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[l fatturato del gelato artigianale

raggiunge quota 3 miliardi

Post Sigep. Bene anche la pasticceria (2 miliardi) che nel 2024 ¢ cresciuta del 4-5% trainata dai dolci
daricorrenza: con 17.500 negozi ¢ 65mila addetti rappresenta il 20% dell’artigianato alimentare italiano

Maria Teresa Manuelli

un settore inbuona salute
quello che si € presentato
— alla 46aedizionedella fie-
ra Sigep World a Rimini
dal18al 22 gennaio su Ge-
lato, Pasticceria, Cioccolato, Caffé,
Panificazione e (novita di quest’an-
no) Pizza. In particolare prosegue a
splendereil sereno suisettoridella
gelateriae della pasticceria. Il gelato
artigianale italiano conferma, in-
fatti,la sualeadership nel 2024, con
un fatturato che sfiorai3 miliardi di
euro, in crescitarispetto al 2023. Un
dato significativo che si inserisce
nel pitt ampio contesto europeo,
dovele vendite di gelato artigianale
di tradizione italiana hanno rag-
giunto gli 11 miliardidieuro, con un
incremento dell’1% rispetto all’anno
precedente (Dati Uif, Acomag, Aig).

I panorama italiano conta
39mila punti vendita, distribuiti tra
9.235 gelaterie pure, 12mila pastic-
cerie e 18mila bar che offrono gela-
toartigianale. La Lombardia guida
la classifica con 1.552 laboratori
(16,8% del totale nazionale), seguita
da Veneto (1.180) ed Emilia Roma-
gna(1.133). Significativo il fenome-
nodelladestagionalizzazione, con
oltre il 40% delle gelaterie aperte
tutto I'anno.

Sull’onda di questo successo,
quindi, i maestri gelatieri stanno
cercando diaumentare i consumi
ampliando la fascia dei consuma-
tori con nuovi prodottiche tenga-
no, pero, anche conto delle nuove
richieste del pubblico: in partico-
lare, si stanno introducendo gelati
piu “salutistici” o a basso conte-
nuto glicemico.

Trale novita pili interessanti, Le-
agelhalanciato il gusto “Pane, burro
emarmellata”, una proposta senza
glutine che richiama la colazione
tradizionale italiana. Mec3 ha pre-
sentato il Variegato Dubai Chocola-
te, che ricrea I’esperienza della fa-
mosa barretta mediorientale conil
Kataificroccante. Disaronno Ingre-
dients ha portato in fiera oltre 200
gusti di gelato, mentre Fabbrihain-
trodotto il Gelato System, una spe-

ciale macchina che trova posto sul
bancone diunbar echerealizza ge-
lato artigianale in tempo reale. An-
chePernigotti ¢ tornata nel mercato
deisemilavorati perla gelateriacon
il nuovo brand “Signor Stefano”,
omaggiando cosiil fondatore della
storica azienda. Sammontana ha
portatoa Riminiigusti Arachide Sa-
gace, Cocco Bello e Plasmon.

Meglio ancorala pasticceria arti-
gianale, che nel 2024 ha visto una
crescita pili accelerata dei fatturati
(+4-5%), trainata principalmente
dai dolci da ricorrenza. Ma anda-
menti positivi hanno registrato le
paste fresche e i prodotti della bi-
scotteria, della pasticceria e della
confetteria. E questo nonostante gli
aumenti dei prezzi dovutiall’incre-
mento dei costi delle materie prime.

«Il settore della pasticceria ¢ in
crescita, € vero, sivede unaumento
del fatturato — commenta Matteo
Cutolo, presidente della Federa-
zione internazionale pasticceria,
gelateria e cioccolateria — mac’e un
lato importantissimo da non sotto-
valutare: il margine si ¢ abbassato
notevolmente. Questo € dovuto al
forte innalzamento dei prezzi sul
cioccolato, sul latte e derivati e tut-
tele materie prime necessarie per
realizzare prodotti di qualitad. A
mio parere un campanello d’allar-
me da non trascurare, in quanto
potrebbe portare a una decrescita
nel breve-medio periodo».

Tl settore ha un fatturato di quasi
2 miliardi conta oltre 17.500 pastic-
cerie e gelaterie artigiane con
6smila addetti, rappresentando il
20,2% dell’artigianato alimentare
italiano (Fonti: Confartigianato/
Codacons). E a Sigep World 2025 ha
presentato diverse novita. Tra que-
ste, inanteprima per I'ltalia, Lesaf-
fre&Me,’app di Lesaffre per panifi-
catori e pasticceri, che grazie al si-
stema Cost-In-Use permette di cal-
colare i costi di produzione delle
ricette e ottimizzarela gestione eco-
nomica del proprio laboratorio,
mentre Agugiaro&Fignahapresen-
tato quattro metodi innovativi perla
gestione del lievito madre.
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Sigep. Prodotti di pasticceria esposti alla fiera di Rimini conclusa il 22 gennaio
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