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Tutti a casa? Per la carne
ora si torna al passato

Tagli di prezzo per la settimana, carni

complesse per il week end e soluzioni veloci
per chi non vuol perdere ...
La macelleria accontenta tutti
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la connessione.

a carne rimane nella
l-dieta degli italiani, con

consumi in crescita nei
primi mesi del 2021. C'é uno
spostamento in atto pero,
sottolineano dal Gruppo
Arena, verso carni macina-
te per la preparazione di
paste ripiene o altri elabo-
rati, tagli alla griglia per ri-
petere l'esperienza del ri-
storante, e abbandono del-
le carni pronte da cuocere,
Ne consegue per Deco Ita-
lia un maggior spazio nel
layout del negozio riserva-
to ai tagli anatomici per lun-

ghe cotture, in crescita nei
consumi rispetto al pre-Co-
vid, affiancati da prodotti di
complemento per la cucina,
la tavola e il barbecue, in-
sieme al vino del territorio e
classico nazionale.

“Si @ assistito a un notevo-
le incremento nei consu-
mi del reparto macelleria
-sottolinea Piercarlo Botta,
responsabile acquisti ma-
celleria di Bennet- special-
mente tra marzo e settem-
bre 2020. In particolare, nel
comparto carne a fette, sia
per le carni bianche che ros-
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ARNEG ARLES
SMART AIR

Conservare meglio ¢ pil a lungo la

carne al tagho esposta, mantenendo

nde a ques

struttura minimalista con ampia vi-
sibiliti del prodotic

1te al cliente

e con-
1 | alura ¢
widith controllate rante il giormn,

ghi strumenti per il controllo dei para-

stiche orga-

piii giomi

se, presumibilmente per un
pranzo veloce a casa duran-
te la settimana, tra smart
working e scuole chiuse, Du-
rante i giorni festivi e i fi-
ne settimana, invece, é au-
mentato il consumo di ar-
rosti, brasati e tagli impe-
gnativi da cucinare”. Ben-
net ha lasciato invariato il
layout, che era gia imposta-
to sul preincartato e su pro-
dotti confezionati, oltre che
sull'affiancamento di pro-
dotti complementari, so-
prattutto in concomitanza
con i periodi promozionali.

“Incremento nelle carni
bianche porzionate come
petto e fesa, coscette, fu-
selli e le sottilissime, e del-
la carne trita, mentre in ca-
lo sono le carni complesse
come l'agnello o il vitello da
latte, £ la valutazione di Ro-
mano Di Marco, buyer carni
di Conad Adriatico. “Abbia-
mo adattato solo parzial-
mente i display, in funzio-
ne dei mix di volumi variati.
Pero e in corso una rivaluta-
zione critica dei reparti car-
ne con solo libero servizio,
per esempio a Loreto e Pe-
scara Colli, principalmente
per ragioni di produttivita”.

Il consumatore ha fatto un
salto indietro nel tempo
di 20 anni. Cosi lo descri-
ve Francesco Morelli, buyer
cami diMaiora, Despar Cen-
tro-Sud, perché acquista il
bollito, la polpa per arro-
sti, il macinato, tutti prodot-
tiin una fascia di prezzo me-
dio-bassa. Evidenzia anche
la preferenza verso carni di
coniglio, petto di pollo a fet-
te e cosciotti di pollo. “Ab-

biamo parallelamente ri-
scontrato un aumento delle
vendite sui tagli pregiati di
filiera Despar, in particola-
re le linee Passo Dopo Pas-
50 e Premium -spiega Mo-
relli- Per quanto riguarda il
packaging, sono aumenta-
te le vendite dei prodotti
di bovino Passo Dopo Pas-
so0 confezionati in atmosfe-
ra modificata, e i prodotti
in skin pack, tecnologia sot-
tovuoto che garantisce una
freschezza prolungata”, Da
qui la scelta di incrementa-
re l'assortimento nel libero
servizio e di prodotti in Atm
e skin pack, anche ristruttu-
rando i reparti con vetrine e
banchi lineari. | consumato-
ri stanno tornando al banco
servito, che soprattutto nel-
la macelleria rappresenta il
luogo per eccellenza dove
farsi consigliare su carne e
taglio, avendo a disposizio-
ne un professionista e tem-
po per approfondire la com-
petenza personale. A dirlo
@ Claudio Ciardullo, buyer
del Gruppo Maiorana (Em-
me Piti Supermercati). In-
tanto “Forti delle esperien-
ze maturate nei mesi pas-
sati -prosegue Ciardullo-
abbiamo deciso di amplia-
re lo spazio espositivo de-
dicato al libero servizio con
prodotti confezionati di al-
ta qualita, caratterizzati da
etichettature chiare e com-
plete, puntando sulla mdd,
con carni certificate come la
Chianina, la Marchigiana, la
Scottona, e anche estere, ir-
landesi, brasiliane, argenti-
ne",

