Il distretto produttivo

uante volte vi & capitato di sentire che questa zona e il distret-
to della ceramica, quell’altra del mobile, quest’altra ancora
della scarpa, e cosi via. Si tratta di aree dove, dalla piccola
alla grande azienda, c¢'¢ una forte attenzione a imparare, an-
che a copiare perché no, ma ancor piu a iniziare a produrre particolari,
accessori, nuovi prodotti di uno stesso grande settore. Avete mai pensato
all'importanza di queste aree dove, da padre in figlio, da grande a picco-
lo, s1 tramanda una conoscenza lavorativa inestimabile?
L’area, il paese, la parrocchia, il centro sociale, I'osteria sono luoghi di
incontri che spesso diventano lezioni “casuali” di crescita nel lavoro. I
distretti si creano e vivono anche per 'attrazione commerciale identi-
ficativa che promulgano, ma molto di frequente grazie al terzismo per
una grande azienda della zona. Esso garantisce la filiera di completa-
mento dei molti particolari per arrivare al prodotto finale. Tutti bravi?
Qualcuno lo ¢ di piu? Si fa presto a rispondere. Avrete sicuramente no-
tato qualche caso in cui un’azienda del distretto (0 anche piu di una)
diventa pit importante e, nella possibilita di imporre il prezzo, sfrutta
questa possibilita. In poco tempo pero questo modo di fare spinge azien-
de “da fuori” a produrre quello stesso articolo ('imposizione di un prez-
z0 alto crea sempre spazio ad altre iniziative), e subito dopo altre ditte
seguiranno la scia che si viene a creare, arrivando anche a cambiare la
locazione del distretto.
Parlando, ad esempio, del settore dove opero, tritacarni ed affettatri-
ci fino alla seconda guerra mondiale erano costruiti principalmente in
Emilia Romagna; poi il distretto produttivo di queste attrezzature si e
spostato in zona Torino, successivamente, negli anni 60, in zona Varese,
ed ora... anche in qualche altra parte.
Questo insegna che il distretto € un prodotto naturale e non lo si puo
sofisticare (il paragone alimentare calza a pennello). La sua linfa ¢ la
ricerca continua di maggiori efficienze, di metodi produttivi piu efficac,
di maggiore specializzazione e produttivita del lavoro, di competenze di
impiegati, di figure storiche a tutti i livelli aziendali e piccoli manager
(di solito 1 titolari d’azienda; e per “piccoli” si intende tanto “con 1 piedi
per terra”, quanto “con stipendi contenuti”’, in quanto la competizione
porta necessariamente ad un contenimento delle borse).
In un distretto si coltivano i talenti come in una squadra sportiva si
coltiva un vivaio di giovani e potenziali forze. Se si cerca di intervenire
su questo processo, creando extraprofitti che non trovano significato in
un orientamento alla produzione, ma in un orientamento unicamente
finanziario, il distretto non € pit un distretto: ¢ un ammasso di aziende,
pronte per essere spolpate dagli avvoltoi. I capitali in tal caso prendono
il sopravvento sulle organizzazioni; gli obiettivi dei manager differiscono
da quelli dell’'azienda per cui lavorano; cambiano le inquadrature dei
problemi e le relative soluzioni (non cercare di migliorare le efficienze,
ma effettuare tagli). La ricerca della creazione di un vantaggio compe-
titivo € sostituita completamente dalla ricerca dell’acquisizione di un
vantaggio competitivo. La Joint Venture (in tutte le sue forme, compresa
la piu elementare ma la pit importante, la collaborazione fra fornitore
e cliente, o addirittura fra concorrenti), sta scomparendo. Esiste solo la
fusione per incorporazione!
Il distretto &€ anche un programma informatico con un antivirus
naturale (anche questo paragone calza perfettamente). E' un software,
perché non esiste una circolazione delle informazioni perfetta quanto
quella dei distretti. E 'antivirus? Molto semplice: non proteggo le infor-
mazioni, perché non c'¢ niente da proteggere! Il know-how appartiene
all'intero distretto: la circolazione delle notizie € il suo stesso patrimonio.
11 paragone del programma informatico calza anche perché il distretto
¢ come una rete: non solo per quanto riguarda la diffusione di infor-
mazioni, ma anche per quanto riguarda i fattori produttivi e i profitti
(contenuti ma equidistribuiti lungo la filiera, quindi nel senso verticale
ed orizzontale di una rete). Questo per far capire anche a chi avesse la
“momentanea” possibilita di aumentare esponenzialmente 1 prezzi (sia
esso produttore di un semilavorato, di un prodotto finito o di un parti-
colare dello stesso), di pensarci due volte per non mettere in difficolta 1
propri clienti (in assoluto la prima ricchezza per ogni azienda), il distret-
to e di conseguenza se stessi.

