LAPIZZA
NEL NEW
NORMAL

_— Gilda Ciaruffoli

Il mondo si ferma per un anno, ma la pizza no. “Lievita”,
si evolve, cambia forma per adattarsi alla nuova
situazione. | consumatori chiedono fiducia e sicurezza

Quello dell
Lra i comparli [

affronlalo il periodo ¢
al Covid 19. Digital trasformation,
diversificazione nella proposta e nei
format, riorganizzazione dei processi
produttivi, ottimizzazione dei mezz,
sempre con unatlenzione salda alla
qualita del prodotto e al rapporto con
il cliente. Sono le line
segnalo questanno di atl

lida che hanno
vita per il

comparlo pizzeria, che ne esce ferilo,

come Lulll, ma non agonizzanle, come

probabilmente
&
za negli ultimi anni ¢ al

¢ dovuto al momento di gloria che

IN GENERALE, QUANTO SPESSO Tl CAPITA DI CONSUMARE PIZZA?

nmenta Simone
nloper la
Nonosla

ennio, il
* COMUNQUE un
cnlo

ro diretto: secondo Vin
I Food ine

walori ilaliani

Roamler

Totale Uomini Donne Millennials Over
campione 18/34 anni 34 anni

Tutti i giorni o quasi 1% 2% % 3% 0%

Ogni 2-3 giorni 7% 7% 6% 9% 5%

Almeno una volta alla settimana 1% 76% 67%

Almeno una volta al mese 17% 13% 19% 18%

Piu raramente 3% 1% 4% 3%

Mai 1% 1% 1% -
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io 2021

sl inlervislali

nella pizza
circa il 40% ha

mhra

bitudini a conltralila

sunlo questa modalita di vendita
che ha portato, per

legame con la vila di “prima’, spiega
Martina Fossati, Executive Rescarcher ¢ e
Project Manager Doxa. «.a p
fperil g cotta nel forno a Jegna
resta un appuntamento settimanale por
selle in
sullsec

la guida Piz

rza, Londa Gambero Rosso ad

clivery @

Lali su 10, e si arriva a ollo

ideri

no chila cons

abbia dalo il 1 a una seric di progelti

inizialive originali. A parlire da Sin

sa finoa

adoan con T

10

sco che ha e Lo in tulla ltalia

alla piatlaforma
Lo (essa sh

1ata nel 2020).
sollolincare che la grande
maggioranza degli italiani ha optato per

pizzaioli - proseguce Fossali - duranle

IN VISTA DI UNA RIAPERTURA DELLE PIZZERIE, ANCHE SERALE, A CHE CONDIZIONI TORNERAI
A FREQUENTARLE? (Possibili piu risposte)

* Scegliendo locali con spazi esterni

* Assicurandomi preventivamente che il numero di coperti
garantisca il distanziamento sociale

* Scegliendo solo locali gia frequentati
in precedenza e ritenuti sicuri

* Non mi porrei alcun problema
* Valutando le dimensioni del locale

* Non tornerei a frequentarle

2021 10 20 30 40 50

Fonte: Doxa, febbra

COME SCEGLI LA PIZZERIA DOVE MANGIARE O DA CUI ORDINARE (Possibili pit risposte)

* Passaparola
* Recensioni dei clienti (es. TripAdvisor)
* Vado sempre alla stessa

* Recensioni media (giornal, siti online)

* Pagine social della pizzeria

* Recensioni degli influencer sui social media

* Altro (prezzo, novita ecc.)

10 20 30 40 50 60
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QUANDO VUOI MANGIARE UNA PIZZA FUORI CASA, QUALI DEI SEGUENTI ELEMENTI SONO
DETERMINANTI NELLA TUA SCELTA? (Possil

influencer, per raggiungere il massimo

PASSAPAROLA E MADE IN ITALY
TRA I CRITERI DI SCELTA

del risultato in tempi strelli. La riposta ¢
| slala ollima, ci siamo posizionali in breve

| Lempo, ¢ ora abbiamo cambialo stralegia.

