetali recuperano con un +0,4% sul 2018;

• zuppe e passati pronti continuano il loro successo;

• le patate fermano la loro decrescita;

• l’ittico mantiene le posizioni;

• le carni, rosse e bianche, continuano la crescita;

• i ricettati soffrono una situazione economica mutevole;

• pizze e snacks, come i ricettati, soffrono la situazione.

In definitiva, notiamo una tenuta del Surgelato, ma 

qualunque conclusione è al momento prematura. _

I SURGELATI IN ITALIA. CONSUMI E TENDENZE
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u TABELLA 1

CONSUMI DI PRODOTTI SURGELATI - RETAIL
TOTALE VENDITE IN ITALIA PER SEGMENTO MERCEOLOGICO

2018 VS 2017

 TONNELLATE TONNELLATE  VARIAZIONE %
 2018 2017 ‘18/’17

VEGETALI 226.810 232.200 -2,3
VEGETALI SEMPLICI 133.950 136.000 -1,5

ZUPPE E MINESTRONI 67.260 70.800 -5,0

 - di cui ricettati 15.875 15.500 +2,4

VEGETALI PREPARATI 8.850 9.200 -3,8

ALTRI VEGETALI (INCL. AROMI) 16.750 16.200 +3,4

PATATE 71.760 72.250 -0,7
PATATE FRITTE 66.100 66.700 -0,9

PATATE ELABORATE 5.660 5.550 +1,8

PRODOTTI ITTICI 93.000 94.000 -1,1
PESCE INTERO NATURALE 30.050 30.300 -0,8

MOLLAME NATURALE E CROSTACEI 29.950 30.000 -0,2

PESCE PANATO O PASTELLATO 33.000 33.700 -2,1

CARNE ROSSA 4.395 4.400 -0,1
HAMBURGER 2.850 2.900 -1,7

CARNE IMPANATA 1.545 1.500 +3,0

CARNE BIANCA 8.570 8.000 +7,1

PASTE SEMILAVORATE 910 1.100 -17,3

PIZZE E SNACKS 76.650 77.500 -1,1
PIZZE GRANDI 47.400 47.800 -0,8

PIZZETTE 2.750 2.750 0 

SNACKS SALATI 26.500 26.950 -1,7

PIATTI RICETTATI 31.980 32.500 -1,6
PRIMI PIATTI 17.970 18.300 -1,8

SECONDI PIATTI 6.400 6.500 -1,5

CONTORNI 7.610 7.700 -1,2

DESSERTS 4.450 4.500 -1,1

FRUTTA 805 800 +0,6

ALTRO 4.250 4.250 0

TOTALE GENERALE 523.580 531.500 -1,5%

I SURGELATI IN ITALIA. CONSUMI E TENDENZE
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u TABELLA 2

CONSUMI DI PRODOTTI SURGELATI - CATERING
TOTALE VENDITE IN ITALIA PER SEGMENTO MERCEOLOGICO

2018 VS 2017

 TONNELLATE TONNELLATE  VARIAZIONE %
 2018 2017 ‘18/’17
VEGETALI 171.500 170.250 +0,7

VEGETALI SEMPLICI - - -

ZUPPE E MINESTRONI - - -

 - di cui ricettati - - -

VEGETALI PREPARATI - - -

ALTRI VEGETALI (INCL. AROMI) - - -

PATATE 74.000 73.100 +1,2
PATATE FRITTE - - -

PATATE ELABORATE - - -

PRODOTTI ITTICI 19.700 19.400 +1,5
PESCE INTERO NATURALE - - -

MOLLAME NATURALE E CROSTACEI - - -

PESCE PANATO O PASTELLATO - - -

CARNE ROSSA 4.300 4.250 +1,2
HAMBURGER - - -

CARNE IMPANATA - - -

CARNE BIANCA 10.000 9.700 +3,1

PASTE SEMILAVORATE 2.300 2.250 +2,2

PIZZE E SNACKS 14.500 14.000 +3,6
