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Un po’ di storia                                                                                                                                  L’avventura del cioccolato inizia in America tanto tempo fa. E’ grazie agli insetti ed agli altri animali che si cibavano di questi frutti che queste piante si estesero oltre i confini del Messico per arrivare sino all’attuale Guyana del sud.
I primi agricoltori che iniziarono la coltivazione della pianta del cacao furono i Maya. Tale civiltà risale a circa duemila anni prima della scoperta dell’America. 
Il frutto della pianta del cacao era considerato talmente prezioso che era utilizzato anche come moneta. La mitologia narra che il Dio possedesse un immenso tesoro composto da “tutte le ricchezze del mondo, oro e argento, pietre verdi chiamate chalchiuitl ed altri oggetti preziosi, come una grande abbondanza di alberi di cacao di diversi colori”. 
La leggenda narra che Quetzalcoàtl fuggì verso il mare dove trovò una zattera e si allontanò scomparendo nel mistero. 
Prima di partire però promise che avrebbe fatto ritorno. Secoli più tardi, nel 1519, una grande nave carica di uomini fece la sua comparsa vicino alla costa. Sul battello però non vi era il Dio ma un conquistatore spagnolo: Hernàn Cortès. 
Furono offerti molti doni quali: oro, argento, pietre preziose, schiave e … cesti pieni di semi di cacao. 
I conquistatori diedero inizio all’espansione della conoscenza del cioccolato in tutti i continenti. La reale diffusione del cioccolato in Europa avvenne dal 1585, anno in cui giunse il primo carico commerciale di cacao proveniente da Veracruz. Nel secolo XVII alcuni cioccolatieri di Venezia, di Firenze, ma soprattutto di Torino, divennero grandi esperti nell'arte di preparare il cacao ed esportarono i loro prodotti in tutta Europa.
Nel XIX secolo nacque un'industria fiorente, accompagnata da importanti progressi tecnici, che avrebbe fatto dell' alimento degli dei una squisitezza accessibile a tutti.

Mercato di riferimento

Il mercato del cioccolato riguarda le tavolette di cioccolata, i cioccolatini, (countlines) cioccolato, (straightlines) cioccolato e altro cioccolato. I diversi tipi di cioccolato possono essere definiti:

  * Cioccolato bianco

Di color avorio, lucido con profumo intenso, ricco e persistente; con sentori di latte, burro, vaniglia e biscotto; gusto dolce molto marcato, aroma intenso e persistente.

    * Cioccolato al latte

Di color marrone chiaro, lucido con profumo persistente, ricco e un'aroma pieno di caramello e cacao. Al palato ha una buona fusibilità e una quantità percettibile di grassi; inoltre ha una struttura croccante. Gusto dolce con una leggera nota di amaro del cacao. Aroma intenso e persistente.

* Cioccolato mi-doux

Mix di cioccolato al latte e fondente, colore marrone lucido, profumo intenso e persistente di cacao, caffè tostato e liquirizia. Buona fusibilità in bocca e struttura croccante. Gusto dolce con nota di amaro. Gusto intenso e persistente.

  * Surfin

 Colore marrone intenso, lucido con profumo intenso, forte e ampio; sentori di cacao tostato, liquirizia e tabacco. Struttura croccante in bocca e ottima fusibilità. Gusto dolce con una nota media di amaro e aroma fine e molto persistente.

   * Extra-bitter

Colore marrone scuro, molto lucido. Profumo fragrante, aromatico, molto intenso e persistente. Sentori di cacao, caffè e orzo tostato. Struttura croccante, fusibilità lenta. Gusto intenso e persistente, amaro con una nota di dolce.

    * Amarissimo

Colore marrone scuro tendente al nero. Profumo forte, molto intenso, aromatico.     Sentori del cacao miscelata alla viola, al tabacco e alla liquirizia. Molto croccante al morso, fusibilità lenta in bocca, gusto amaro.

Il valore del cioccolato è stimato in base al prezzo di vendita al minuto il quale include anche le tasse. 

È un mercato di beni di largo consumo.

È un mercato singolo, non aggrega altri mercati.

Il mercato

I prodotti sono per lo più standardizzati, soddisfano un solo bisogno (gola).

Esistono surrogati dei tipi di cioccolato come ad esempio una barretta di fondente NOVI può sostituire una barretta fondente Perugina.

Gli operatori



Il lato della domanda è costituito principalmente dai consumatori finali; inoltre viene utilizzato anche dalle imprese, i cuochi e pasticceri per i quali i prodotti sono realizzati in modo differente.

Il lato dell’offerta può essere costituito sia da piccoli produttori che da grandi multinazionali come nestlè, sorini, masterfoods, pastiglie leone…

I maggiori produttori di cioccolato al mondo sono:


Paese

Armano Artisan Chocolate
U.S.A.

Ambrosia
U.S.A.

Amedei
Italia

Bessone Silvio Puro Cioccolato
Italia

Barry Callebaut
Svizzera

Belcolade
Belgio

Bonnat
Francia

Cadbury Schweppes
Gran Bretagna

Caffarel
Italia

Cargill
U.S.A.

Chocolatier Neuhaus
Belgio

Chocolove
U.S.A.

Côte d'Or
Belgio

Divine Chocolate Company
Gran Bretagna

Dolfin
Belgio

Domori
Italia, Venezuela

Elite Chocolate
Israele

El Rey Chocolates
Venezuela

Fazer
Finlandia

Ferrero SpA
Italia

Ghirardelli
U.S.A.

Godiva
U.S.A. (precedentemente: Belgio)

Green and Blacks
Gran Bretagna

Guittard
Australia

Haigh's Chocolates
Australia

Hershey's
U.S.A.

