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Pane fresco, i consumi tengono
La priorita e ridurre gli sprechi

Tendenze. Dai multicereali ai grani antichi, i 20mila panifici artigianali dopo il calo di vendite
degli ultimi anni, frenano la fuga di consumatori con soluzioni che allungano la vita dei prodotti
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Forno Brisa & passato
. dai 350mila euro
di fatturato nel 2016
ai 2,3 milioni previsti
alla fine del 2023
Manuela Soressi

84,9% degli italiani non ri-
nuncia al rito del pane fre-
sco e continuaa comprarlo
dai2omila panificiartigia-
nali in attivita, che ne sfor-
nano circa 1,5 milioni di tonnellate
Panno(fonte Aibi). Maneacquistano
menocheinpassatoe conminor fre-
quenza, tantochein4oanniil consu-
mo & diminuito del 65%, crollandoa
85 grammi giornalieri pro capite
(fonte Associazione Panificatori di
Confcommercio Milano). In parallelo,
perd, sono esplose le vendite di pani
industriali, arrivatea oltre 216 tonnel-
late (fonte NielsenIQ), e molti prodot-
ti che hanno continuato a crescere
ancheneldifficile 2022,comeil pane
da tramezzino (+8,5% in volume), i
panini, tipo quelli da hamburger
(+8,3%) e il pancarre (+5 per cento).
Unoscenario che costringe i pani-
ficatori a ripensare il loro business.
Come? Prima di tutto rinnovando i
prodotti. «Piaccionolericette specia-
li, comeimulticereali, e i pani salutari
~afferma Alberto Molinari, presiden-
te di Aibi, I’Associazione Italiana
BakeryIngredients - e sipreferiscono
iformatipiccoli ela pagnotta, perché
resiste piu giorni». La lunga durata
del pane é determinante per’acqui-
sto, soprattutto in chiave antispreco
(nel 2022 ogni italiano ha gettato in
media 1 kg di pane, secondo il Rap-
porto Waste Watcher). Sul Pane To-
scano Dop si é appena concluso un
progettodiricercatriennale, condot-
to dalle universita di Pisa e Firenze,
perprolungarneitempidiconserva-
zione. «Intervenendosulle caratteri-
stiche delfrumento e utilizzandomo-
dalita di conservazione innovative

(come CO2 e argon), riusciamo a far
durareilnostropanefrescofinoa4o
giorni - spiega Daniele Pardini, diret-
tore del Consorzio di tutela, che ha
appenapresentatouna modifica del
disciplinare peravviare anchela pro-
duzione di Pane Toscano Dop scuro».
Prolungarela shelflife del pane si-
gnifica anche poterlo mantenere a
scaffale piua lungo, riducendoinven-
dutoespreco.Untemachestamolto
acuore ai panificatori, promotori di
tante soluzioni per gestire le eccedenze
dipane fresco, comelavenditaaprez-
zo scontato dal tardo pomeriggio, la
“bruschettatura” del pane vecchioela
produzione su prenotazione. Misure
cheaiutanoancheamigliorarelared-
ditivita dei panificatori(5-10%'utile
nettomedio) messaaduraprovadai
rincaridei costi delle materie primee
delle tariffe energetiche. Da mesi le
associazioni di categoria chiedono
interventiper contrastare il caro costi
esalvareil paneartigianale, senzado-
veraumentareiprezzisalitiin1ioanni
del 57% secondo Altroconsumo.
Untemaquellodel prezzodel pane
che perd sembra secondario per la
parte pilt dinamica del mercato, quel-
ladellebakery dinuovagenerazione.
Realta che hanno puntato su grani
antichi e cerealidinicchia, pastama-
dre elunghelievitazioni, offrendopa-
nidi qualita, provenienti dafiliere vir-
tuose (talvoltadiproprietd), ottenen-
do un immediato successo. Emble-
maticoil casodiFornoBrisa, insegna
di punta di Breaders s1l, passata da
3somila euro di fatturato del 2016 ai
2,3 milioni previsti nel 2023 e cam-
pione di equity crowfunding. Dopo
aver superato di sei volte 'obiettivo
del 2020 (raccogliendo 1,2 milioni di
euro, serviti anche per progetti non
previsti,comel'aperturadellaroaste-
ryedellalineacioccolato)haappena
raddoppiato il target della nuova
campagna, salito a 4 milioni.
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Pane Toscano Dop.

Con le Universita di Pisa e Firenze il Pane
Toscano Dop ha condotto tre anni di
studio perallungarne la conservazione
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