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Compie 50 annilagastronomia dell’insegna, che si appresta ad aprireun pop up a Cortina

Laricetta giusta di Esselunga

Nuovisuper a Siena, Treviglio, Bolzano. PiulaEsse a Milano

DI ELENA GALLI (on air fino al 26 giugno), il  Caprotti, che desiderava chei
uove aperture di su-  Prossimo25luglio,inconcomi-  piatti delle grandi gastrono-
permercati(entrofine  tanzaconliniziodelleOlimpia-  miealla Peck non fosseroriser-

anno Siena, poi Trevi-

glio e Bolzano) e di
punti vendita laEsse (nel 2025
in arrivo «<una o due nuove loca-
tion a Milano», che si aggiunge-
ranno alle attuali sette, oltre
alle due di Roma). Nel frattem-
po, Esselunga si appresta a
sbarcare a Cortina, teatro dei
Giochi Olimpici invernali
2026, con un pop up store che
sarainauguratoil prossimo di-
cembre: «un marchio delle ec-
cellenze sul modello del nego-
zio di via Spadari a Milano»,
con «tanta gastronomia, un pic-
colo bar, la pasticceria Elisen-
da, un’enoteca e una piccola
drogheria», ha spiegato ieri
nell’headquarter del gruppo a
Limitodi Pioltello (Mi) Rober-
to Selva, direttore marketing
e comunicazione di Esselunga.
Quella di Cortina, ha aggiunto
Selva, «@ una bellissima sfida»
e anche «un progetto di comuni-
cazione: abbiamo preso in affit-
touna parte della Galleria Far-
settiarte, che si trasformera in
un super-spazio Esselunga do-
veorganizzeremo eventi con vi-
sta sulle Tofane».

A Cortina l'eccellenza si in-
contra con lo sport: un mondo,
questultimo, che evoca «uno
stile di vita sano ed equilibrato
e l’attenzione per una corretta
alimentazione che Esselunga
promuove e divulga da sem-
pre». Un mondo i cui «valori
identificativi, passione, dedi-
zione e impegno, sono anche i
nostri», ha sottolineatoil diret-
tore marketing e comunicazio-
ne.

Se dunque il 14 giugno,
con il calcio di inizio degli Eu-
ropei, Esselunga, partner uffi-
ciale delle Nazionali italiane,
ha lanciato il suo nuovo spot

di di Parigi, partira una campa-
gna di affissioni che vedra il
gruppo impegnato fino alla fi-
ne di agosto. E poi? Selva ha
raccontato che in azienda & in
corso un dibattito interno per
decidere se proseguire sul filo-
ne della pesca, dellanoce e del-
la carota, protagoniste delle ul-
time campagne dell’insegna.
«Non sappiamo ancora. Sicura-
mente le persone continueran-
no a essere protagoniste, con le
loro storie. Meno marchio, me-
no autocelebrazione e pitivalo-
ri», ha continuato Selva, ricor-
dando che, in ogni caso, «il pri-
mo touch point di comunicazio-
neresta il negozio».

Ierituttavia a Pioltellola
protagonista & stata la ga-
stronomia di Esselunga, che
nel 2024 compie 50 anni. Era
infattiil 1974 quandonel nego-
zio Esselunga di via Morganti-
ni a Milanonascevail primo re-
parto di gastronomia, un ban-
co che offriva salumi e formag-
gi e alcuni piatti pronti.

Da allora di strada ne & sta-
tafatta eipiatti pronti sonomi-
lioni ogni anno. Tanto per ave-
reun’idea: oltre 4 milioni di pol-
li allo spiedo, 5 milioni di por-
zioni di lasagne, 2 milioni di
cous cous, 1,5 milioni di risotti,
preparati in negozio e mante-
cati al mestolo, 2,5 milioni di
tartine gelatinate, la maggior
parte delle quali vendute in 15
giorni, dal 17 al 31 dicembre di
ogni anno. E ancora: 75 milio-
ni di fette di prosciutto crudo,
oltre 60 milioni di fette di pro-
sciutto cotto alta qualita e 41
milioni di pezzi di formaggio.
Sono solo alcuni dei numeri di
un reparto voluto dal fondato-
re di Esselunga, Bernardo

vati solo a pochi fortunati, ma
fossero disponibili per tutti a
un prezzo accessibile e sempre
allinsegna della qualita. «Da
droghieri ci siamo evoluti», ha
detto Ercole Cigognini, re-
sponsabile acquisti gastrono-
mia.

Oggi le ricette sono 250.
11 50% dei volumi viene pro-
dotto nella grande cucina di
Pioltello, uno stabilimento di
30 mila mq su tre piani riserva-
ti esclusivamente a gastrono-
mia e pasticceria. <Un modello
unico: tra fabbrica, laboratorio
enegozio non ¢’ magazzinoné
giacenza. Nelle linee di produ-
zione, dove si preparano anche
i semilavorati, si lavora sei
giorni su sette, anche di not-
te», ha raccontato Giulio Fer-
rari, direttore produzioni Es-
selunga, ricordando che una
delle linee, quella dedicata al
panettone gastronomico, & in
funzione solo sei giorni all’an-
no e che & previsto un ulteriore
ampliamento di questa enor-
me cucina dove lavorano 260
persone e che sta per lanciare
una linea di zuppe fresche.

Le ricette, elaborate da cuo-
chi professionisti nel reparto ri-
cerca e sviluppo, richiedono
mesi e anche anni di lavoro
(per il ragi ci sono voluti quat-
tro anni di studio) e vengono
«validate» dall’assaggioda par-
te della direzione Esselunga.

La cucina é lo specchio
del cambiamento della societa.
Ma bisogna sempre «saper im-
maginare, bisogna saper evol-
vere, saper guardare pilt in la»,
come si legge nella frase di Ber-
nardo Caprotti che campeggia
nell’atrio di ingresso dell’head-
quarter di Esselunga.
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La linea dedicata alle lasagne (ne vengono prodotti ogni anno 5
milioni di porzioni) nello stabilimento Esselunga di Pioltello
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