PIZZE GRANDI - - -

PIZZETTE - - -

SNACKS SALATI - - -

PIATTI RICETTATI 13.500 13.000 +3,8
PRIMI PIATTI - - -

SECONDI PIATTI - - -

CONTORNI - - -

DESSERTS 3.000 2.950 +1,7

FRUTTA 1.100 1.100 +0,6

ALTRO - - -

TOTALE GENERALE 315.000 310.000 +1,6



24

u TABELLA 3

CONSUMI DI PRODOTTI SURGELATI  2018 VS 2017
RETAIL+ CATERING

CATEGORIA MERCEOLOGICA  TONNELLATE TONNELLATE  VARIAZIONE %
 2018 2017 ‘18/’17

VEGETALI 398.310 402.450 -1,0 

PATATE 145.760 145.350 +0,3 

PRODOTTI ITTICI 112.700 113.400 -0,6 

CARNE ROSSA 8.695 8.650 +0,5 

CARNE BIANCA 18.570 17.700 +4,9 

PASTE SEMILAVORATE 3.210 3.350 -4,2 

PIZZE E SNACKS 91.150 91.500 -0,4 

PIATTI RICETTATI 45.480 45.500 0 

DESSERTS 7.450 7.450 0 

FRUTTA 1.905 1.900 0 

ALTRO 5.350 4.250 +25,9 

TOTALE  838.580 841.500 -0,3

u TABELLA 4

CONSUMO PRO-CAPITE 2018 (KG) 
RETAIL + CATERING 

CATEGORIA MERCEOLOGICA RETAIL  CATERING

VEGETALI 3,75 2,81 

PATATE 1,19 1,22 

PRODOTTI ITTICI 1,56 0,34 

CARNE ROSSA 0,07 0,07 

CARNE BIANCA 0,15 0,17 

PASTE SEMILAVORATE 0,02 0,04 

PIZZE E SNACKS 1,25 0,24 

PIATTI RICETTATI 0,53 0,24 

DESSERTS 0,07 0,05 

FRUTTA 0,01 0,01 

TOTALE GENERALE 8,60 5,19 

838.580 TONN.
CONSUMO DEI SURGELATI NEL 2018

13,8 KG
CONSUMO PRO-CAPITE ANNUO

I SURGELATI IN ITALIA. CONSUMI E TENDENZE
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ANNO TONNELLATE  VARIAZIONE
 
1983 220.175 +8,0% 

1984 241.010 +9,5% 

1985 262.220 +8,8% 

1986 299.710 +14,3% 

1987 319.900 +6,7% 

1988 338.500 +5,8% 

1989 55.700 +5,1% 

1990 380.300 +6,9% 

1991 412.630 +8,5% 

1992 449.530 +8,9% 

1993 478.240 +6,4% 

1994 507.100 +6,0% 

1995 556.000 +9,6% 

1996 576.750 +3,7% 

1997 598.600 +3,8% 

1998 625.470 +4,5% 

1999 643.810 +2,9% 

2000 674.720 +4,8% 

ANNO TONNELLATE  VARIAZIONE
  
2001 712.950 +5,7% 

2002 725.460 +1,8% 

2003 736.855 +1,6% 

2004 757.559 +2,8% 

2005 792.360 +4,6% 

2006 797.437 +0,6% 

2007 803.751 +0,8% 

2008 814.173 +1,3% 

2009 823.523 +1,2% 

2010 836.936 +1,6% 

2011 839.608 +0,3% 

2012 838.385 -0,1% 

2013 825.350 -1,5% 

2014 821.440 -0,5% 

2015 824.195 +0,4% 

2016 824.480 +0,1% 

2017 841.500 +2,1% 

2018    838.580 -0,3% 

u TABELLA 5

CONSUMI DI PRODOTTI SURGELATI DAL 1983 AL 2018
RETAIL + CATERING
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I SURGELATI IN ITALIA. CONSUMI E TENDENZE

UNO SGUARDO 
OLTRE MANICA
E UN CONFRONTO
CON L’ITALIA

FOCUS

NEL 2018 IN GRAN BRETAGNA I SURGELATI HANNO 

REGISTRATO UNA CRESCITA SUPERIORE A QUELLA 

DEGLI ALIMENTI FRESCHI E REFRIGERATI, SIA A 

VOLUME SIA A VALORE. 