* La quali degl ngredients e dellefaine con cui & fota s piza Y 3% Ogei guardiamo allcsicro abbiamo
® lllivello di pulizia e rispetto delle norme igieniche _ 43% gia qualcosa in ballo con il Belgio, forse

© Prossaiatd pesgahca (e 6 Vickio v Exsirs 3 Ko & bevoro é62) 39% Londra..», commenta Franco.
*llprezo | 37% SEMPREPIU PIZZERIE “FANTASMA”

* Velocit e qualits del servizio _ 35% Restando in tema delivery, quali sono gli
S i o e | i Wi ket s e ruh .
22% della qualita del prodotlo durante il opla per la grande catena o apprezza indifferentemente entrambe, ma si tratta solo di 1/5

Lraspor Lo, Ia qualila della consegna e la degh intervistati. Premiata é lidea di autenticita della pizzeria tradizionale. Questo dato va

Nella scelta della pizzeria, anche nel 2020 resta invariato il peso del passaparolae
delle recensioni online di altri clienti. fermo restando che |'opinione dell'amico o del

resta la pi o «L i i (quelle dei media) invece
riscuotono meno successo; mentre solo il 4% di utenti si affida al parere degli influencen,
commenta Martina Fossati di Doxa. Un dato che potrebbe derivare dal fatto che quello degli
influencer & ancora o comungue un fenomeno di nicchia, che esiste e ha un peso nelle grandi

* La fama del locale
* Altro{promozioni, impasto della pizaecc) | 2%

Fonte: Doxa, febbraso 2021

NELLA SCELTA DELLA PIZZERIA PER ASPORTO/DELIVERY, QUALI ASPETTI CONTANO DI PIU?

sanitana - commenta

sicurezza igienic
Fossati di Doxa - Solo dopo vengono gli
“altri’, ovvero la sicurezza dei rider (22%),
la sostenibilitd ambientale (packaging

della pizza il 63% infatti linea i

integrato con quello relativo agli aspetti che gl itakiani ritengono determinanti nella scelta

dell'uso di ingredienti italiani e/o di filiera locale (69%)».

della qualita delle materie pri

(Possibili piu risposte)
! post dal punto di vista sanitario. Lofferta & la
slessa del locale per e pizze classiche, ma
* Mantenimento della qualita del prodotto durante il trasporta 70% con un impasto miglioralo per Tasporto,
* Rapidita della consegna ovvero un po’ pil asciutlo. La nostra
o Skm:z‘: igienico saniszia allivila ¢ iniziala da quatlro mesi
prosegue Dani (a marzo 2021, nda) - ea
* Rispetto e tutela dei rider/fattorinio oggl i risullati non sono andali sccondo il
* Packaging riciclabili/ecosostenibili nostro business plan, ma sono comungue
- Consegna con mez ecologici buonix. Anche in questo caso il problema
¢ la comunicazione: «Una cucina
* Possibilita di finire 'assemblaggio/cottura della pizza a casa fantasma non la scopri perché la incontri
* Altro (modalita di pagamento, vicinanza a casa ecc.) passcggiando per strada. Cerlo, se hai gia
P una lua aulorevolezza sel avvanlaggialo,
) ma noi abbiamo lavoralo sui media e sul
Fonte: Doxa, fobbrao 2021 70 80 markelings commenta Dani.

una proposta classica: solo il 4% degli
intervistati da Doxa | cllodi provare
ildelivery gourmel. Un dato che perd
assume lullo un allro peso se ragioniamo
sul fatlo che si Lralla di una assoluta

novita per il settore, non diffusa in medo
capillare su tullo il Lerritorio. «Nel Lotale
delle richicste di delivery la scelta del

kil gourmet ha rapprescotato un 30%
del tolale - ¢i spicga per esempio Ivan
Gorlani di Era Pizza, Monza . 1 70%
delle richieste ha riguardato le nostre
pizze Pop, ciod per il delivery cl , ¢
questo un po’ per i costi minogi un po’ per
la semplicita di fruizione. Ma non pud

o slo una questione di numer
Pizza viene ilenli

%

calo come un loc
di pizze gourmel ¢, anche se la richi
¢ slata inferiore, facendo le dovule lare,

o ¢ andalo molto
mnpio: il kil pizza

bene. Faccio un
gourmel pitl richiesto per il delivery &

stalo 'Hamburg-Fra (impaslo croccante
farcito con hamburger Cazzamali,
mozzarclla di bulala, maionese fatla

in casa, pomaodoring
di patate, cipolla di Tropea), una pizza

nac

che costa molto di pits di una classica
Margherila, e che dungue in pereentuale
La ordinala meno, ma ched
identifica di pii e restera sicuramente
pitt impressa nella memoria di chi
I'ha ordinatas. Tra le novita di questo
periodo anche Selpizz, progelto nalo
2020 «in seguito alla razzia

Wilo net supermercatis ¢l
racconla il fondatore, Michele Franco.

