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1) Problema / soluzione

[bookmark: _Toc69024012][bookmark: _Toc69212312][bookmark: _Toc72307895]L’iniziativa imprenditoriale “La Cucina Campana” ha sviluppato un Portale web innovativo, disponibile all’indirizzo www.lacucinacampana.it, che offre in modo integrato tutti i contenuti legati al cibo tipico campano, collegati tra loro “a 360°“  mediante 1 o 2 semplici “clic”: prodotti agroalimentari / ittici con i relativi fornitori, pietanze locali con i ristoratori che le offrono, luoghi associati, tradizioni, esperienze, cultura alimentare…

Con i servizi offerti, il Portale intende fornire le soluzioni di vari problemi ed esigenze, che oggi non sono fornite dai siti Internet esistenti, tra cui i seguenti.
· I consumatori non conoscono i 600+ prodotti tipici / tradizionali campani, e non sanno dove acquistarli, di buona qualità 
· Analogamente i consumatori che vorrebbero mangiare una certa pietanza locale non sanno quali ristoratori la offrono, di buona qualità 
· I turisti enogastronomici non hanno un sito integrato che li aiuti a costruire itinerari personalizzati 
· I consumatori hanno scarse informazioni di cultura alimentare, e spesso non hanno fonti autorevoli dove trovarle

Il team di progetto è attualmente formato da professionisti con variegata esperienza in aziende ICT e nel campo dell’alimentazione, che stanno per costituire una Startup innovativa. 

Gli obiettivi che tale StartUp intende conseguire attraverso il Portale sono:
· [bookmark: _Toc69212313]incoraggiare il consumo di prodotti agroalimentari / ittici campani di qualità, e indicare dove è possibile acquistarli
· [bookmark: _Toc69212314][bookmark: _Toc69212316]far conoscere le pietanze locali ed i ristoratori che le offrono
· valorizzare la qualità e l’innovazione nel campo agroalimentare
· aumentare la competitività della “filiera food”, facendo leva sulle sue eccellenze
· contribuire allo sviluppo del turismo enogastronomico
· [bookmark: _Toc69212317]diffondere le tradizioni locali
· [bookmark: _Toc69212318]promuovere piccole realtà ed eccellenze rurali/marinare poco conosciute
· [bookmark: _Toc69212320]favorire la diffusione della cultura della sana alimentazione
· educare a un consumo sostenibile del cibo
[bookmark: _Toc69212319]
a tutto vantaggio del territorio campano.


2) Value proposition

Il Portale porta diversi benefici ai suoi vari tipi di utilizzatori. 

In particolare gli utenti interessati a un certo prodotto tipico / tradizionale (o ad una certa pietanza locale) possono ottenere:
· la sua descrizione
· ricette per utilizzare il prodotto (o per preparare la pietanza) 
· i fornitori del prodotto (o i ristoratori che offrono la pietanza) nelle vicinanze, con relative recensioni specifiche sul prodotto (o pietanza)
· informazioni turistiche sui Luoghi associati al prodotto (o alla pietanza)

Inoltre i turisti possono costruire autonomamente un completo itinerario enogastronomico (luoghi, prodotti, pietanze, esperienze, approfondimenti culturali) sulla base dei propri gusti. 

[image: ]Infine coloro che intendono cucinare una pietanza locale, trovano ricette che usano prodotti tipici / tradizionali campani, e sanno dove acquistare (anche online) tali prodotti: così si stimola ulteriormente l’acquisto dei prodotti campani.
Per favorire una scelta consapevole di qualità, nel Portale sono descritti tutti i Marchi di Qualità dei prodotti enogastronomici e vengono evidenziate alcune iniziative che valorizzano i prodotti di qualità e la trasparenza con cui vengono lavorati (QR Code Campania, Sapore di Campania, Campagna Amica, Aziende Biologiche…). 










Per diffondere la cultura dell’alimentazione, la sezione “Sapere” tratta varie tematiche, come ad esempio:
· metodi di agricoltura sostenibile
· linee guida per una sana alimentazione del CREA
· patologie legate all’alimentazione
· benefici della dieta mediterranea
· indicazioni per ridurre gli sprechi alimentari


Inoltre nelle schede di molti prodotti vengono evidenziati i loro effetti sulla salute, per dare utili indicazioni ai consumatori. 

[image: ]Il Portale “La Cucina Campana” ha diversi elementi di innovazione e differenziazione. 

Innanzitutto è il primo ed unico sito Internet che offre tutti i contenuti legati al cibo tipico campano in un unico sito e completamente integrati tra loro a 360°, in modo da poter accedere da un qualunque elemento e trovare immediatamente tutti i contenuti ad esso associati.







