REPORT

IL CIBO E’ LA NUOVA MODA?

Esther Stein

INTERNET NON HA SEGNATO LA STRADA PER QUALSIASI INDIRIZZO OFFLINE: IL SETTORE GASTRONOMICO E' FIORENTE PIU’ CHE MAI. UNA OPPORTUNITA’ PER IL MONDO DELLA MODA?

[bookmark: _GoBack]EHL, un’agenzia di servizi immobiliari di Vienna, ritiene che il cibo può essere la risposta ai centri commerciali in difficoltà. "La componente gastronomica del 10 al 15 % dello spazio totale è attualmente lo standard, ma il 30-40 % sarà la realtà del futuro", prevede il Retail Market Report del 2017 redatto dall’azienda. "I concept innovativi della gastronomia si stanno sviluppando da fattore secondario a driver essenziale". 

Secondo uno studio condotto negli Stati Uniti dalla società commerciale CBRE, l’84% dei consumatori visita i centri commerciali per combinarelo  shopping con il cibo. Le aree alimentari di recente creazione aumentano la frequenza dei visitatori nei centri commerciali - ma se si desidera assicurarsi che questi clienti mettano anche piede nel vostro negozio, integrare un proprio concept alimentare è la mossa migliore. I caffè nei negozi, come il caffé di 10 Corso Como a Milano e il Water Bar di Colette a Parigi, sono attivi fin dalla fine degli anni '90. Marchi come Ralph Lauren, Armani e Burberry, ora offrono una gamma di prodotti alimentari. Anche altri ne stanno prendendo atto: H & M prevede di includere una caffetteria nel primo negozio di punta della sua nuova etichetta Arket, destinata ad aprire a Londra quest'autunno.

"Oggi è facile ordinare l'alta moda dal tuo divano - ma se vuoi incontrare un amico per un cappuccino o finire una giornata di shopping con un bicchiere di rosé, il posto dove andare è il Uzwei Deli", spiega Florian Braun, amministratore delegato del negozio di moda Uzwei, mentre definisce l'offerta alimentare del suo marchio. "Il nostro concept gastronomico è diventato un vero e proprio luogo hot ad Amburgo, creando un'energia positiva che viene trasmessa al nostro negozio." Il rivenditore inglese Wolf & Badger ha collaborato con Raw Press café nel suo negozio per raggiungere "nuovi clienti che normalmente non avrebbero sentito parlare del[la nostra] attività ", dice il co-fondatore Henry Graham. "Cerchiamo di creare esperienze che non possono essere replicate online".

Il suo suggerimento per coloro che cercano di fare una prima mossa nel mondo del cibo? "Assicurati di trovare un grande operatore che condivide gli stessi valori ". Braun avverte che "la gastronomia richiede tempo e se non hai i partner giusti e una squadra motivata, può rapidamente trasformarsi in un pasticcio finanziario ". I ristoranti hanno generalmente minori vendite per metro quadro: "Non c'è molto profitto nella vendita di cibo e caffè rispetto alla vendita di vestiti", afferma Tim Vallance, responsabile Retail & Leisure UK presso lo JLL. "Questa [è] la sfida".
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