Selpizz ¢ un servizio allivo a Milano,

FOOD SERVICE N.3 APRILE 2021

kit composto
ingredienti per il condimento da scaldare
e finire di comporre a casa. ollidea si &
sviluppala in pochiss i le basi

zzale dietro mie indicazioni

sono reall

e le materie prime sono quelle dei mici
abituali fornitori; siamo riuscili a oltenere
a 30 glornia
che facilita

un prodotlo che si conse:
lemperatura ambic
sia 1l magazzino sia la conscervazione da
parte del clienle. Abbiamo anche ideato
una bag di carta che ricorda il sacco della

farina d & riulili
problema c
SCHZa S0

biles. Principale
una realta nala ex nove

> fisica ¢ stato farsi conoso
«Abbiamo fallo un'inlensa campagna

di comunicazione coinvolgendo vari

riciclabilifecosostenibili e uso di n
ccologicipy. Fragranza, consistenza e
'umidita sono dunque sotto i riflettori
quando si parla di una pizza consumata
dai 15 ai 30 minuti dopo essere uscita dal
forno e avere affrontato un viaggio in
motorino. Quesli imput hanno portalo
alla diffusionc massiva di leenologie

specificamente studiale come quella
di Hotbox, starlup nata nel 2016 a

Marancllo che ha studiato dei forni da

asporlo che mantengono costante la
Llemperalura al loro interno e hanno
un sistema di deumidificazione Lale da
agire sul vero nemico della fragranza,
T'umidita sprigionata dal carlone ¢

momento in cui la temperatura si abbassa.

La questione si fa centrale quando Lulla
Tatlivila della pizzeria ruola attorno al

aso delle tanle dark
ullimo anno. Varii

kilchen nate nel
nomi, soprallullo in cilta, come 85 pizza
{85 come i gradi del forne), o Nanni's della
famiglia Pizzium, entrambe a Milano.
Gabriele Dani, titolare di Disapore a
Cecina, ha invece da poco inauguralo

Ia sua KilchenGo: «Era un progetlo che
avevo gia in Lesta, ma ¢ divenlato di
strella attualita con il primo lockdowns

i racoonla. Volevame servire una pizza

i qualila pari a quella al lavolo, quindi
ho fallo una ricerca su quali fossero

le mighori opzioni per ollencre gueslo
risultato. Oggi ulilizziamo motorini
elettrici, come scelt cnibile, con
forni muniti di ventole che porlano via

S0

l'umidita e una pizza che viaggia scmpre a
85/90°C c arriva a casa croccante
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LADIVERSIFICAZIONE COME STRATEGIA

Laperlura di una dark kitlchen da parte di
un brand gia nolo fa parte diuna slrategia
di diversificazione che si ¢ resa necessaria

in quesli mesi per coprire itle le nuove
che di consumo che si sono andate a

creare e amplificare in modo coerente il
proprio bacino di ulenza.

Lo slesso discorso vale per un'operazione
“wedlness” come quella porlala avanli

da Straforno, a Roma, dove Matteo
Pavani ha convertito parte del locale al
glulen free con una cucina dedicata in
esclusiva. </ limpasto della pizza gluten
free & una nostra creazione - spicga
Pavani - un mix di amido di frumento
deglulinato, destrosio, mais, fibre vegelali,
Leff, miglio, palala Agria. Ha unalla
idralazione (80%), conticne una quantila
minima dilievilo di birra e raggiunge



OSSERVATORIO PIZZA

la sua picna maturazione trale 24 ¢ le
30 ore dilievitazione. Un impasto che si
distingue per la sua allissima digeribilitas,

Su richiesla ¢¢ la possibilila di sostiluire
le proteine del latle con alimenti che ne
s0No privi, menlre in menu si iovano

alternalive vegelariane ¢ vegane ¢ pialli a
conlenulo calorico studiali insicme
a una nulrizionisla. C¢ infine il pane,
rigorosamente fatlo in casa, proposto in
Lre tipologie ¢ due diversi impasti.
SEMPLICITA, COMPETENZA
EFLESSIBILITA

Ma come si ge:
inun momento come questo? Lo abbiamo
chicslo a Glovanni Kahn della Corte, gia
patron di Johnny Take Ué e co-fondatore,
assieme a Francesco ed Enrico Esposito,
del nuovo format Pizza in pala, focaccia
& pane- 20 aperture previste in due anni,
la prima delle quali lo scorso febbraio a

