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L'ALLARME

Crisi, bar e ristoranti

Dopo vent’anni di crescita, il numero deilocaliincitta e incalo

CERAUN TEMPO in cui molti gio-
vani, davanti alle troppe porte chiuse
incontrate vagando alla ricerca di un
lavoro, sognavano di aprire un bar. E
altrettanti uomini e donne speravano
di poter trasformare in business la
passione per lacucina, aprendo unri-
storante, Oggi, a Genova, non & pilt
cosi: 1 locali stanno attraversando
motnenti difficilissimi e, per la prima
volta dopo vent'anni di espansione
talvolta incontrollata, it numero di
caffé e ristoranti in citth (in contro-
tendenza rispetto alla provincia e alla
Liguria) & in ealo. Mentre ghi operatori
lamentano difficolta crescenti a bar-
camenarsi ira affitti e costi delle ma-
terie prime.

Non & pilt solo il risultato di un fre-
netico rinnovamento, come avveniva
fino a feri quando siassistevaallacon-
tinua morte e rinascita dei locali con
nuove gestioni e nuovo look. Oggi il
numero delle saracinesche abbassate
¢ drammaticamente maggiore di
quelle clie sirisollevano.

La clamorosa sorpresa arriva a Mi-
lano, a margine della presentazionedi
“Pitt ment Expo” {evento dedicato
al professionisti del “fuoricasa” e
deila ristorazione collettiva, in pro-
gramma allaf3TSedal 23 al 25 novem-
bre): dopo la crescita costante degli
anni Ottanta e Novanta, il numero di
har e ristoranti genovesié incalo ed &
tornato ad assestarsi ai livelli degli
anni prima del boom, mentre conti-
nua invece la crescita fuori citth.

Lo rivelano i daii diffusi da Fipe-
Confcommercio, 1a Federazione ita-
liana dei pubblici esercizi: i numeri
non sono perfettamente sovrapponi-
bili (anche se provengono da fonti uf-
ficiali, in parte dall’Istat e in parte da
Cerved, societ specializzata nella ge-
stione e nel trattarmento dei dati delle
Camere di Commercio italiane) ma
I'andamento & chiare: se la crescita

del numero di bar e ristorantinonsié
fermata lontano dal centro, in citt si

assiste invece a un ridimensiona-
mento e a una selezione, con la chiu-
sura di chi aveva improvvisato un’at-
tivita prima dell’era-euro, credendo
che tutto sarebbe stato facile.

«Siamodifronte a una situazione di
crisi - dice Mario Montessoro, vice-
presidente Fepag Genova - il nurnero
dipubblici esercizi é sovraddimensio-
nato, Fofferta & gonfiata e la richiesta
in calo. Dopo la crescita degli scorsi
anni che si & concentirata soprattutto
nel cenfro storico ed & avvenuta gra-
zie a strumenti come Fincubatore di
imprese, oggi si assiste a una contra-
zione».

E una crisi che sembra riguardare
lacitti e restare lontana dalla provin-
cia. «Inparteéperlaricercadella qua-
lita della vita - riprende Montessoro -
nel capoluogo i residenti diminui-
sconoenell’hinterlandsiassisteauna

ripresa. E poi bisogna congsiderare le
spese e i margini di guadagno sempre
pitt ridotti».

NeHa pausadi mezzogiorno iristo-
ranti hanno assistito a un brusco calo
del lavoro perché 1a necessith di ri-
sparmiare e i ritmi della vita consi-
gliano di limitare il pranzo a un pa-
ning o poco pilt. Mentre molti bar del
centro {che limitandosi ai caffé non
potrebbero mai sopravvivere} vanno
avanti proprio con la clientela dei la-
voratori che mangiano fuori. «Ma il
risultato & che allz fine del mese que-
sti locali registrano fino al 40 per
cento degli incagsisotto formadibuc-
ni-pasto. E con i margini che i gestori
deiticket trattengono per s¢, il guada-
gno nefto & sempre pilt basso e far
quadrare i conti & ancora pil diffi-
cilex,

Andare lontano, a volte, & una ne-

cessitd, Bruno Torriti, 63 anmi, dopo

aver ceduto la sua quota di un bar di
via Palestro,in pieno centro, si & guar-
dato intorno per trovare una nuova
attivith,

«Apochi passi dal vecchio locale ¢'e
uno spazio sfitto daanni che potrebbe
ospitare un piccolo caffé - racconta -
ma per 36 metri quadrati mi hanno
chiesto mille enro al mese di affitton».
Impensabile, considerato anche che
nello spazio di cinguanta metri in
linea d’aria, 1 bar sone gid quattro.
«Costharilevato un ristorante aquat-
trochilometridal centro, aTrapenadi
Bargagli», Nuovo nome e nuovo stile:
il vecchio “Lattugone” diventa “La
Baita”, la cucina si sdoppia in ligure e
siciliana («la regione d’origine di mia
moglie che sari ai fornelli»). E i costi
di gestione? «Dimezzati. Qui a mez-
zogiorno potrd offrire un mend da 10
euro, pensato sopratiuttopericamio-
nisti di passaggio: in cittd sarebbe una
follia, E la sera, cena “alla carta”».

