
di profondità.Perquantori-

guarda il format mediodel

bancoparliamo di 250 cm
modulabili".

Todis sta sviluppando un
proprio marchiodei forma-

t
i precotti di panespecia-

le chesaràtestatoin alcu-

ni negozi."Stiamolavoran-

do su un assortimento di-

versificato per ogni area
geograficachepresidiamo.
Il nuovoprodottoamarchio

-spiega il responsabilega-

stronomia dell'insegna- in-

tende valorizzarel'artigia-

nalità e la regionalità. Inol-

tre stiamoinserendoanche

deimicrofornitoriper picco-

ligruppi di negozi".

Si intendonocoprire in ma-

niera più intensa le stagio-

nalità e la microstagionalità

dellereferenzecon l'obietti-

vo di valorizzarlerendendo-

le quantopiù vicine a quelle
artigianali. "Essendoun'in-

segna di prossimità -chio-

sa Turchetta- il nostrocom-

petitor principale è spes-

so rappresentatodal forno

o dalla pasticceriadi quar-

tiere. Sonoconvintoche le

potenzialitàdelsettoresia-

no notevoli:si sta verifican-

do una crescita considere-

vole della richiesta di pane

e pasticceriaseccaa libero
servizioa pattochesi diffe-

renzi dai prodottigrocery.

In questaprospettivaoc-

corre focalizzarsisempredi

più nell'aumentareil conte-

nuto delservizioe la facilità

diconsumo"afferma.
Per l'insegnale prospettive

futurenon contemplano la

lavorazioneinterna,consi-

derata "solo unaggraviodi

è moltoattentaai localismi"

evidenziaLucianoAvolio.

"Riteniamocheil reparto,se
bensviluppato,possa rap-

presentare un valoreag-

giunto molto importante,in

ottica di fidelizzazione".Si

lavorasull'assortimento in

ampiezzaeprofondità, con

uninteresseparticolarealle

tipologie più ricercatee og-

gi percepitecomeinnovati-

ve, quali il panealla segale,

alla curcuma,il multicere-

ali e i pani prodotti con fa-

rine di graniantichi comeil

senatorecappelli e con fa-

rine di grani100%pugliesi e
100% italiani.

L'insegnaTodis (Iger srl), so-

cietà controllatadalla coo-

perativa Pac2000AConad,
evidenziauna flessionee
uncalo divolumi del merca-

to delpaneservito.L'obiet-

tivo chesi pone la catena,

pertanto,èl'aumentodello

scontrinomediodel repar-

to veicolatodallaqualitàdel

prodotto:scadenzepiù bre-

vi, spostamentodell'offerta
sui panispecialie freefrom,

e maggiori rispostealle esi-

genze localiedelterritorio.
"Oggi il panericoprepreva-

lentemente una funzionedi

routine, anchese il nostro

obiettivofuturo èquello di

recuperarnel'emozionali-

tà" affermaPaoloTurchet-

ta, responsabilegastrono-

mia Todis.Perquesto moti-

vo l'insegnaipotizzaun am-

pliamento degli spazidedi-

cati. "Perquantoriguardail

retrobanco il format stan-

dard prevedetre elemen-

ti da 120 cm basepiù due ri-

piani con tre cesteda50 cm

teria, gastronomiae loca-

lismi Maiora Despar Cen-

tro-Sud-. Se prima il consu-

matore privilegiava la pa-

netteria del normal trade,

adesso è portatoa termi-

nare gli acquisti in ununico
puntodi vendita.L'evidenza

riguardasoprattuttoi nego-

zi di prossimità.La clientela
ricercaneinostri supermer-

cati un prodotto artigianale,
fresco, realizzatoconle mi-

gliori materieprime,maga-

ri anchesalutistico,chesi ri-

veli all'altezzadelle panet-

terie specializzate.Il punto

interrogativorestacomesi

comporteràil consumatore,
una volta terminatoquesto

periododi emergenza".

L'offerta dell'insegna,nel-

le areedel CentroSud Ita-

lia, variaa secondadeifor-

mati. Nei punti di venditadi

DesparCentroSudgeneral-

mente lapanetteriaègesti-

ta con il liberoservizioe con

un assortimentopreparato

daforni locali. Neglistore di

recente apertura,il repar-

to èstatoposizionatoall'i-

nizio del percorsodi acqui-

sto ei prodotti sonoespo-

sti in scaffali di legnoe con

il sistemadelself-service a
paletta. Gli ipermercati,in-

vece, propongonoi banchi

serviti affiancatidalabo-

ratori interni con un'offer-

ta di circa 50 referenzeche

spazianodal panecase-

reccio classicoal prodotto
realizzatocon lievito madre,

così come i prodotti saluti-

stici ediversevarietàdi pa-

ne conditoo arricchitoe fo-

cacceria. " Il repartopanet-

teria in DesparCentro-Sud
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Importanteil contributodei
semilavorati, che aumentano
lacompetitività delreparto

costi".A riguardo Turchet-

ta chiarisce: "Non saremo

mai in grado di competere

con i veri artigiani ma pos-

siamo collaborarci.Va con-

siderato cheesistonoormai

dei semi-lavorati davvero

moltovalidicome adesem-

pio le basi per le pizze.Dal

mio puntodi vista il fornito-

re dovràlavoraresempredi

più in sinergiacon la distri-

buzione anchenello svilup-

po del marchiostesso.Inol-

tre ritengocheci debbaes-

sere maggiorecollaborazio-

ne tra il fornitoree il consu-

matore delprodotto: in que-

sta prospettivaci dovrebbe

esserepersonale specializ-

zato nelle degustazioniper

comunicareal consumato-
re il valoreaggiuntodi ogni

singolo articolo".