Contesto e vantaggio competitivo 

Inoltre il Portale è l’unico a fornire una serie di funzionalità:
· Recensione del singolo prodotto venduto da un fornitore 
· Recensione della singola pietanza offerta da un ristoratore
· Recensioni e voti separati da parte di Esperti e normali utenti
· Ricerca fornitori / ristoratori in base alla distanza da un punto identificato dal “segnalino” di Google posizionato dall’utente
· Ricerca ristoratore su base ricetta utilizzata

Grazie a questi elementi, il consumatore può ribaltare la logica oggi usata nella scelta del ristoratore: può decidere prima “cosa” mangiare, e dal Portale sa “dove” trovarla, di buona qualità e nelle vicinanze. Analogamente sa dove trovare prodotti locali di qualità, sulla base delle recensioni dei prodotti e delle informazioni sui fornitori. 
[image: ]


E’ stata effettuata una analisi del contesto competitivo del Portale, confrontandolo con 30 siti web concorrenti che si occupano di ristoratori e fornitori agroalimentari, basato sulla rispondenza a 20 punti in termini di contenuti e funzionalità. 
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Da tale analisi si ricava che il Portale “La Cucina Campana” soddisfa tutti i punti completamente, mentre gli altri siti solo alcuni, o solo parzialmente.

Tale completezza, oltre agli elementi di differenziazione ed innovatività visti in precedenza, dovrebbero consentire al Portale un sensibile vantaggio competitivo ed un posizionamento positivo nel proprio segmento di mercato.


3) Prodotto / servizio

Attualmente il Portale è in versione Beta, è accessibile tramite credenziali, offre tutte le sezioni previste (tranne quella “e-commerce” in via di ultimazione), e contiene le schede di: 
· tutti i 600+ prodotti tipici e tradizionali campani
· 180 pietanze locali (con relative ricette)
· 4.000+ fornitori di prodotti agroalimentari / ittici (dati principali)
· 10.000+ ristoratori (dati principali)
· 180 luoghi (Comuni, aree)
· 350 argomenti di cultura alimentare

Per visionare il Portale, si possono usare le credenziali inserite nel campo “Informazioni sull’azienda” del modulo di domanda per il GFI Award.


4) Strategia di mercato

Il mercato di riferimento è costituito dal Food & Beverage in Campania.

I clienti diretti sono i Fornitori di prodotti agroalimentari ed i Ristoratori che acquisteranno abbonamenti per ottenere una vetrina dedicata e pagheranno commissioni per le vendite e-commerce sul Portale.

Le dimensioni di tale mercato sono stimate come segue:

	Mercato
	Fatturato in Italia 
(miliardi di €)
	Fatturato in Campania (miliardi di €)
	TAM
(Italia)
	SAM
(Campania)
	SOM iniziale
(penetrazione al lancio del Portale)

	Fornitori agroalimentari
	188
	12
	1.700.000
	48.000
	960

	Ristoratori
	61
	6
	140.000
	13.000
	130



I visitatori del Portale sono:
· «clienti indiretti», con le visite alle vetrine dei Ristoratori e Fornitori, che li motivano maggiormente ad acquistare gli abbonamenti 
· clienti diretti, quando effettuano acquisti in e-commerce sul Portale

Per quanto riguarda tali visitatori:
· considerando come TAM gli utenti internet interessati a “Cibo e Bevande” (stimati in Italia in 30 milioni)
·  ipotizzando che il 10% sia interessato a tale argomento in Campania (SAM = 3 milioni)
· avendo stabilito come obiettivo delle campagne di marketing iniziali che il 4% di tali utenti effettui almeno un clic sul Portale, e circa il 10% di questi rimangano visitatori stabili
· si ottiene che il target di visitatori unici iniziali del Portale sia 12.000 (= SOM iniziale).


Le strategie commerciali che si intende adottare per raggiungere i suddetti obiettivi SOM, sono basate su un “Go to Market” in 3 passi.
1) Costruire una rete di relazioni con gli stakeholder, ad esempio:
· Amministrazione Regionale
· Associazioni di categoria e consorzi / enti territoriali / associazioni di promozione del territorio
· Unioncamere e camere di commercio provinciali
·  OBIETTIVO: «endorsement» e diffusione dell’iniziativa verso i loro iscritti e cittadini
2) e-mail marketing verso Ristoratori e Fornitori (mailing list già costruita con 7000+ indirizzi)
OBIETTIVO: ottenere registrazione iniziale di almeno 130 Ristoratori e 960 Fornitori
3) lancio pubblicitario, tramite Google Ads in PPC e advertising on-line sui Social
OBIETTIVO: ottenere inizialmente almeno 12000 visitatori unici 

Finora sono stati presi numerosi contatti con vari stakeholder, fornitori, ristoratori ed è stato sottomesso un questionario ad alcuni visitatori, per ottenere i primi feedback ed una prima valutazione della “traction” dell’iniziativa, con buoni risultati.

Prima del lancio pubblico, la soluzione verrà validata attraverso il riscontro di “early adopters” per ogni categoria di clienti. Successivamente verranno continuamente monitorate le metriche più significative ed il comportamento dei clienti, per adottare le misure opportune che migliorino l’andamento del progetto.

