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IL RISTORANTE
NELL'HOTEL COME
AMBASCIATORE DEL
TERRITORIO

In futuro, l'esperienza culinaria fuori casa sard sempre piu definita da quattro
tendenze principali: personalizzazione, con spazi e proposte adattabili alle
esigenze dei clienfi; benessere, caratterizzato da un design olistico e menu
orientati alla salute; semplificazione, con un'enfasi su tempi di servizio rapidi e
street food di alta qualitd; e sostenibilitad, grazie allimpiego di ingredienti locali e
alla valorizzazione di piatti della tradizione

L'interesse vero le tipicitd da sempre € elevato tra i nostri connazionali cosi pure
all'estero, ma quali sono le cucine piu diffuse? In Italia & quella toscana - offerta
nel 17,3% dei ristoranti presenti sulla piattaforma TheFork; a seguire piemontese e
siciliana. All'estero, invece, primeggia la cucina campana.

FIGURA 18| Cucine piu diffuse in Italia ed all'estero nei ristoranti della piattaforma TheFork. Fonte dati:
TheFork (2024).

Le cucine regionali piu diffuse in Italia Le cucine regionali piv diffuse all’estero
T a
[e} .
Francia 17 Cucina
Toscana | 17,3% campana/napoletana
Piemontese 12,2%
Siciliana 10,0%
Roman 8,2% .
omana 7 Spagria 1° Cucina
. campana/napoletana
Pugliese 6,8%
Campana 6,6%

Nota: le % sono calcolate sul totale dei ristoranti presenti nella piattaforma TheFork e con indicazione della cucina
regionale.
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Il food & beverage ha e avrd un ruolo sempre piu centrale anche nell’ ospitalitd.
Se nei primi anni 2000 questo servizio era visto come mero costo operativo — da
rimodulare, ridurre o tagliare per mantenere la struttura competitiva —, oggi il
40% degli alberghi nel Belpaese dispone di un ristorante inferno. Questa voce
pesa mediamente circa il 28% sul fatturato delle camere, generando un valore
economico complessivo stimato di 3,5 miliardi di euro. Per quanto riguarda il fine
dining, 158 ristoranti stellati Michelin (il 40% del totale) sono ospitati all’inferno di
strutture alberghiere!”.

| benefici dell’offrire il servizio vanno oltre ai numeri: puntare sul food & beverage
offre opportunitd di branding, permette di diversificare le entrate attraverso
eventi e catering e migliora la percezione dell’hotel.

Questa crescente attenzione per I mondo del food & beverage sta
frasformando i ristoranti ospitati negli alberghi in veri e propri «kambasciatorin del
territorio. Vediamo una crescente aftenzione verso I'utilizzo di ingredienti a
chilometro zero e approcci eco-friendly. Una conferma viene ad esempio delle
strutture affiliate all'associazione Relais & Chdateaux: il 6% ha adottato misure
per ridurre lo spreco alimentare, 1'83% gestisce un orto o una fattoria e il 78% si
approvvigiona e collabora con i fornitori locali. Un orientamento che genera
benefici diffusi: rafforza il legame con il territorio e la comunita locale, promuove
I'economia circolare e consente di valorizzare i prodotti locali, riducendo al
contempo le emissioni legate al trasporto. Dall’altro, sempre piu strutture
decidono di offrire ai propri clienti prodoftti locali — quali vini, olii EVO, conserve —
come regalo di benvenuto al posto dei traduzionali gadget, propongono
esperienze quali degustazioni, visite ai luoghi di produzione o cooking class
(anche includendole nei pacchetti promozionali). Cosi facendo, comunicano il
territorio, accrescono il valore e la riconoscibilitd della propria struttura e
fidelizzano gli ospiti.

Un'ulteriore tendenza che si sta affermando sul mercato riguarda il connubio tra
cibo e benessere olistico. Ne sono un ottimo e recente esempio i longevity
restaurant. Questi format innovativi uniscono cucina nufraceutica e wellness,
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proponendo menu progettati per promuovere la salute e il benessere degli ospiti.
Le loro propos’re si basano su ingredienti sani, tecniche di coftura all’ ovonguordlo
e un approccio scientifico e moderno alla tradizione culinaria. In particolare, i
longevity restaurant valorizzano pratiche e regimi alimentari associati alla
longevitd, come la Dieta Mediterranea e altri stili nutrizionali caratteristici delle
cosiddefte Blue Zones, regioni nofe per l'elevata aspetftativa di vita. Nel
guardare al futuro, non possiamo dimenticare I'importanza di setting immersivi
ed esperienziali. Oggi il turista non ricerca esclusivamente cibo di qualita e locale
con un servizio dilivello, ma vuole vivere emozioni e momenti unici.

FIGURA 19| Alloggio utilizzato e desiderato nel corso dei viaggi enogastronomici. TOTALE turisti italiani.
Anno 2024
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