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A 2.6 - Cercetari privind segmentarea pietei de produse de calitate {h

PROFILUL CONSUMATORULUI DE BRANZETURI SI ALTE LACTATE DIN EUROPA

Pentru obiectivul segmentarii pietei de produse lactate si crearea unui brand al produselor s-au realizat
urmatoarele activitati:

o ldentificarea unor rapoarte ale diferitelor agentii de cercetare sau institutii privind evolutia
pietii branzeturilor in Europa;

o ldentificarea in literatura stiintifica a referintelor la Profilul consumatorului, Comportamentul
consumatorilor si la preferintele consumatorilor privind branzeturile, inclusiv elemente legate
de analiza senzoriala;

o Cercetari privind sortimentul de produse certificate la nivel European;

o Cercetari proprii privind sortimentul de produse existent pe piata.

Preambul

Cuvantul "branza" provine din latinescul "caseus” (a fermenta), fiind inrudit cu englezescul "cheese", si
are sensul de "produs derivat din lapte acru”. Astfel, branza se obtine prin inchegarea laptelui la
temperaturi ridicate si adaugarea de substante cum sunt cultura si/sau bacteriile, pentru a obtine gustul
dorit si pentru a face produsul final durabil.

Cel mai mare consumator de branzeturi este Danemarca (28.1 kg/cap de locuitor), urmata de Islanda
(27.7 kg), Finlanda (27.3 kg), Franta (27.2 kg) s.a.m.d. - a se vedea tabelul 1 de mai jos. Francezii cresc
bovine de lapte de inalta calitate, care contribuie semnificativ la productia ridicatd de branza. in toate
aceste tari, branza este consumata in mod regulat atat la mese cat si intre mese. Este interesant de
observat ca cei mai mari consumatori de branza sunt in general tari din zonele reci ale lumii, intrucat
branza poate fi conservata la rece pentru consum ulterior, fiind foarte bogata in proteine.

Tabel 1. Tarile care consuma cel mai mult branza

Rang [Tara Consumul de branza (kg pe cap de locuitor)
1 [Danemarca 28.1
2 |Islanda 27.7
3 |Finlanda 27.3
4 [Franta 27.2
5 |Cipru 26.7
6 |Germania 24.7
7 [Elvetia 22.2
8 [Olanda 21.6
9 |ltalia 21.5
10 |Austria 21.1
11 [Suedia 20.5
12 [Estonia 20
13 |Letonia 19.8
14 |Norvegia 19.8
15 |Israel 18.9

Sursa: https://bit.ly/41NNu9L
Romanii consuma de patru ori mai putine branzeturi fata de media europeana, respectiv cca 5 kg/cap de
locuitor (https://bit.ly/42YSARm).
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Sortimente de branza

Branza este un aliment complex, o sursa importanta de calciu si proteine, fiind obtinuta din laptele
diverselor mamifere: vaci, bivolite, oi, capre, chiar magari, camile sau reni. in lume exista peste 900 de
sortimente de branzeturi, dintre care cca 650 tipuri au originea, denumirea si modul de obtinere
protejate.

Branzeturile pot fi combinate cu fructe sau cu mucegai, dar si cu vin, whisky, usturoi sau numeroase
condimente. Ca agenti de aromatizare pot fi folosite ierburi si condimente specifice zonei de origine,
fumul de lemn, dar si diversi coloranti naturali. Clasificarea branzeturilor se face dupa numeroase
criterii: tipul de lapte din care se prepara si mamiferul de la care provine, continutul de grasimi al
branzei, consistenta sortimentelor, procesul de fabricatie sau tara de origine.

Cele mai multe sortimente de lapte din lume se obtin din lapte de vaca (Brie, Parmezan, Emmental sau
Danish Blue). Altele, cum este Feta, unele variante de Brie sau Gouda, dar si branzeturi mai putin
cunoscute precum Chévre de Montrachet, Caprino, Crottin de Chavignol sau Queso de Murcia al Vino se
obtin din lapte de capra. Din laptele de oaie se fac sortimente celebre precum Roquefort, Pecorino
(Romano, Toscano etc) sau Manchego, iar din laptele de bivolita se face in mod traditional Mozzarella,
dar si alte sortimente italiene mai putin cunoscute precum Burrata, Caciotta sau Stracciatella di bufala.
Unele branzeturi se fac din mai multe tipuri de lapte; de exemplu, Halloumi se face si din lapte de capra
si oaie (a se vedea Fig.1 de mai jos).