SECONDO LE STATISTICHE DEL KANTAR WORLD 

PANEL, NEL SOLO CANALE RETAIL SONO STATE 

ACQUISTATE 2.097.089 TONNELLATE DI ALIMENTI 

SURGELATI, IL 2% IN PIÙ RISPETTO AL 2017. ANCORA 

PIÙ SIGNIFICATIVO L’AUMENTO A VALORE, +4,1%, CON 

UN FATTURATO PARI A QUASI 7,2 MILIARDI DI EURO.

PRIMA DI FARE UN CONFRONTO CON L’ITALIA, VA 

RICORDATO CHE L’ANDAMENTO DEI SURGELATI 

NEL REGNO UNITO SI INSERISCE IN UN CONTESTO 

ECONOMICO PIÙ FAVOREVOLE DEL NOSTRO: 

L’ANNO SCORSO IL PIL BRITANNICO È AUMENTATO 

DEL +1,4%, DOPO IL +1,8% REGISTRATO NEL 2017, 

MENTRE NEL NOSTRO PAESE I DUE VALORI SONO 

STATI RISPETTIVAMENTE +0,9% E +1,6%.

FATTA QUESTA PREMESSA, IN TERMINI DI 

QUANTITÀ, IL CONSUMO PRO-CAPITE ANNUO DI 

SURGELATI NEL CANALE RETAIL UK È PARI A 31,5 

KG, QUASI QUATTRO VOLTE GLI 8,6 KG DEL RETAIL 

ITALIANO (CUI SI AGGIUNGONO I 5,2 DEL CATERING 

PER UN TOTALE DI 13,8 KG).

UNA PROPORZIONE ANALOGA A QUELLA TRA I 

CONSUMI DI SURGELATI IN GERMANIA E IN ITALIA, 

MESSA IN LUCE DALLA SCORSA EDIZIONE DEL 

RAPPORTO. AL NETTO DUNQUE DELLE PECULIARITÀ 

DEI MERCATI DI CIASCUN PAESE (PER IL REGNO 

UNITO SI VEDANO I GRAFICI ALLA PAGINA ACCANTO), 

RIMANE INVARIATA LA CONSIDERAZIONE DI FONDO: 

ESISTE UNA NOTEVOLE DISTANZA NEI CONSUMI 

DI SURGELATI FRA L’ITALIA E MOLTI ALTRI GRANDI 

PAESI EUROPEI.

OVVIAMENTE NON È POSSIBILE NON TENERE CONTO 

DI UN DATO DI PARTENZA: I PAESI MEDITERRANEI 

(ITALIA, MA ANCHE FRANCIA, SPAGNA E IN PARTE 

GRECIA) DISPONGONO DI MATERIE PRIME FRESCHE 

IN QUANTITÀ NETTAMENTE SUPERIORI AI PAESI 

DEL NORD E CENTRO EUROPA. 

CIÒ DETTO, RAGIONANDO IN PROSPETTIVA, È 

PLAUSIBILE AFFERMARE CHE IL SETTORE DEGLI 

ALIMENTI SURGELATI CONTINUI A PRESENTARE IN 

ITALIA INTERESSANTI MARGINI DI CRESCITA.
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SURGELATI, 
AMICI DELLA 
RISTORAZIONE



30

SURGELATI 
FUORI CASA,
I NUOVI ALLEATI
DEGLI CHEF 

Grazie alle loro virtù, i prodotti surgelati sono sempre più 

richiesti e consumati non solo in famiglia, ma soprattutto 

fuori casa. Lo dicono le statistiche. Lo testimoniano i 

nostri comportamenti quotidiani. Lo confermano gli 

operatori di un settore, quello del fuori casa (mense, bar, 

trattorie, ristoranti), nel quale nel 2018 gli Italiani hanno 

speso ben 83 miliardi di euro per consumi alimentari.