Patrizia DJe Luise presidente Con-
fesercenti, suggerisce un’altra lettura
dellacrisi. «Inun settore che per tanti
anni & stato in crescita, oggi si chiede
soprattutto professionalith, Non si
pud improvvisare nulla, molt cre-
dono che gestire un bar o un risto-
rante siasemplice ma servono invece
competenze e preparazicne. Esetrai
nuovi locali vediamo punte di eccel-
lenza, gestori che certamente non
corrono il pericolo di chiudere, biso-
gnariconoscerepero chelacrisiesiste
e chi & meno preparato rischia
moltox». Da qui la necessita di aggior-
narst. «Noi, come Confesercenti, pro-
poniamo non solo i corsi obbligatort
per poter richiedere le autorizzazioni
necessarie all’apertura di un locale,
ma anche iniziative per trasmettere
una “politica dell’accoglienza”. Cen’é
davvero bisogno, se si vuole portare
avanti un‘industria del turismo...».
BRUNO VIANI
viani@ilsecoloxix.it
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Tempo di crisi per i bar: molti hanno tirato giii le serrande
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LA RICERCA SUICONSUMI

«MANGIARE
\ BENE
E UN LUSSO»

LARICERCAdella Federazione
italiana pubblici esercizi sulla fre-
quenza dibar, pizzerie e ristoranti
illustrata a Milano, alla presenta-
zione di “Pill men Expo”, nuova
manifestazione fieristica di Ge-
nova, offre numeri sconfortanti,
basati suun campione rappresen-
tativo di italiani di tutte le regioni.

Il 44% dei consumatori non &
andato nepptire una volta al risto-
rante nell'ultimo mese. 11 24,5% &

riuscito ad andarci una volta. La
stragrande maggioranza degli in-
tervistati, comungue, ha diminu-
ito le uscite a pranzo e cena, e per
un quarto del campione la spiega-
zione & semplice: meno soldi,
mengo svaghi,

La rinuncia & un sacrificio per
chi (il 40% circa degli intervistati)
ritiene ben spesi i soldi per una
cena fuori casa, mentre per il 25%
$0no comungue euro sprecati. Alla
domanda se, nei prossimi mesi,
Pintervistato prevede di andare
pifl spesso al ristorante il 26% ha
riposto di no, mentre i 45% si
dettosicurodi mantenere lastessa
frequenza.

Ma nel sondaggio la risposta piti
inguietante & un’altra, Seil consu-
matore avesse “una tantum” in re-
gali 100 euro per una spesa volut-
tuaria, cosa vorrebbe acquistare?
Le risposte sono molto diversifi-

cate: i1 20% si toglierebbe il pia-
cere di comparare generi alimen-
tari cheingenere nonpud permet-
tersi, il 20 per cento “investi-
rebbe” in capi di abbigliamentoe il
14% degli intervistati se ne an-
drebbe in pizzeria o al ristorante,
percentuali molto pih basse ri-
guardano invece cellulari o un ab-
bonamento in palestra.

«La verith & che il telefonino &
considerato ormai una necessita,
nen & pitl un oggetto di desiderio
semplicemente perché € Ia prima
cosa che si compra - dice Edi Som-
mariva, direttore Fipe - invece, g
intervistati vorrebbero alimenti di
prima scelta al posto delle scato-
lette del discount, bei vestiti e
cene in un locale propric perché
ormai questi sono considerati
“lussi”. Qualcosa al quale siamo
costretti, troppo spesso, a rinun-
ciare».