Fig. 1. Sortimente de branzi
Sursa: https://bit.ly/41JZ0Tx, 2023

Diversitatea sortimentelor se pastreaza si in cazul branzeturilor romanesti. Telemeaua poate fi facuta din
lapte de vaca, de oaie sau chiar de bivolita, iar urda poate fi facuta din lapte de vaca, oaie sau capra.
Branza de burduf este facuta in general din lapte de oaie (rareori din cel de bivolita), iar Nasal este
facuta din lapte de vaca.

Pe langa aceste retete ,,comune”, se pot face branzeturi si din lapte de camila, lapte de ren, lapte de
iapa sau lapte de iac (Chhurpi, o branza traditionala in tarile si regiunile din Himalaya). Cea mai scumpa
branza din lume este produsa in Serbia din lapte de magarita; pretul acesteia ajunge undeva la 1.000 de
euro pe kilogram.

Majoritatea fermierilor si producatorilor acorda o atentie deosebita procesului de preparare al
branzeturilor. Chiar daca utilajele moderne pot spori productia (in cazul anumitor sortimente),
producatorii stiu ca daca nu respecta cu strictete factori precum temperatura de depozitare sau timpul
de maturare, gustul si calitatea produsului final vor fi afectate.
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Sortimente acoperite de cruste de mucegai, precum Camambert sau Brie, sunt maturate de la exterior '

spre interior, in timp ce sortimentele cu mucegai albastru, precum Roquefort, Stilton sau Gorgonzol
sunt realizate prin introducerea mucegaiului in interiorul acestora.

Branzeturi precum Halloumi sau Cheddar sunt realizate prin oparire, in timp ce Feta sau telemeaua sunt
maturate in saramura. Nu in ultimul rand, exista si branzeturi framantate, un bun exemplu fiind branza
de burduf.

in functie de continutul de grasimi, branzeturile pot fi clasificate ca:
e branzeturi slabe (sub 20% grasimi) - Cottage cheese, Ricotta, Urda, Fromage blanc, Havarti etc.
e branzeturi semigrase (intre 20% si 40% grasimi) - Feta, Halloumi, Mozzarella, Camembert,
Telemea, Cas etc.
e branzeturi grase (intre 40% si 60% grasimi) - Brie, Cheddar, Roquefort, Gorgonzola, Taleggio,
Branza de burduf etc.
e branzeturi foarte grase (peste 60% grasimi) - un exemplu foarte cunoscut este Mascarpone.

Criticii branzeturilor sustin ca acestea au un continut mare de grasimi saturate si ca nu sunt chiar
benefice pentru organism. Pestele sau carnea de pui, alternativele proteice ale branzei, sunt cu mult
mai sanatoase.

In ultimul timp, gama de branzeturi a inceput sa se imbogateasca cu noi sortimente produse din lapte
semidegresat sau chiar degresat integral, cu scopul de a controla cantitatea de grasimi saturate prezente
in sortiment, dar pe de altd parte, se pierde teren la gust si la savoare. incarcitura calorici a
sortimentelor de branzeturi produse din lapte partial sau integral degresat este mai mica decat a celor
produse din lapte integral, dar gustul este diferit.

Consistenta branzei este data de continutul de lichid, astfel ca putem obtine urmatoarele categorii:
e branzeturi moi - Mascarpone, Urda, Ricotta, Feta, Brie, Roquefort etc.
branzeturi semitari - Emmentaler, Chedar, Gouda, Havarti, Edam, Maasdam, cascaval etc.
branzeturi tari - Pecorino, Grana Padano, Parmigiano-Reggiano, Manchego etc.
Si varsta joaca un rol important in clasificarea branzeturilor. Astfel, putem avea:
branzeturi proaspete,
branzeturi maturate,
e branzeturi cu zer.

