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ИНТЕРНЕТ СТАЛ ПРОКЛЯТЬЕМ НЕ ДЛЯ ВСЕХ ОФЛАЙН-ОТРАСЛЕЙ: СЕКТОР ОБЩЕПИТА ПРОЦВЕТАЕТ. МОЖЕТ БЫТЬ, ЭТО НОВЫЙ ШАНС ДЛЯ МОДЫ?
EHL, венский поставщик услуг в сфере недвижимости, считает, что еда может стать спасением для торговых центров, борющихся за выживание. «По сегодняшним стандартам зона гастрономии занимает от 10 до 15 процентов от общей площади, но в будущем она может достичь и 30-40 процентов, — такой прогноз содержится в отчете компании о розничном рынке за 2017 год. — Инновационные гастрономические точки из второстепенного фактора превращаются в основной двигатель посещаемости».

Согласно исследованию, проведенному в США коммерческой компанией CBRE, 84 процента посетителей торговых центров совмещают шоппинг и еду. Новые зоны общепита увеличивают число посетителей в торговых центрах, но если вы хотите, чтобы эти клиенты заглянули и в ваш магазин, самое разумное решение — внедрение собственной концептуальной точки питания. Успешные кафе в концепт-сторах, такие как кафе в саду миланского 10 Corso Como и Водный бар в парижском Colette, существуют с конца 1990-х. Даже дизайнерские бренды, такие как Ralph Lauren, Armani и Burberry, теперь предлагают гастрономический ассортимент. Вертикальные поставщики не отстают: H&M планирует собственное кафе в первом флагманском магазине своего нового лейбла Arket, который откроется в Лондоне этой осенью.
«В наши дни можно покупать произведения высокой моды, не вставая с дивана, но если вы хотите встретиться с другом за капучино или завершить шопинг бокалом розе, то вам в Uzwei Deli, — так Флориан Браун, исполнительный директор модного супермаркета Uzwei, описывает пищевую концепцию своего бренда. — Наша гастрономическая точка стала настоящим местом силы в Гамбурге, она создает позитивную энергию, которая передается и магазину». Британский ритейлер Wolf&Badger пригласил в свой магазин кафе Raw Press, чтобы привлечь «новых клиентов, которые иначе скорее всего не узнали бы о нас», — говорит соучредитель компании Генри Грэм: «Мы постоянно стремимся создавать впечатления, которые не воспроизводятся в Интернете».

Его главный совет для тех, кто хочет заняться едой, таков: «Удостоверьтесь, что вы нашли отличного подрядчика, который разделяет ваши ценности». Браун предупреждает: «Гастрономия отнимает много времени, и без правильных партнеров и мотивированной команды она может быстро обернуться финансовым хаосом». В ресторанах, как правило, на квадратный метр приходится меньше продаж: «Торговля едой и кофе не особенно прибыльна по сравнению с продажей одежды, — говорит Тим ​​Валланс, руководитель британского отдела торговых площадей компании JLL, специализирующейся на услугах в сфере коммерческой недвижимости. — Ее задача — увеличение посещаемости».