di Nereo Marzaro

The production district

How many times have you heard that this area is the ceramics district or that
this other one is for furniture or another one is dedicated to shoes, and so forth?
These are areas where there is considerable attention paid to learning, from
the small to the large companies, also copying — why not? — but it is even more
the case that details, accessories and new products are starting to be produced
by just one large sector.

Have you ever considered the importance of these areas where a priceless
working knowledge is handed down from father to son, from the old to the
young?

The area, the town, the parish, the social centre and the osteria are all places
to meet that often become casual lesson of growth at work. The districts are
created and also exist for the identifying commercial attraction that they
promulgate, but this is very often thanks to the sub-contracting for a large
company in the area. This guarantees the completion chain of many details to
achieve the final product. Are they all good? Is one better than the others? This
can be answered quickly enough.

You will definitely have noticed some instances in which one company in a
district (or even more than one) becomes more important and exploits this
possibility with the opportunity of setting the price.

This way of pushing companies “outside” to produce the same item soon occurs
(setting a high price always creates space for other initiatives), and immediately
afterwards other companies will follow the slipstream that has been created,
even to the point of changing the location of the district.

For example, in terms of the sector in which I work, meat mincers and slicing
machines were mainly manufactured in Emilia Romagna up until the Second
World War. Then the manufacturing district of these pieces of equipment
moved to the Turin area, followed by the Varese area in the 1960s. Now they
are made in some other place.

This is a sign that the district is a natural product and that you can’t split
hairs over it (the food comparison fits perfectly). Its lifeblood is the continual
research of better efficiency, more effective production methods, greater spe-
cialisation and productivity of work, the skills of employees, established fig-
ures on all levels of the company and “little” managers (usually, the company
owners). By “little”, we mean those with their feet on the ground, with lower
salaries as the competition makes it necessary to watch the purse strings.
Talent is cultivated in a district just as it is in a sports team where a breed-
ing ground of young people and potential strengths are grown. If you try to
intervene in this process by creating extra profits that have no meaning in
this production trend, but in a solely financial trend, the district is no longer
a district. It is a mass of companies that are ready to be beaten into a pulp
by the vultures. In this case, the assets win the day over the organisations.
The managers’ objectives differ from those of the company that they work for.
The framework of the problems and the relative solutions change (they do not
attempt to improve efficiency, but make cuts). The search to create a competi-
tive advantage is completely replaced by the search to acquire a competitive
advantage. The Joint Venture (in all its forms, including the most basic yet the
most important, the partnership between supplier and client or even between
competitors) is disappearing. Only mergers by acquisition exist!

The district is also a computer program with a natural antivirus (this compari-
son also fits perfectly). It is a software because the perfect circulation of infor-
mation does not exist just like the districts. And the antivirus? It's very simple.
I don’t protect the information because there’s nothing to protect! The know-
how belongs to the entire district. The circulation of news is its heritage.

The comparison with a computer program also fits because the district is like
a network. Not only as regards the dissemination of information, but also in
terms of the production factors and profits (low but equally distributed along
the production line, therefore in a vertical and horizontal sense of a network).
This is also to make those who have a temporary possibility to increase the
prices exponentially understand (whether they produce a semi-finished prod-
uct, a finished product or a part of it) that they should think twice in order
not to cause problems for their clients (which is definitely the most important
wealth for every company), the district and themselves as a result.
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