In practica din bucitarie se pot defini categorii de branzeturi dupa un sortiment popular. De exemplu,
pot fi denumite ,tip cheddar” sortimente galbene precum Red Leicester, Cheshire sau chiar Gouda.
Acestea sunt usor de topit, astfel ca pot fi folosite la gratinat.

Branzeturile precum Emmentaler, Gruyere sau Comté sunt destul de tari, au un gust puternic si sunt usor
de feliat. Acestea pot fi considerate branzeturi de ,tip elvetian”.

Si mai tari sunt branzeturile de ,,tip parmezan” precum Grana Padano, Pecorino Romano sau Parmigiano
Reggiano, Asiago, Pecorino. Si acestea au un gust foarte intens si pot fi rase, datorita texturii lor
casante.

Poate mai usor de recunoscut sunt branzeturile cu mucegai albastru (Bleu d’Avergne, Roquefort,
Gorgonzola, Stilton) sau cele cu o crusta de mucegai alb (Brie, Camembert sau Reblochon). Aceste au
arome puternice, greu de confundat. Cele albastre pot fi folosite la diverse sosuri, in timp ce
branzeturile cu mucegai alb pot fi gatite ca atare, la cuptor. Ele insa nu pot fi clasificate in functie de un
singur sortiment, deoarece sunt numeroase branzeturi din aceste categorii care isi impart popularitatea.
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Acelasi lucru se poate spune si despre branzeturile proaspete moi, Ricotta, Cottage cheese, Urda sau
Mascarpone (desi putem in aceasta categorie si Mozarella, Feta sau telemeaua). Multe dintre ele sund
adesea folosite la prepararea placintelor si a numeroase alte deserturi.

Pe de alta parte, nu este nici un secret faptul ca vinurile si branzeturile isi pot imbogati aromele,
atunci cand sunt combinate. Tn general, branzeturile cu arome puternice merg bine cu vinuri corpolente,
iar cele cu arome mai blande cu vinuri asemenea lor. Daca nu exista acest echilibru, exista riscul ca o
aroma mai puternica sa o diminueze pe cea mai slaba. Odata ce echilibrul a fost atins, majoritatea
combinatiilor merg pe arome complementare sau contrastante. Un exemplu usor de retinut este cel al
branzeturilor sarate, al caror gust poate fi echilibrat de vinurile dulci.

lata cateva reguli general acceptate pentru combinarea vinurilor cu diferitele tipuri de branzeturi:
e Branzeturile tari merg foarte bine alaturi de vinurile rosii seci si corpolente, precum Cabernet
Sauvignon, Shiraz, Zinfandel sau Pinot Noir;
o Branzeturile semitari pot fi si ele complementate de un Pinot Noir, dar si de vinuri albe seci
precum Chardonnay, Pinot Gris sau Sauvignon Blanc;
e Branzeturile cu mucegai albastre pot fi complementate de vinuri rosii dulci, precum Sherry sau
Porto;
e Branzeturile cremoase cu mucegai alb merg foarte bine alaturi de vinurile albe seci, precum
Pinot Gris, Chardonnay sau Riesling, dar si de vinurile spumante;
e Branzeturile proaspete moi merg bine alaturi de vinuri rosé seci, dar si de un vin alb sec mai
putin corpolent, precum Sauvignon Blanc.
Aceste reguli pot fi incalcate, in functie de gusturile fiecaruia.

Exista si categorii ciudate de branzeturi. Unul dintre acestea se numeste Casu Marzu, si este cunoscut
si sub numele de ,branza putrezita” sau ,,branza cu viermi”. Casu Marzu este o specialitate a italienilor
din Sardinia si contine oua si viermi ai mustelor din specia Piophila Casei.

Procedeul de obtinere este simplu: o bucata de Pecorino este lasata la fermentat langa larvele mustei.
Larvele contin in sucurile lor digestive enzime si un acid care favorizeaza descompunerea branzei. Casu
Marzu trebuie consumata cat timp larvele sunt inca vii, ceea ce poate cauza probleme sistemului digestiv
sau alergii. Desi branza este ilegala, ea inca este produsa si consumata de sardinieni.