ISCC Una nuova apertura

Napoli. «[l progelio ¢ maturalo duranie
il primissimo lockdown proprio sulla
» delle iniziali previsiont a dir poco

che non prevedevano Lra

Taltro un vaccino in tempi cosi brevi - ci
racconla l'imprenditore - Fondamentale
& slalo creare un formal ad hoc che si
sposasse anche con nuove polenziali
nlendo dei conlinui

restrizioni, conse:
Mussi di incasso ¢ dunque diversificando
Tofferla tra la classic
mediterranca, la pa

colazione

sa pranzo anche
“inoltrala’, e il solo lake away scrale con
la pizza. 1 nostro slogan, in riferimento
allo sviluppo franchising, ¢ facile, in

IDENTIKIT DEL CONSUMATORE DI PIZZA

I dati Iradelab — AFH Consumer Irack relativi al periodo luglio- dicembre 2020 ci

mostrano come nel 10% dei pasti fuori casa unc @ stato a base di pizza (uno su 10)
intesa nelle sue molteplici accezioni. | principali consumatori risultano essere uomini
trai 35 e i 64 anni. Nello stesso periodo, la pizza & stata protagonista a cen
consumatori su 10, a sceglierla a pranzo solo due su 10. Per quanto riguarda i canali di
consumo, tenuto conto delle varianti legate ai Dp
che sei consumazioni su 10 sono effettuate presso ristoranti/pzzerie, dunque preferite
appena & stalo possibile accedervi, mentre tre su 10 presso bar e food deli

RIPARTIZIONE DELLE CONSUMAZIONI DI PIZZA
PER OCCASIONE DI CONSUMO

per selte

m e alle zone, dalla ricerca & emerso

ery.

PER CANALE DI CONSUMO

RIPARTIZIONE DELLE CONSUMAZIONI DI PIZZA

Colazione 4%
B Pausa mattina 2%
W Aperitivo prima di pranzo 2%
W Pranzo 17%
B Pausa pomeriggio 2%
Aperitivo serale 4%
Cena 68%
M Dopo cena + notte 1%

Fonte: Tradelab, dicembee 2020

Ristoranti 567%

W Bar15%

B Food delivery 167%

W Locale con cibo da asporto 9%

B Fast food/self service in catena 2%
Altri canali 2%

relazione alla g

ione/organizzazione,

e spetlacolares. Allra esperienza
inleressante quella di Romfantica, nuovo
brand dedicato alla pizza romana
artigianale che ha fatlo il suo debulio
nel Centro Commexciale Fiordaliso di
Rozzano (Mi) nel dicembre 2020. «A oggi
{marzo 2021, nda) i punti vendila sono
nove Lra Lombardia ed Emilia Romagna

centrola fine

¢ Lrele aperture prev
di marzo. Per la fine dell'anno 1 punti
vendila saranno 40s, ci spicga il Direttore
Generale di Vera Ristorazione, Mauro
Omelli «Rom’anlica ¢ un progelioal

quale stavamo lavorando da Lempo e per il
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quale a slavamo organizzando pensando
> ¢l vedra loccare

a 5u0 sviluppo; il perco
anche le aree ciltadine ¢ ci porter

a presidiare il mercalo con 90 punti

ita a marchio Romantica allinlerno
Pur nellattuale

ver
di Ve
momenlto di difficolla, la realizzazione del

sloraz,

progetto di sviluppo del formal proseguc

ondo i piani. Nonostante l'instabilila

commerciale del momenlo, non ci siamo
persidanimo - prosegue Ornedli - anzi
abbiamo pensalo che la continuita dei
valori di qualita insiti nel progelio polesse

essere il modo migliore per allirare

latlenzione, generare inleresse ed

enlrare in conlatlo con clienl e territorl

nuovi. La nostra allenzione ¢

DRE1 Ancor

pity, Ic al buon lunzionamento

dellorganizzazione unito alla forza
valoriale dei nos

vendita e servi

1 compor lamenti di
Abbiamo inollre
721 di comunic

lavoralo a nuovi i
€« pagin
clienti cagh amanli defla pizza romana al

one

social per arrivare a lulli i nostri

laglio, in particolare abbiamo preparalo un
video di inaugurazione/presentazione del
progetlo Romanticas.