UN TREND CONSOLIDATO:
LA CRESCITA DEL FUORI CASA

Tra il 2015 e il 2018 i consumi complessivi di surgelati 

nel nostro Paese sono aumentati dell’1,7%: da 824.195 

tonnellate a 838.580 tonnellate. I consumi del canale 

Catering hanno avuto un tasso di crescita quasi doppio: 

+3%, da 305.600 a 315.000 tonnellate. Se quattro anni 

fa il fuori casa rappresentava il 37,1% del totale, oggi è 

arrivato al 37,6%, mezzo punto percentuale in più. Siamo 

ancora lontani dalla Germania, dove la proporzione fra 

Retail e Catering è di 1 a 1. Ma che in Italia la forbice tra 

i due canali si vada lentamente restringendo appare un 

trend ormai consolidato.

3,5 MILIONI DI PERSONE 
NON PRANZANO 
PIÙ A CASA MA FUORI

Il fenomeno ha come causa primaria il cambiamento 

dello stile di vita degli italiani. Un solo dato, tratto dal 

Rapporto Ristorazione 2018 della Fipe (Federazione 

Italiana Pubblici Esercizi): nel 1998, il 78% degli Italiani 

era solito pranzare a casa; nel 2018 la percentuale è 

scesa sotto il 72%. Come dire che in vent’anni 3 milioni e 

mezzo di persone sono passate dal pranzo tra le pareti 

domestiche a quello fuori casa.

I surgelati, per la loro parte, beneficiano di questo 

progressivo spostamento dei consumi alimentari. E 

riescono a farlo perché le aziende del settore offrono 

alla ristorazione, in tutte le sue articolazioni, prodotti di 

eccellente qualità.

I VANTAGGI DEL FROZEN FOOD
NELLA RISTORAZIONE

I surgelati stanno sempre più diventando alleati preziosi 

nelle cucine della grande ristorazione: consentono agli 

chef di avere a disposizione ogni tipo di ingrediente, 

SURGELATI, AMICI DELLA RISTORAZIONE
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anche fuori stagione; sono pronti da usare, il che implica 

ridurre i tempi di preparazione ed esecuzione delle 

ricette e gestire in maniera ottimale i flussi di lavoro 

del personale; non producono scarti e, di conseguenza, 

contribuiscono al contenimento dei costi nonché degli 

sprechi alimentari.

PRODOTTI SURGELATI, 
UNA SCELTA 
DI QUALITÀ CONSAPEVOLE

Oggi per molti chef il surgelato rappresenta una scelta 

consapevole “di qualità”. L’importante è saper scegliere 

i surgelati migliori e poi trattarli nel modo corretto: in 

questo modo, assicurano, si ottengono risultati eccellenti. 

Del resto, aggiungono, meglio un surgelato “buono” che 

un fresco “cattivo”: a meno che non sia consumato entro 

poche ore, il prodotto fresco perde progressivamente 

gran parte delle proprietà organolettiche e nutrizionali. 

Di contro, il mercato offre una vasta scelta di ottimi 

surgelati: la filiera industriale è molto precisa e rigorosa, 

i prodotti freschi sono immediatamente sottoposti al 

processo di surgelazione non appena sono raccolti (nel 

caso dei vegetali) o pescati (nel caso dei prodotti ittici), 

e questo garantisce una conservazione ottimale delle 

loro proprietà. Infine, sia la fase di produzione sia quella 

del trasporto e della distribuzione sono sottoposte a 

controlli continui e rigorosi, che assicurano vantaggi 

anche in termini di sicurezza alimentare.

L’ASTERISCO NEL MENÙ
È GARANZIA DI QUALITÀ

L’asterisco che troviamo sul menù accanto a un 

determinato piatto indica che, per preparare quel piatto, 

il ristoratore ha utilizzato prodotti surgelati. In realtà, 

come abbiamo visto, ciò che davvero conta quando 

ordiniamo al ristorante è che quel piatto sia buono e 

realizzato con ingredienti di qualità, sicuri e controllati. 

Il mondo della ristorazione ne è sempre più consapevole, 

ad ogni livello, e sta aumentando costantemente 

l’utilizzo di prodotti surgelati. Per questa ragione, anche 

per il consumatore l’asterisco è garanzia di alta qualità e 

sicurezza alimentare. _
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CONGELATI 
VS SURGELATI: 
ATTENTI ALLE 
DIFFERENZE

Congelazione e surgelazione sono due sistemi di 

conservazione dei cibi che fanno entrambi ricorso 

all’utilizzo del freddo “sottozero”. Differiscono 

sostanzialmente per la velocità in cui viene raggiunta la 

temperatura richiesta. La surgelazione si presenta oggi 

come il miglior sistema di conservazione degli alimenti 

disponibile sul mercato. Vediamo perché.

