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Il ritorno di pane e prodotti
da forno: la panetteria è il
reparto che cresce di più
nei supermercati Il pane è
tornato a lievitare. Il calo
dei consumi si è fermato,
consolidando i 41 kg annui
pro capite e portando la
spesa annua a 12,5 miliardi
di euro... Il pane è tornato
a l ievitare. I l  calo dei
consumi s i  è  fermato,
consolidando i 41 kg annui
pro capite e portando la
spesa annua a 12,5 miliardi
di euro (fonte Sigep). Ma gli
acquisti sono cambiati. Non
sono più quotidiani, s i
spostano verso i  pan i
speciali e avvengono più
spesso nei punti vendita
d e l l a  G d o ,  d o v e  l a
panetteria è stato il reparto
a maggior crescita del 2025
(+3,5%) e sta andando
ancora meglio nel 2026
(+4%), rileva NielsenIQ. Se
l'anno scorso le poco di più
di 18mila panetterie hanno
venduto 1,3 mi l ioni  di
tonnellate di pane (fonte
Aibi), altri 1,1 milioni di
tonnellate di prodotti sfusi
sono passati dal reparto
panetteria della Gdo. A

ca l co la r l o  è  l a  p r ima
mappa tu ra  de l  banco
serv i to ,  rea l i z za ta  da
Vandemoortele (azienda
specializza nel settore da
2,2 miliardi di euro di ricavi
2025, di cui 156 milioni nel
retail Italia) con il supporto
d i  N i e l sen IQ .  In  Gdo
l'assortimento è sempre più
ampio, fino al record di 90
tipologie differenti tra pane
fresco e pane decongelato.
A preferire quello fresco,
f o r n i t o  p e r l o p i ù  d a
produttor i  local i ,  sono
soprattutto gli imprenditori
d e l l a  d i s t r i b u z i o n e
organizzata ben radicati nei
l o r o  t e r r i t o r i  e  c o n
un'offerta molto tarata sulle
tipicità, e alcune importanti
catene (come Iper  La
g r ande  i ,  T o sano  ed
Esselunga) che però il pane
se lo producono nei loro
laboratori interni. Anche
a l t r i  r e t a i l e r  s t a n n o
puntando sulla panificazione
interna, come Maiora (580
punti di vendita nel Centro-
sud)  e  i l  gruppo C i ro
Amodio (50 punti vendita
diretti in Campania) che
h a n n o  r e c e n t e m e n t e

investito per aumentare la
produzione. I discount,
invece, comprano quasi
esclusivamente prodotti
frozen, da riscaldare o
terminare di cuocere nei
punti vendita (bake off)
perché sono più facili da
g e s t i r e  e  a n c h e  p i ù
economici. Ma sono ottenuti
da prodotti totalmente o
p a r z i a l m e n t e  c o t t i  e
surgelati anche molti dei
pani top price che stanno
conquistando spazio nei
supermercati, come quelli
con semi, cotti su pietra o
c o n  l i e v i t o  m a d r e .
"Stimiamo che il surgelato
possa guadagnare un punto
di quota di mercato l'anno
perché riesce a conciliare
prat ic i tà di  gest ione e
a m p i e z z a  d ' o f f e r t a ,
rispondendo alla ricerca di
qualità e valore", spiega
Antonio Evangelista, retail
market ing manager d i
Vandemoortele. È il caso
de i  pan i  spec i a l i  ( ad
esempio quel l i  ad alta
idratazione o multicereali),
che ormai valgono il 14%
circa del mercato e che
raddoppiano le vendite
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anno su anno. "Da semplice
impasto di farina, acqua,
l iev i to e sale,  d iventa
sempre più spesso un mix
di  ingredient i  nuovi  e
ant ich i " ,  sp iega Mar io
Porrone, pres idente di
A s s o p a n i f i c a t o r i
Confesercenti, che in due
anni ha registrato una
crescita del 60% dei pani
con farine locali e grani
antichi, del 35-40% di quelli
con fermentazioni lunghe e
con lievito madre, del 20%
di quelli "low carb" e di
que l l i  add iz ionat i  con
legumi o f ibre. Questa
tendenza  d i  consumo
richiede agli operatori di
rinnovare le loro proposte e
di realizzare una gamma di
pani sempre più ampia. E
aumenta la complessità di
un mercato già in forte e
non facile trasformazione,
dove i  p icco l i  e  medi
p rodu t t o r i  f a t i c ano  a
reggere una concorrenza
sempre  p iù  g loba le  e
strutturata e dove si assiste
a  una  concent raz ione
produttiva. A comprare
sono soprattutto i  b ig
internazionali che vogliono
ampliare la loro offerta,
soprattutto con specialità
tradizionali, per potersi
proporre come fornitori
capaci di soddisfare ogni
richiesta e cavalcare ogni
trend della domanda. La
Agritech, uno dei big dei
panificati surgelati, e la
g e n o v e s e  L a n t e r n a ,
specialista della focaccia,
sono stati rilevati dalla

belga Vandemoortele NV ,
che ha in Italia il secondo
principale mercato e dove
prevede d i  crescere a
doppia cifra nei prossimi
anni. Belga è anche Puratos
G r o u p ,  l e a d e r  i n
semilavorati e ingredienti
per panificazione, che in tre
a n n i  h a  r i l e v a t o  l a
maggioranza di tre aziende
-  Rosse t to ,  F ina rd i  e
Ca s ca r ano  -  c r e ando
altrettante joint-venture, di
cui controlla l'80% mentre il
20% resta nelle mani degli
i m p r e n d i t o r i .
" Q u e s t ' a p p r o c c i o  c i
permette di integrare la
forza e la  capac i tà d i
presenza e innovazione
t i p i c h e  d i  u n a
mul t inaz iona le  con  l a
conoscenza capillare dei
clienti e dei territori che
contraddistingue le aziende
familiari italiane, di cui
sosteniamo la crescita",
spiega Alberto Molinari,
general manager di Puratos
I t a l i a ,  c he  pun t a  ad
aumentare i ricavi dagli
attuali 145 ai 240 milioni di
euro entro il 2030.
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