DIGITALEVOLUTION

essario a questo punto guardare oltre

lemerger

new normal. «C¢ una parle di persone che

 a quello che viene definito

La segnata - sollolinea Martina
sali di Doxa - Nell'indagine di febbraic
i1 429 degli inlervislab ha dichiarato

che per un rilorno in pi licea
clusivamente locali con spazi esterni. 11
sicurera che il numero di coperti

T SCC

garantisca il distanziamenlo sociale, ¢

aciare quel 15% che
:nsioni del locale; un 30%

che va poi sulla fidu
gia frequentall, e
come un dalo pos

scegliendo locali

i

livo perchd
< fidelizzazione. A non porsi il problema
sicurezza inveee il 23% degli inlervistali a
dichiara di non voler

fronte di un 8%
lornare in pizzeria. Va lenulo conlo che
questo dalo & slalo raccollo nel pieno della
lerza ondata, in vista di un imminente
nuovo lockdown, una siluazione cstrema
che lende a enfalizzare le reazioni ¢ le

opinioni. A determinare la scelta della

pizzeria anche il livello di pulizia ¢ il
rispelto delle norme igieniche (43%)s.
Allra novila indotta dal momento alluale
Tattenzione dei clienti verso i servizi
logici messia dai
Jocali: «Tra i device rilenuli pid utili per

migliorare Fesperienza del consumo pizza
€l s0n0, a pari merito, | menu consultabili
da smartphone ¢ Je prenolazioni digitali;

ancora una volla questo dalo soltolinea
come Temergenza ha funzionalo da
rralore tecnologico. Da notare un

8%
lablel senza inlerazione con il pe
: fa rifletlere

-he preferircbbe ordinare al lavolo da

nale

di sala e questo & un datocl
cde
con Io scon

va dalla poca voglia di interazione
julo maturala in questi
mesi, cosa che inveee ¢ sempre slala parte

dell'esperienza conviviale della pizzerias.
Per rimanere compelilivo, dunque, da ora
in avanti il ristoratore dovra prevedere
un investimento in teenologia. A questo
proposito il silo PMQ Pizza Magazine
{www.pmg.com) propone un‘inleressante
riflessione sulle possibili evoluzioni del
mercato della pizza negli Stati Uniti. dove
sempre pid capillare ¢ la diffusione di
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e grandi

pizzerie indipendenti a fronle de

cale anel

e e dove lindus
i rivelala sia a prova di
a prova di pandemia (fonte

SU0 COmp
recessione

CHD Expert). In un articolo del novembre
2020 {"Pizzeria Owners Should Keep

up With These Technology Trends in
20217), Jamie Swarlz prospella una serie
di scenari per il sellore. Si parla dell'uso
livery con vantaggi sui

didroni per il d

Lempi, sui costi ¢ sulla sicurezza, ma anche
dellintroduzione in pizzeria di robot
come Moley, chef aulomalizzalo crealo
dalla Moley Robolics, capace di eseguire
allinfinilo i gesti di un'éguipe di cuochi
caricali nella sua memoria, o Flippy,
prodolto da Miso Robolics: un “co-bot™
progetlato per collaborare con F'uomo

prendendo in carico Wtle ke mansioni
pitt ripetitive, dotato di una tecnologia

di machine learning che gli permette di

imparare dall'esperienza e gia lestato
nella cucina di un fast food dalla calena
While Castle. E se que
estreme e all'apparenza fuori dalla nostra
prospetliva (ma fino al 2020 lo era anche
la pandemia...), allri sono gli accorgimenti
lecnologic da valutare con allenzione

per una digilal evolution mirata. Swarlz
suggerisce di puntare sui sistemi QR code,
da ulilizzare non solo per la leltura del
menu ma anche per eventuali promozioni

o

sono derive

Le fedelty”, che sard interessante

ivamenle, ma evilando il
siendo Lullo Lramite

introdurre v
supporlo carlaceo ¢ ge

app. In questo medo la card polra essere
parle di un sislema geslionale cocrenle
o multicanale in grado di monilorare
Taltivita del cliente in Lulte ke
e diverse declinazioni {tavolo, delivery,
asporlo), e dungue di personalizzare

SUC NUOVEe

nza di o

maggiormente Fespe SUMo ¢
agire posilivamenlte sulla fidel

permetiendo allo stesso Lempo di

ZAZIONe,

monilorare lutle le operaziond.

© Rproduricn Riserata