B.V.
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Ristorazione
una fiera doc

rriva a Genova Ja fiera dedicata alla ri- -
storazione collettiva. La manifesta-
Zione, dal titolo "Piit ment Expo”, si svol-
geri dal 23 al 25 novembre prossimi e per- .
mettera ai professionisti del settore di con-
frontarsi su strategie di mercato e nuevi
format da adottare.
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«Pochi soldi, si rinuncia al ristorante»

1 44% dei consumatori

nen & andato neppure
una volta al ristorante nel-
Tultimo mese, 11 245% &
riuscito ad andarei una
voita. La frequenza in ogni
caso & diminuita rispetto
allo scorso anmno e per i
245% la spiegazione &
semplice: «ho meno soldi».
E’ quanto emerge da una
ricerca della Fipe, Federa-
zione italiana pubblici
esercizi, su “La frequenza
di bar, pizzerie e ristoran-
ti”, ilustrata durante la
presentazione di “Pill me-
ni expo”. Il 40% cirea de-
gli intervistati ritiene ben
spesi i soldl per una cena
fuori casa, mentre per il
25% sono sprecati. Alla do-
manda se nei prossimime-
si l'intervistato prevede di
andare pit1 spesso al risto-
rante il 26% ha riposto di
no, mentre il 45% si & det-
to sicuro di mantenere la
stessa frequenza. Per Edi

1 44% dei
consumatori non
pud permettersi di
mangiar fuori

Z

R

Sommariva, direttore Fipe,
gli esercenti devono avere
un approceio diversa ri-
spetto all'offerta se voglio-
no invertire la tendenza.
«Ma dobbiamo rivolgere
un appello anche al gover-
no perché riduca 1'Iva sul-
la ristorazione - ha detto -
Altrimenti emigreremo in
Francia dove guesto prov-

. vedimento & stato preso».

Secondo lo studio Fipe «se
il consumatore potesse ave-
re 100 euro in pia a dispo-
sizione correrebbe ad ac-
quistare prodotti alimen-
tari e vini», L’analisi dei
consumi riveld quindi che

le abitudini det stanno
cambiando, «La priorita
non & piu la sicurezza co-
me si continuna a dire - ha
detto Edi Sommariva, di-
rettore generale di Fipe -
ma lo stipendio troppo esi-
guo». A risentirne mag-
giormente sono quindi le
scelte del pranzi fuori casa.
Ogni 100 eure in piti solo il
14% degli intervistati sene
andrebbe in pizzeria o ri-
storante. Il 20% si togiie-
rebhe il piacere di compa-
rare generi alimentariche
in genere non pud permet-
tersi, gli altri vestiti, cel-
Iulari o un abbhenamento in
palestra. «Siamo ormai a
un punte di non riforno,
questa non é una crisi pas-
seggera - ha detto Somma-
riva - & un cambiamento
epocale e tutto il sistema
deil'offerta deve cambia-
re, altrimenti per molti
esercizi ¢i sard il serio pe-
ricole di non farcelar.

ertis expo, novita alla Fiera

A oo Lan larsfs peiane. dedican il

e afevs
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APPUNTAMENTO A NOVEMBRE

Piu menu expo, novita

A Genova una manifestazione dedicata alla ristorazione collettiva

wnw.ecostampa.it

Genova una de-
dicata alla ristorazione
collettiva. La manifestario-
ne “Pil ment Expo”, & sta-
ta presentata ieri da Rober-
to Urbani, amministrators
delegato di Genova e
Marie-Christine Lefebvre,
segretaric generale di Fer-
c¢o (European federation of
conira catering organiza-
tion). $i svolgerd dal 23 al 25
novembre.

«Sara una di siste-
ma, unalfas che mancava
nel panorama fieristico na-
zionale - ha spiegato Urba-
ni -, un appuntamento che
offre un ampio ventaglio di

tan.

I professionisti della ri-
'storazione commerciaie po-
traime cogliere l'opportu-
nita per confrontarsi sulle
strategie di mercato, sui
movi format, sulla neces-
sitd di adeguamente dei
meccanismi di concessione
agli standard europei, sulla
qualita della ristorazione,

1 responsabili della risto-
razione collettiva, in parti-
colare 41 quella pubblica,
avranno Yoccasione di in-
contrare dietisti, esperti di
tecnologia alimentare,
aziende di catering per di-

battere sui temi della so-
stenibilitd e traceiabilita
dei prodotti, delle intolle-
ranze alimentari, delle die-
te speciali, ponendo come
snodo centrale la necessitd
di fare chiarezza sulle pro-
hlematiche normative affe-
renti a capitolati e gare
d'appalto.