CONGELAZIONE
È un sistema di conservazione sia domestico sia 

industriale. Il congelatore è generalmente una cella a 

bassa temperatura adatta a conservare gli alimenti a 

-18/20° C. Una volta immesso nel congelatore, l’alimento 

raggiunge la temperatura richiesta in tempi che variano in 

funzione della sua tipologia, dimensione e composizione. 

Durante la congelazione - che, ricordiamo, è la tecnica 

utilizzata dai freezer casalinghi - l’acqua contenuta 

nell’alimento si trasforma in ghiaccio. Quanto più il 

raffreddamento è lento, tanto più si formeranno grandi 

cristalli di ghiaccio, con il rischio di rompere la struttura 

interna dell’alimento, provocare la perdita dei valori 

nutrizionali e compromettere la qualità del prodotto.

SURGELAZIONE
È una congelazione ultra rapida ed efficiente effettuata 

attraverso il surgelatore (attrezzatura impiegata 

dall’industria), una grandissima cella mantenuta a una 

temperatura di -40° C e, soprattutto, con una fortissima 

circolazione di aria fredda. L’accoppiata freddo-

ventilazione permette di portare in brevissimo tempo la 

temperatura degli alimenti sotto i -18° C. In tal modo si 

formano cristalli di ghiaccio di dimensioni molto ridotte, che 

impediscono la rottura della struttura interna dell’alimento 

e consentono al prodotto surgelato di mantenere intatte 

le caratteristiche organolettiche e nutrizionali, per tutto il 

lungo tempo di conservazione dell’alimento. _
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90 ANNI DI SUCCESSI
DALL’AMERICA
A TUTTO IL MONDO

La nascita della moderna industria dei prodotti surgelati 

risale al 1928, quando Clarence Birdseye presentò il 

primo sistema industriale di congelamento a contatto, 

che permetteva di ridurre sensibilmente i tempi di 

raffreddamento. 

Naturalista nativo di New York, Birdseye aveva osservato 

le pratiche di pesca e conservazione del cibo degli Inuit, 

una popolazione di Eschimesi di stanza nel Canada del 

Nord, che erano soliti mettere il pescato sotto ghiaccio, 

a circa -40° C. La combinazione di freddo e vento 

congelava istantaneamente o quasi il pesce, e la vera 

novità, per Birdseye, erano il sapore e la consistenza che 

questo aveva una volta scongelato: del tutto simili a quelli 

di un cibo fresco e ben diversi da quanto si assaggiava 

allora a New York.

Per Birdseye la prova con il grande pubblico arrivò il 

6 marzo 1930, quando in alcuni negozi di Springfield, 

Massachusetts, vennero offerti ai consumatori una 

ventina di diversi prodotti surgelati tra pesce, carne e 

verdura. Fu l’inizio di un successo che portò, nel giro di 

pochissimi anni, all’introduzione di scaffali refrigerati nei 

supermercati e, con il tempo, dei camion refrigerati, così 

da assicurare il trasporto dei prodotti sotto zero anche su 

lunghe distanze. Agli inizi degli anni Cinquanta la maggior 

parte dei negozi di alimentari americani aveva un reparto 

surgelati. Nel frattempo, con la fine della seconda guerra 

mondiale, i surgelati erano sbarcati in Europa per arrivare, 

alla fine degli anni Cinquanta, in Italia. _
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SURGELATI, 
CINQUE VERITÀ 
DA CONOSCERE

1. I PRODOTTI SURGELATI 
SONO PARAGONABILI 
AI PRODOTTI “FRESCHI”

Il mercato dei surgelati, contrariamente a quanto molti 

ancora pensano, offre ai consumatori prodotti paragonabili 

ai “freschi”, in quanto passano solo poche ore dal momento 

della raccolta a quello della surgelazione degli alimenti. 

Tutti gli ortaggi, ad esempio, vengono raccolti nel 

momento di massima maturazione e la qualità è così 

“bloccata” dal freddo intenso: i piselli sono surgelati entro 

due ore dalla raccolta, gli spinaci fra le due e le otto ore. 