Hotel chocolat
Gran Bretagna

Icam SpA
Italia

J. S. Fry & Sons
Gran Bretagna

Joseph Schmidt Confections
U.S.A.

Jamieson's Chocolate
Ghana

Kraft Foods
U.S.A.

Lake Champlain Chocolates
U.S.A.

Leysieffer
Germania

Lindt & Sprüngli
Svizzera

Mars Incorporated
U.S.A.

Merckens
U.S.A.

Nestlé
Svizzera

Novi
Italia

Perugina
Italia

Peyrano
Italia

Chocolat Poulain
Francia

Recchiuti
U.S.A.

Ritter Sport
Germania

Royce'
Giappone

Scharffen Berger
U.S.A.

Shaw's
El Salvador

Teuscher
Svizzera

Thorntons
Gran Bretagna

Traidcraft
Gran Bretagna

Valrhona
Francia

Venchi
Italia

Vosges Chocolates
U.S.A.

Whetstone
U.S.A.

Whitman's
U.S.A.

Whittaker's
Nuova Zelanda

Wilbur Chocolate
U.S.A.

Nel mercato sono presenti sia la grande distribuzione che la catena grossisti/dettaglianti.

Siamo in un mercato di concorrenza monopolistica, infatti le multinazionali coprono i 2/3 del mercato mentre le aziende minori il restante terzo.


Barriere all’ingresso

Non esistono barriere in entrata in quanto i metodi e le tecniche per la produzione del cioccolato sono liberamente disponibili.

Il mercato è globale e si divide in base alle zone geografiche. Il bene in questione soddisfa un bisogno secondario. Il genere cioccolato viene acquistato sia per essere mangiato da soli che in compagnia, va bene in qualsiasi occasione: come snack a merenda oppure al posto di un frutto.... Può essere acquistato da chiunque. Generalmente viene acquistato nei periodi non troppo caldi (si scioglierebbe...). Può essere acqustato al bar, al super-mercato, al discount, all'iper-mercato, insomma, quasi in qualsiasi luogo.

Un po' di numeri

Valore del mercato
€ 487.327.000

La dinamica dei consumi in valore
3,6%

Il peso delle zone in volume:


Nord-ovest
31,4%

Nord-est
23,2%

Centro
20,9%

Sud
24,5%

Il volume del mercato
43.951 tonnellate

La dinamica dei consumi in volume 
4,9%

Il peso dei canali in volume:


Iper e super
56%

Libero servizio
19,3%

Discount
10,8%

Negozi tradizionali
9,1%

Ciclo di vita del prodotto

E' sicuramente un mercato maturo. Si può affermare che il cioccolato è e rimane sempre quello anche se il Dlgs. 178/2003 ( Direttiva 2000/36/CE) in vigore dal 3 Agosto 2003 prevede:

· Estensione a tutti i Paesi dell’Unione Europea della facoltà di utilizzare, a titolo opzionale, entro il limite massimo del 5%, senza modificare i requisiti compositivi minimi definiti dalla precedente Direttiva del 1973, materie grasse vegetali di origine tropicale diverse dal burro di cacao. [...]

·  Obbligo della indicazione nella etichetta degli ingredienti del cioccolato e della data di durabilità del prodotto.

· Obbligo, per i prodotti contenenti altri grassi oltre al burro di cacao, di menzione in etichetta, accanto alla denominazione di vendita, in modo ben visibile e chiaramente leggibile, nello stesso campo visivo dell’elenco degli ingredienti e in caratteri di dimensioni almeno pari e in grassetto, della dicitura “contiene altri grassi vegetali oltre al burro di cacao”.

·  Facoltà, per i produttori che non utilizzano grassi vegetali diversi dal burro di cacao, 

 di farne esplicita menzione in etichetta con tutta l’evidenza.

· Per il cioccolato prodotto o commercializzato in Italia, nell’applicazione della Direttiva il Parlamento italiano ha espressamente disposto la possibilità di utilizzare la dizione “cioccolato puro” per il prodotto che contiente solamente burro di cacao.

Inoltre per “innovare” questo prodotto vengono aggiunti nuovi ingredienti (che generalmente fungono da ripieno) all'arancia, con biscotti, al cocco, alla menta... (ad es. i Ritter Sport).
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Il mercato è diviso in:

*tavolette di cioccolato;

*cioccolato bianco;

*praline/cioccolatini;

*uova di cioccolata;

*cioccolata liquida;

*cacao in polvere.

Generalmente gli acquirenti quando acquistano il cioccolato fanno riferimento al rapporto qualità prezzo ed inoltre alla marca.

Gli elementi del marketing mix riguardano il prodotto, il prezzo, i canali di distribuzione e le vendite.

Il prodotto:

Prodotto Generico: soddisfare un bisogno secondario

Prodotto Tangibile: cioccolato

Prodotto in Senso Ampio: cioccolato e confezione 

Marca: NOVI, nestlè, lindt...  In ogni caso la marca è data dal brand name: si riconosce dal nome.

Gamma: alcune marche sono specializzate nella produzione del cioccolato mentre altre producono anche altri produtti come merendine,  panettoni (linea di prodotti).

Qualità: nel nostro caso la percezione della qualità è soggettiva.

Design/Confezione: cambia a seconda del periodo.

Servizi Accessori: le sorpresine degli ovetti kinder.

Classificazione: 

-Per destinazione: beni di consumo 

-Per durata: beni non durevoli 

-Per modalità di acquisto: beni ad acquisto correnti

Prezzo: regolato in base al costo delle materie prime, all'immagine dell'azienda, alla qualità reale percepita.

Canali di Distribuzione: Può essere acqustato al bar, al super-mercato, al discount, all'ipermercato, insomma, quasi in qualsiasi luogo.

Strategie di Comunicazione:

La pubblicità sulla televisione è la strategia utilizzata.