A doua branza “ciudata” este Milbenkase, este o specialitate germana. Aceasta se obtine prin tavalirea
bucatilor de branza proaspata prin excremente de acarieni, cauzand astfel maturarea. La fel ca viermii
din Casu Marzu, acarienii ramasi pe suprafata branzei sunt consumati vii. Desi, din punct de vedere legal,
Milbenkase intra intr-o zona gri, branza continua sa fie produsa in conditii speciale.

O altd branza ciudata (dar legald) este Epoisses de Bourgogne, despre care se spune ca era preferata lui
Napoleon Bonaparte. Desi are un gust foarte bogat, aceasta are un miros foarte intepator, intens, incat
francezii au decis sa interzicd accesul cu acest tip de branza in mijloacele de transport in comun. In
aceeasi situatie este si sortimentul francez Vieux Lille, o branza sarata care este de asemenea interzisa
in transportul in comun, pentru mirosul ei puternic.

Evolutia sectorului “Branzeturi”

O analiza facuta de Revista Progresiv in 2022 (https://bit.ly/3MzgKps) arata ca, dupa o crestere volatila
in 2020, generata de impactul pandemiei, piata de branzeturi si-a continuat trendul ascendent in ciuda
faptului ca brandurile au trebuit sa faca fata si mai multor presiuni, provenite din zone diferite.
Interesant este insa faptul ca se fac pasi marunti, dar siguri spre o sofisticare a pietei, experientele noi
de consum fiind un factor tot mai important in decizia de cumparare. Desi se vorbeste despre o piata
matura, cu multiple oportunitati, provocarile sunt pe masura, transformarea fiind unul dintre cuvintele
cheie pentru viitor.
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Anul 2021 pentru piata de branzeturi poate fi caracterizat ca fiind “un an de asezare”. De altfel, la
privire de ansamblu, jucatorii vorbesc la unison despre un an pe plus, in care industria a reusit sa
mentina trendul ascendent. Cu toate acestea, evolutiile difera de la o subcategorie la alta si, mai mult
decat atat, asistam la o dezvoltare puternica a marcilor private si a specialitatilor de branza.

»Piata de branzeturi si-a pastrat tendinta ascendenta si in 2021, dar cresterea a fost mai lenta fata de
anul precedent, cu doar 2,7%, dupa ce in 2020 categoria a crescut cu 10% fata de 2019. Aceasta
fluctuatie mare in evolutia pietei de branza este direct influentata de anul atipic care a fost 2020, cand
vanzarile au explodat la produse stocabile in acel varf de consum din perioada martie-mai, dar si cand
branza a devenit un ingredient important in consumul casnic, ca urmare a restrictiilor si declinului
HoReCa” (Divizia de Lactate Grup Lactalis Romania). Lactalis este jucatorul numarul doi din piata si
acopera aceasta categorie cu brandurile Covalact de Tara, Raraul si LaDorna pentru zona romaneasca
traditionala si cu Galbani si President pentru zona internationala, cu specialitati.

“Din punct de vedere volume, lucrurile s-au stabilizat. Segmentele favorizate pe timp de pandemie au
revenit la cresteri mai apropiate de valorile din 2019. Finalul de an nu a adus evolutii spectaculoase, pe
de o parte din cauza cresterilor de preturi care afecteaza mult bugetele pentru alimente, dar si din
cauza restrictiilor de acces in galeriile comerciale” (Delaco).

»Piata de branzeturi creste constant, an de an. Avansul cererii de produse lactate si branzeturi este
determinat in principal de cresterea populatiei urbane, de cresterea veniturilor, dar si a gradului de
constientizare a beneficiilor acestor produse pentru sanatate” (Lactate Macromex).

Chiar daca vorbim despre un bilant pozitiv, perioada pandemica a generat schimbari importante in
comportamentele de consum ale romanilor, inclusiv in ceea ce priveste categoria de branzeturi. ,,Din
motive de sigurantd, in ultimii doi ani consumatorii s-au orientat, cu precadere, catre branzeturile
ambalate individual, ceea ce a dus la scaderea interesului pentru categoria branzeturilor vrac. Daca ne
referim strict la anul 2021, cand situatia pandemica s-a mai stabilizat, consumatorii au inceput sa
reintroduca in cosul lor de cumparaturi branzeturile vrac, acest lucru ducand la vanzari mai stabile”
(Olympus Romania).