Le fonti di ricavo che consentiranno la sostenibilità economica del progetto sono essenzialmente:
· Vendita di abbonamenti a Fornitori e Ristoratori, per ottenere una vetrina dedicata sul Portale 
· Commissioni sulle vendite in e-commerce effettuate sul Portale dei prodotti offerti dai Fornitori e delle pietanze offerte dai Ristoratori in «food delivery».

Per favorire la registrazione al Portale anche di piccoli Fornitori e Ristoratori, si intende proporre tariffe sostenibili di abbonamento di vari livelli (per servizi di Base e “Premium”), crescenti nel corso degli anni man mano che aumentano i visitatori, quali:
· 1° anno: prezzo medio di abbonamento = gratis i primi 6 mesi, poi 5 E al mese
· 2° e 3° anno: prezzo medio di abbonamento = 10 E al mese

Per stimolare anche piccoli fornitori a vendere prodotti sul Portale tramite e-commerce, e quindi favorire lo sviluppo delle filiere a km0, è stata prevista una commissione di intermediazione sul valore dei prodotti venduti solo del 3%, sensibilmente inferiore ad altri marketplace.

Comunque nelle interviste iniziali agli “Early Adopters” i prezzi / commissioni previsti verranno validati ed affinati congruentemente.

Si precisa che i fornitori potranno scegliere liberamente di vendere in e-commerce sul Portale, che offre tutte le funzionalità necessarie, senza doversi dotare di specifici software/apparati. In caso contrario potranno comunque registrarsi al Portale usandolo come “vetrina”, che fornisce ai visitatori i riferimenti per contattarli ed acquistare direttamente da loro i prodotti. 

Per completare l’analisi del mercato di riferimento, va considerato che il Portale è multilingue, ossia i testi della sua “struttura” (menu, comandi, titoli…) vengono tradotti automaticamente nella lingua selezionata dal visitatore (attualmente italiano ed inglese, ma è prevista la gestione di altre lingue). Ciò favorisce la navigazione di utenti esteri, aprendo il mercato e-commerce anche ai paesi esteri, da dove si potranno acquistare i prodotti campani.

Inoltre il progetto è pienamente replicabile e scalabile, grazie al suo Business Model ed alla possibilità di pieno riuso del Software interamente sviluppato in proprio, per cui il mercato potrà ulteriormente espandersi.


5) Sinergie con gli ecosistemi dell’innovazione 

Il progetto “La Cucina Campana” ha obiettivi pienamente in linea con quelli del PEI-AGRI (competitività, sostenibilità, biodiversità, sicurezza alimentare…)  ed è pienamente aperto a partnership e collaborazioni con altri progetti innovativi.

In particolare il progetto è incubato da “012 Factory”, incubatore certificato MISE di Caserta, capofila del progetto D.E.M.E.TRA., che sta sviluppando un sistema per garantire l’origine e l’autenticità dei prodotti agricoli tramite la fusione della tecnologia satellitare e Blockchain. I risultati del sistema potrebbero essere diffusi tramite il Portale “La Cucina Campana” nelle schede dei prodotti dei relativi fornitori, invogliando i consumatori a preferirli rispetto a prodotti di origine non garantita.   

Si potrebbero concordare collaborazioni anche con altri progetti PEI-AGRI, per:
- divulgare tramite il Portale le proprietà salutistiche dei grani antichi (progetti GRADITI e POIGA) e dei prodotti della filiera olivicola (progetto Olivehealth)
- promuovere le soluzioni di innovazione rurale validate dal progetto RULAB
- aumentare la competitività dei prodotti ortofrutticoli promuovendo il loro legame con il territorio, in linea con gli obiettivi del progetto Sa.Sa.Bì. 

Inoltre, nell’ambito dei contatti avuti con vari stakeholder, ce ne sono stati anche con gli ecosistemi dell’innovazione e della valorizzazione dei prodotti agricoli e ittici, come quelli con il CREA, il Dipartimento di Agraria dell’Università di Salerno, il presidente del FLAG “Approdo d’Ulisse”, il presidente dell’Associazione “Amici delle alici”, il presidente del “Parco nazionale del Cilento, Vallo di Diano ed Alburni”, Slow Food, Coldiretti.

Questi contatti verranno ripresi allo scopo di concordare possibili forme di sinergia e collaborazione, basate sui servizi del Portale che hanno obiettivi in comune.

Va tenuto presente che il Portale ha come obiettivo anche la valorizzazione dell’innovazione e della qualità nel campo agroalimentare. Ad esempio le schede dei fornitori evidenziano l’utilizzo di particolari metodi di agricoltura sostenibile, così come l’assegnazione di eventuali marchi di qualità. Inoltre le recensioni specifiche sui singoli prodotti e pietanze valorizzano la loro qualità e stimolano i consumatori ad acquistare i migliori, e conseguentemente i fornitori e ristoratori a migliorare continuamente tale qualità, anche tramite metodi innovativi, favorendo un miglioramento globale del livello di qualità della regione Campania.


6) Roadmap di implementazione

Come indicato nella slide 26 del Pitch, si prevede il lancio pubblico del Portale nel 1Q2022.										
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