Tutti i vegetali, non appena raccolti, vengono sottoposti 

ad adeguato trattamento termico e poi surgelati. Il pesce 

viene surgelato direttamente sulle imbarcazioni che lo 

hanno pescato oppure - così come accade per il fresco - 

trasportato a zero gradi fino a terra dove viene lavorato 

e surgelato immediatamente. La commercializzazione del 

prodotto è poi garantita da una controllatissima catena 

del freddo a -18° C. Non c’è quindi alcuna necessità di 

aggiungere conservanti: l’unico conservante è il freddo. 

2. I PRODOTTI SURGELATI
CONSERVANO AL MEGLIO 
TUTTE LE QUALITÀ 
DEI PRODOTTI FRESCHI

È errata la convinzione che le proprietà nutritive dei 

cibi, con la surgelazione, si deteriorino. Al contrario, i 

prodotti surgelati conservano al meglio - fino alla data 

di scadenza - non solo le caratteristiche nutrizionali 

(vitamine, proteine, carboidrati, ecc.) ma anche la 

struttura e il sapore dei prodotti “freschi” originali.

E a proposito di “naturalità”, è sbagliata anche la credenza 

che le verdure surgelate abbiano un colore brillante 

perché “piene di coloranti”. Prima della surgelazione gli 

ortaggi sono rapidamente scottati per bloccare l’attività 

degli enzimi; così facendo si fissa anche il colore naturale, 

che risulta particolarmente brillante.

3. I PRODOTTI SURGELATI 
SONO SICURI, PERCHÉ 
DETTAGLIATAMENTE 
REGOLAMENTATI
La catena dei controlli parte dalle materie prime utilizzate, 

che devono essere sane e in buono stato di conservazione 

e non devono contenere residui o contaminanti rilevanti 

per la sicurezza sanitaria del prodotto finale. I produttori 

controllano, quindi, sia l’origine sia l’intero processo di 

produzione di ogni alimento surgelato. 

Il Decreto Legislativo n. 110 del 27 gennaio 1992 disciplina 

la materia dei prodotti surgelati e stabilisce norme 

stringenti volte a garantirne la massima sicurezza per il 

consumatore. Alcuni esempi:

•  all’interno del banco frigorifero dei supermercati deve essere 
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ben visibile e controllabile il termometro, che non deve mai 

segnare una temperatura superiore ai -18° C;

•  l’alimento surgelato deve essere venduto in confezioni 

originali chiuse dal fabbricante o dal confezionatore che 

devono indicare il termine “surgelato”;

•  il prodotto surgelato non può subire manipolazioni e 

deve arrivare integro al consumatore, garantito dal 

marchio del produttore.

4. I PRODOTTI SURGELATI 
CONSENTONO UN RISPARMIO 
ECONOMICO AI CONSUMATORI

Spesso si è indotti a pensare che i prodotti surgelati costino 

più di quelli “freschi”. A conti fatti, non sempre è così. Prima 

di tutto, i prodotti surgelati vengono raccolti/pescati e poi 

lavorati nei momenti più “convenienti” e nelle stagioni “giuste”, 

non solo dal punto di vista climatico ma anche economico 

(prezzi delle materie prime). In un certo senso, anche i prezzi 

dei prodotti risultano “surgelati”. In secondo luogo, quando si 

acquista un prodotto surgelato si mangia il 100% di ciò che 

si compra lasciando alle aziende - e non nella propria cucina 

- tutto il resto. Il consumatore mette in tavola solo la parte 

“buona e pulita” di ogni prodotto, con un netto risparmio per 

le sue tasche.

5. PRODOTTI SURGELATI SONO 
I PRIMI NEMICI DELLO SPRECO 
ALIMENTARE

Si calcola che in Italia si sprechi ogni anno cibo per un 

valore di 8,5 miliardi di euro (fonte: Osservatorio Waste 

Watcher 2018). Gli sprechi avvengono soprattutto a casa: 

fra ciò che rimane nel piatto e quanto finisce direttamente 

dal frigo alla pattumiera, ogni Italiano butta via poco 

meno di un etto di cibo al giorno. Tra i cibi meno sprecati 

risultano proprio i surgelati (solo il 2,5%), tra quelli più 

gettati i prodotti a breve scadenza, che arrivano fino al 

63% (fonte: Progetto “Reduce” promosso nel 2017 dal 

Ministero dell’Ambiente).