Trecerea de la branzeturile vrac spre variantele ambalate este adusa in discutie si de reprezentantii
Macromex. ,,Principala motivatie este legata de siguranta si igiena alimentara, dar este puternic
influentata si de obiceiul consumatorilor de a face cumparaturi in cantitati mai mari, cu o frecventa mai
redusa. Macromex vinde preponderent produse ambalate, ca urmare nu am simtit un impact in acest
sens”.

Deloc surprinzator in contextul dat, pentru Hochland principalele surse de crestere sunt formatele mici si
ambalate, care reprezinta cea mai mare parte din business. ,,Acestea sunt formate a caror dezvoltare am
incurajat-o inca dinainte de aceasta perioada intrucat consideram ca vin in intampinarea tendintelor
observate in piata. n 2020, produsele ambalate au fost sustinute de schimbarea comportamentului de
consum al clientilor catre produsele ambalate individual, dar si de impactul restrictiilor asupra HoReCa.
In 2021 situatia s-a redresat usor pentru produsele vrac, in special pentru unele categorii care au o
pondere mare in acest format - cum ar fi telemeaua” (Hochland Romania).

Tendinta este sustinuta si de date de retail audit. in 2021, branzeturile vrac au inregistrat un declin de
2,9% la nivel de volum, in timp ce la nivel de valoric categoria a raportat o crestere usoara (1,2%),
potrivit datelor RetailZoom.

O alta caracteristica notabila a ultimului an, datorata tocmai cresterii consumului global, este majorarea
constanta a preturilor pe pietele internationale. ,,Pretul produselor lactate a inregistrat unul dintre cei
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mai mari indici de crestere, preturile pe piata burselor specializate fiind cu aproape 50% mai mari
comparativ cu aceeasi perioada a anului trecut, tendinta care va continua si in acest an. Consumul d
branzeturi creste, preturile cresc si ele” (Macromex).

in plus, la acest capitol meritd mentionata si evolutia raportatd de produsele marca privata. ,in total
categorie branza, cresterea este determinata de evolutia ascendenta a private label care ajunge la
aproape 30% market share in piata de branza. Asistam, asadar, la o puternica dezvoltare a marcilor
private, nu doar in segmentul traditional cascaval si telemea, ci si in zona de branzeturi internationale.
Luat pe segmente de piata, cele consacrate, cum sunt telemeaua si segmentul fresh white cheese, au
inregistrat mici scaderi in 2021, dupa ce in 2020 au avut mari cresteri ca urmare a situatiei speciale din
pandemie” (Grup Lactalis Romania).

»Segmentul de branzeturi are potential de crestere in retail, aspect dovedit si de evolutia pietei, dar si
de dorinta consumatorului. Atat produsele private label, cat si cele de brand au avut o dinamica
ascendenta si sunt tot mai bine reprezentate la raft. Vorbim despre o crestere atat ca cifra de afaceri,
cat si ca numar de SKU-uri. Inovatia si orientarea catre nevoile consumatorului joaca un rol esential in
dezvoltarea sortimentului” (Kaufland Romania).

Cu o cota de piata in retail de 39%, respectiv 17,7% din categoria branzeturilor ambalate, cascavalul si
telemeaua continua sa fie cele mai importante categorii din piata. ,,Piata de cascaval s-a incadrat in
trendul general al pietei de branza, cu o crestere usoara de 2,6% in 2021 fata de anul precedent,
determinata in principal de cresterea private label cu 16,7% in 2021 fata de 2020. Private label a ajuns
deja sa detina o cota de piata de 40% pe acest segment. Piata de telemea, asa cum spuneam, a avut o
usoara scadere in 2021 fata de 2020, care a fost un an special cu varfuri paradoxale de consum in
perioada starii de urgentd. In acest moment, piata de telemea este foarte fragmentata, existd foarte
multi jucatori locali mici, iar private label ocupa o pondere mica, de sub 20%. Scaderea rezulta, asadar,
din varful de consum inregistrat in 2020, dar a mai fost influentata si de anumite sincope in
aprovizionarea cu materie prima si de piata nefiscalizata” (Grup Lactalis Romania).