Il reparto cambia sia nella
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PIU RICHIESTA
PER FROLLATORI
E MATURATORI

'umm:lh qudme umpm pll'a

'-rmmn teenici, fino wmluhe,anno T
erano riservati alla ristorazione di alto
' liwllﬁ-mpoﬁalm che servono a
valorizzare 'tn;lh dﬂhm esal-
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proposizione di nuovi servi-
zi, dal take away alla conse-
gnaa domicilio o ritiro in ne-
gozio, sia nella presentazio-
ne al cliente e nella tipolo-
gia di prodotto. “Per la ma-
celleria di quartiere -sotto-
linea Cean- aumenta la ri-
chiesta di pronti da cuocere
e il ricettario in digitale per
un servizio in pid, Le macel-
lerie tradizionali hanno rap-
presentato un presidio indi-
scusso che ha dovuto ade-
guarsi alle nuove esigenze",

Il cambiamento piti rilevan-
te evidenziato da Intersto-
re | Schweitzer riguarda il
progressivo distanziamen-
to. “Anche prima della pan-
demia il servizio al cliente
nel reparto macelleria av-
veniva a distanza -preci-
sa Bernhard Heiden, Cso &
creative director di Inter-
store | Schweitzer-. A par-
te l'aggiunta di una vetrata
in plexiglass e l'ulteriore di-
stanziamento tra macellaio
e consumatore, non & cam-
biato molto in questo ultimo
anno. Tranne che per la cre-
scente visibilita dell'addet-
to al banco durante la fase
di lavorazione della carne
per il self service, in labora-
torio, oggi visibile da dietro
il bancone grazie a una ve-
trata”. E una dimostrazione
concreta della trasparenza
che il consumatore richiede.
Sono due i macro trend in-
dividuati da Epta nelle ma-
cellerie e nei reparti della
gdo: un ritorno al passato
in chiave moderna e la mag-
gior attenzione, da parte dei
clienti, alla salute, “I consu-
matori desiderano ritrovare
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EPTA EUROCRYOR
CON DYNAMIC SYSTEM

Dynamic System,
inserito nei modelli
di banco per il
servizio assistito,

a lnauneﬂtre le
vendite nel reparto.
Permette di conservare
il prodotto per

piis giorni | senza

mantenendo inalterate
le caratteristiche

estetiche della carne.

I'atmosfera dei negozi tra-
dizionali e potersi affida-
re al personale esperto per
avere informazioni sui tagli
e le selezioni locali -spiega
Giorgio De Ponti, product
strategy manager-. Dunque
si tende a elevare la qualita
delle carni, anche attraver-
so arredi d'impatto che co-
niugano estetica a tecno-
logie innovative, in grado
di valorizzare la freschez-
za e invogliare i consumato-
riall'acquisto di prodotti sa-
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ni".Da qui la spinta a speri-
mentare proposte alterna-
tive, anche a base vegeta-
le, che nel reparto posso-
no essere confezionate al
momento o presentate con
packaging studiati per una
miglior conservazione sullo
scaffale o nel frigorifero do-
mestico. “C'é, poi, una nuo-
va attenzione alle prepara-
zioni gourmet e alle carni di
qualita, quindidry age e cel-
le di maturazione diventano
sempre pid comuni. Le solu-
zioni Eurocryor di Epta stu-
diate per la valorizzazione
delle carni sono state re-
centemente adottate pres-
so la macelleria Gran Car-
ni Stanghella a (Pd), una ri-
strutturazione animata dal
desiderio di dare una nuo-
va immagine rafforzando al
contempo l'identita storica
del negozio. La scelta é ri-
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caduta sulla vetrina Bistrot
con frontale bianco, propo-
sta in diversi moduli. Il ban-
co semiverticale vetrato
Torre con Sistema Adattivo
é stato utilizzato per esal-
tare freschezza e qualita di
manzo e costate. Si tratta
infatti di un sistema in gra-
do di assicurare ottime pre-
stazioni in termini di stabili-
ta della temperatura, dell'u-
midita e appeal dei prodot-
ti. Persuino, pollame, affet-
tati e formaggi il banco é Bi-
strot con Dynamic System,
che permette di evitare diri-
porre le carni nelle celle du-
rante la notte e risparmia-
re tempo alla chiusura e ri-
apertura del negozio. Un ul-
teriore modulo Bistrotacco-
glie il libero servizio latera-
le, per favorire gli acquisti
d'impulso di prodotti com-
plementari.
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Per i frollatori emerge la
necessita evolvere il prodotto,
verso una sua semplificazione

Fondamentale rendere visibile
I'addetto nella lavorazione
della carne per il sell service
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