Ma perché i surgelati sono anti-spreco? Perché, come 

abbiamo visto, con loro si mangia il 100% di quello che 

si acquista, hanno una lunga durata di conservazione e 

consentono un maggior controllo delle porzioni e delle 

quantità: si consuma solo ciò di cui si ha davvero bisogno 

e si rimette il resto nel freezer per destinarlo a consumi 

futuri. _
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10 “REGOLE D’ORO” 
PER L’ACQUISTO 
E IL CONSUMO 
DEI SURGELATI
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L’IIAS - Istituto Italiano Alimenti Surgelati - ha messo a 

punto un decalogo di consigli utili al consumatore per far 

sì che i prodotti surgelati acquistati arrivino in perfetto 

stato dai banchi frigoriferi dei punti vendita alla sua tavola. 

1. Scegliere i punti vendita più frequentati e con un’alta 

rotazione di prodotti.

2. Acquistare i surgelati alla fine della spesa.

3. Accertarsi che i banchi vendita siano puliti, ordinati e privi 

di brina visibile.

4. Verificare che l’indicatore di temperatura all’interno del 

banco frigo sia sempre pari o inferiore a -18° C.

5. Evitare l’acquisto di prodotti visibilmente malridotti, in 

confezioni aperte o con superficie brinata oppure umida, 

perché potrebbero aver subito importanti sbalzi di 

temperatura.

6. Accertarsi al tatto che i prodotti, all’interno, non siano 

fortemente ammassati.

7. Utilizzare le borse termiche per il trasporto a casa dei 

prodotti surgelati. Se non se ne dispone, mettere i prodotti 

surgelati in una busta separata dal resto della spesa.

8. Depositare i prodotti nel freezer domestico entro 30 

minuti dall’acquisto.

9. Una volta riposti i prodotti nel freezer, attendere almeno 

qualche ora prima di utilizzarli.

10.Se, dopo l’arrivo a casa, un prodotto risultasse in parte 

scongelato, non riporlo in freezer ma metterlo in 

frigorifero e consumarlo nel giro di un giorno.

Nel freezer attenti alle “stelle”. Occorre prestare 

sempre grande attenzione al numero di stelle che si 

trovano sulla porta del freezer o al suo interno, e che 

sono un indicatore fondamentale della qualità della 

conservazione domestica. Solo i freezer con 5 o 4 stelle 

garantiscono una temperatura interna costante inferiore 

o uguale a -18° C, e quindi che i prodotti mantengano 

intatte le proprie qualità organolettiche fino alla data di 

scadenza riportata sulla confezione.

Come scongelare correttamente i surgelati. Sulle 

confezioni dei surgelati sono chiaramente indicate le 

modalità di consumo e di preparazione del prodotto e 

sono riportati consigli utili su come cucinarlo per avere un 

pasto gustoso, nutriente ed equilibrato.

I surgelati si possono cucinare direttamente in pentola 

o in padella, senza attendere che si scongelino: è la 

modalità da preferire, in quanto preserva al meglio 

le caratteristiche organolettiche del prodotto. Tale 

indicazione vale per i surgelati di non grandi dimensioni: 

minestroni, verdure, contorni, hamburger e piatti pronti 

in generale. Per i surgelati di dimensioni maggiori, o nel 

caso in cui questi debbano utilizzarsi quali componenti 

di una ricetta elaborata, una modalità idonea consiste 

nel lasciarli scongelare in frigorifero per alcune ore (fino 

a 12, a seconda della tipologia di prodotto) prima della 

preparazione.

Se ci si dimentica di scongelare il surgelato per tempo, 
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esiste una soluzione d’emergenza che consente di limitare 

(senza però impedire del tutto) la dispersione di sostanze 

nutritive: porlo in un sacchetto di plastica ben stretto e 

chiuso ed immergerlo in acqua corrente fredda per il 

tempo necessario. _
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