»Branza telemea este o categorie stabila, insa aceasta are o acoperire mare in piete, unde nivelul de
masurare este redus. In ceea ce priveste consumul, interesul consumatorilor continui s& creasca in
directia formatelor convenabile, precum sunt feliile in cazul cascavalului sau produsele ambalate, cand
vine vorba de branza telemea” (Hochland Romania).

Si chiar daca piata este in continuare dominata de categoriile traditionale, cresterea acestora este
incetinita fata de alti ani si apar cresteri in segmente noi precum branzeturile internationale - branzeturi
cu mucegai, specialitati italiene, grecesti. ,,Acesta este un lucru imbucurator care ne arata ca romanii
incep sa-si rafineze gusturile in materie de branzeturi. in plus, o crestere constanta observam si la
sortimentele tartinabile” (Grup Lactalis Romania).

Astfel, daca vorbim despre segmentele vedeta la capitolul crestere, ne indreptam atentia spre cremele
de branza care au bifat un plus, dar si spre specialitati, branza procesata simpla si mozzarella, care sunt
top trei segmente cu o dinamica pozitiva in volum, potrivit datelor din panelul de consumatori GfK.

»Consumatorul roman isi doreste si este deschis sa incerce tot mai multe specialitati de branza. Acest
lucru este confirmat si de deschiderea marilor retaileri care au creat zone, insule, shop in shop-uri, cu o
gama din ce in ce mai diversificata de branzeturi. Este vorba despre o educare in materie de gust si de
deschidere catre nou” (Serpico Trading). Compania este distribuitorul brandului Kerrygold pe piata din
Romania din 2014 si in acest moment portofoliul numara cinci SKU-uri de branza cheddar si doua SKU-uri
de unt. ,Vanzarile cresc exponential de la luna la luna, de la an la an. Performantele valorice
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inregistrate in 2021 versus anul 2019, un an non-pandemic, au fost cu 55% mai mari, iar versus 2020
vanzarile au raportat un avans in valoare de circa 16%”.

Tendinta de orientare catre specialitati este confirmata si de rezultatele raportate de Delaco. ,Per total,
evolutia a fost buna, cu o dezvoltare peste media pietei pentru categoriile in care am investit. Cele mai
importante cresteri procentuale au fost in categoria branzeturilor pentru copii, dar si in segmentele
unde suntem lider de piata si unde am alocat bugete mai mari, respectiv mozzarella, mascarpone si
specialitati de branza”.

Daca vorbim strict despre branzeturile pentru copii, Delaco a dezvoltat gama Delaco Junior care numara
opt produse, cea mai recenta lansare fiind yo-yo, mini-rulouri de mozzarella, ambalate individual.
»Branzeturile mai apropiate de obiceiurile de consum ale parintilor - feliille de Gouda in forma de
ursuleti, feliile Emmentaler si cascavalul cu continut redus de sare - au o crestere mult mai accelerata,
de doua sau trei ori mai mult versus media categoriilor din care fac parte.

Rafinarea gusturilor consumatorilor si atractia pentru experiente noi de consum a fost insa influentata si
de dezvoltarea portofoliilor de branzeturi. ,Inovatia este importanta, dar spre deosebire de alte
categorii din piata, inovatia in branzeturi trebuie sa vina si cu educarea gustului. Nu suntem la nivelul la
care sa spunem ca piata s-a sofisticat, dar categoria specialitatilor creste - branzeturile cu mucegaiuri
(brie, camembert si gorgonzola), branzeturile italiene (mozzarella si mascarpone). Mai vedem o
diversificare si a portofoliilor de branzeturi galbene - Maasdam, Tilsit, Gouda, Cheddar, Gruyere,
Emmental.

Activitatea 2.6 - Cercetari privind segmentarea pietei de produse de calitate
Studiu elaborat de:
Nr. . . . . b
¢ Numele si prenumele Functia in cadrul proiectului Semnatura

crt.

1 | Dr. Avram Fitiu Coordonator activitati de cercetare

2 | Dr. Calin Sebastian Vac percetatoRgd

3 | Dr. Mircea Marius Sabau Cercetdtor 2

4 | Dr. Lucian Cuibus Ceréetator B
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