L'insegnaPrezzemolo& Vi-

tale (sociaCoralis), attiva in

Sicilia, nella città di Paler-

mo, econ unapresenzaan-

che all'estero (Regno Uni-

to), sottolinea unacrescita

adoppiacifra del fatturato
di questo reparto ma anche

nei sostitutivi del pane."C'è

unaprogressivapropensio-

ne del cliente ad acquista-

re prodotti diversi dal pa-

ne comune,comepani pro-

dotti con farinespeciali,pa-

ne integrale, a lievitazione

naturale,bio,e cosìvia, che

ci hanno portato ad offri-

re un assortimentosempre
più ampioeprofondo -spie-

ga FrancescoPlumari,diret-

tore commercialedi Prezze-

molo& Vitale-. Ad oggige-

stiamo circa 50 referenze,

di cui nessunadadorare,tra

bancoservitoetakeaway".

Supere iper resterannoil
canaledi acquistoprivilegiato

nella nuova normalità?

Con volumi più bassi, occorre
incrementarela battutadi
cassacon panispeciali

Gli spazidedicati sono ri-

masti invariati nel corso

dell'ultimo triennio, e il re-

ferenziamento dei nuovi
prodotti è avvenutoall'in-

terno degli spazifisici de-

dicati. "I fornitori sonoso-

prattutto panificatori loca-

li -spiega Plumari- e sceglia-

mo soloquelli chepossano

fornirci un prodottodi qua-

lità in linea con la mission
aziendale. Lo spazio dedi-

cato resteràquesto, modi-

ficheremo le scelte assorti-

mentali in funzionediquelli

chesarannogli ultimi orien-

tamenti del cliente".

Le leve differenzianti sono

legateallaqualità di ciò che

si proponeal consumatore.

Su questoassetsi basa la

filosofia della societàcon-

sortile siciliana Ergon,che

nell'Isola gestisce le inse-

gne Despar,Eurospare In-

terspar, insiemeal discount
Ard Sicilia ealcash andcar-

ry Altasfera.La sceltaazien-

dale èdi mantenereattivele

strategiedell'ultimo trien-

nio ossiadi puntare sulla

qualità e sull'ampliamento

dell'assortimento. Gli spa-

zi, com'èovvio, varianoase-

conda delle dimensionidei

puntidi vendita.
"Questo - afferma l'azien-

da- è un mondoin completa

evoluzionechesi sta sem-

pre più differenziandoper la

qualità delprodotto, spesso

incentratotutto sulla tradi-

zione esulla ricerca delle

materieprime utilizzate te-

nendo sempreben presenti
i localismi e le esigenzedel-

le diverseetniepresenti sul

territorioin cui operiamo".
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AlessandraBonaccorsi

Voglia di sicurezza

e qualità regolano

le sceltedei

consumatoriedi

conseguenzaanche

dei retailer

sriAlessandraBonac

S
i colloca in un contesto
di scenarioampio la ri-

scoperta deigranianti-

chi e dellerelativefarine per

panificazione, meno raffi-

nate e quindi considerate

piùsalubri e daigrandiva-

lori nutritivi. Il consumatore

è semprepiù orientato ver-

so un'alimentazionesanae
di qualità, fatta di prodotti

che rispecchinoi requisitidi

freschezza,genuinitàe gu-

sto. Macro tendenzadeltut-

to autonomarispetto all'e-

mergenza sanitaria, chene
ha acceleratoil processodi

penetrazione.Nei punti di

venditadelleinsegnedistri-

butive, i localismisi confer-

mano, inoltre, unalevastra-

tegica anchenelreparto pa-

netteria, siaservitoche ali-

bero servizio. Per questo
motivole catenestannode-

dicando semprepiù spazio

al reparto.

Nelle strutturedi più am-

pie dimensioni,il serviziodi

doraturadel panecosì co-

me la presenzadi laborato-

ri interni diventanoelemen-

t i fondamentali per accre-
scere i servizial consumato-

Panetteria di praticità
cresceil libero servizio

re. In molti casi, invece,spe-

cie nei negozidi prossimità,

il libero servizio assecon-

da meglioleesigenzedi una

spesaveloceesicura gra-

zie al prodotto confeziona-

to per ridurre i contatti con

gli operatori. I prodottiim-

ballati sonopercepiticome

più sicuri. Anchein questo

caso,però, la qualità regola
lesceltedi acquisto.

"Sicuramentela pandemia

inatto èstatoun fattore de-

terminante nella crescitadi

questo reparto -spiega Lu-

ciano Avolio, buyer panet-

punte di offerta pani referenzeriscontrabili

propostenegli ipermercati nei supermercati
assortimentomedio fatturato a valore

paninella prossimità prodotti confezionati
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