Agli operatori det fuori-
casa, “Pin Meni Expo™ of-
frira veri e propri momen-
ti di formazicne finalizzati
al management del proprio
esercizic. Si pariera di si-
stemi di approvvigiona-
mento, rapporto coi forni-
tori, marketing, sistemi di

opportunitd per i grofes‘ L cottura e conservazione del
sionisti del settore. E que- fAnich cibo, nuovi format: insom-
sto Tobiettivo che ci siamo I pI’O!‘: ESSIOH‘ISU deua ma, Paperatore avra molta
posto, progettando nna ma- fistorazione opportunitd di recepire
nifestazione pluritarget, : spunti su ceme rendere re-
aperta a realtd professio- Commer(:lale munerativa la propria atti-
s pent s polranno cogliere  vias s
re unico: il consumo away F()ppOI‘tur}itﬁ per ed asibizioni a cura di chef,
from home. In guesto modo : barman, pizzaioli e som-
intendiamo fa‘?orire il con- COﬂff(gllt&fSI su melier in 1:ui, oltre a gode-
fronto e la sintesi profes-  stratecie di mercato e re del momento di spetta-
sionale fra addetti ai lavori. gl R colo, si potranne cogliere le
Laparte dedicata al dialogo nuovt fOfmat nuove tendenze della risto-

sard percié molto sviluppa-

S

razione.

Mense protagoniste alla nuova [0
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il Giornale

GENOVA

PRIMA EDIZIONE A NOVEMBRE

Ecco laliTe) dedlcata alle mense

«Piu Menu Expo» si occupera anche di ristorazione scolastica

www.ecostampa.it

A Francesco Gambaro

® Genova siprepara ad accoglie-

re il primo evento fieristico dedica-

" 10 allo mondo della ristorazione col-
lettiva (scuole, aziende, ospedali e
universita) e della ristorazione «fuo-
ricasa» ciod bar e ristoranti. Il pros-
gimo novembre, per tre giorni, dal
23 al 25, il nuovo padiglione «B»
della del mare ospiterd «Pilt
Menii Expox, la prima manifestazio-
ne in [talia rivolta a tutti gli operato-
ri della ristorazione organizzata, do-
ve non mancherd un oecchio di ri-
guardo a guella scolastica. Forte
dell'esperienza pluriennale della
- «Scuola dei Sapori», evento che in

passato ha fatto convergere a Geno-
va.{ massimi esperti ¢ professionisti
dell'alimentazione rivolta all'infan-
zia, «Pill Menlt Expo» organizzera

laboratori, meeting, con¢orsi di cu-

cina, che vedranno il coinvoigimen-
to di cuochi delle mense e del cate-
ring, ma anche di insegnanti, bam-
bini ¢ genitori. La manifestazione &
stata presentata ieri in anteprima. a
Milano, nella sede délla Mondadori
Multicenter. A fare gli onori di casa
Roberto Urbani, amministratore de-
legato della [ di Genova. Con lui
anche Marie Christine Lefebvre, se-
gretario generale Ferco (associazio-

ne di catering), Tullic Galli, diretio- -
re nazionale Fiepet (raggruppa gli

esercenti), Hario Perrotto, presiden-
te Angem (aziende di ristorazione
collettiva e servizi) ed Edi Somunari-
va, direttore generale Fipe, la fede-
razione italiana dei pubblici eserci-
zi. E stato segnalato subito cheil set-
tore oggi vive unm momento di erisi.
«Le presenze e gli arrivi all'interno

-dei locali pubblici neghi ultini temipi

sono in calo», ha rivelato Sommari-
va che ha anche riportato i dati di
un sondaggio condotto su §50 con-
sumatori italiani: i1 25% ha dichiara-
o che in future ridurrd ancora di
piltla sua frequenza al har e al risto-

rante. La colpa, secondo larilevazio-

ne, & del carovita e di un’'offerta che
non sempre & all'altezza.

‘;i;eas‘s.ﬂt—ljlmdifesﬁaesage
tra Santi patrord e platt tipict
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Ricerca di Deloitte sul settore. E la Fipe avvisa: cibo e vini in cima ai sogni del consumatore

Alimentare, strategie in campo

Servizi ad hoc da

01 FRANCESCA SOTTILAROQ

consumd alimentari si spo-

stano verso le private label

& 1 prodotti a hasso prezzo,

ma per il mercato italiano
il food e il ristorante foori casa
restano in cima alle preferenze
nella spesa dei consumateri. La
doppia fotografia sul settore ar-
riva in parallelo dal consueto
studic a livello mondiale Food
and Beverage 2012 di Deloitte e
dalla recente ricerca sui consumi
tuaori casa anticipata iert a Mi-
fano delia Federazione italiana
pubblici esereizi (Fipe).

RINCORSA AL NC LOGO
Secondo le stime di Deloitte I'im-
pennata dei prezzi dei generi ali-
mentari e dei beni di prima ne-
cessita portera nel breve termine
a uns trasformazione del com-
portamento di acquiste dei con-
sumatori, olire che determinare
un cambiamento delle strategie
da parte di retailer e fornitori.
Se da un late dati recenti mo-
strano che per la maggior parte
dei prodotti di prima neeessita
i prezzi sone in discesa rispet-
to ai picchi raggiunti net primi
mesi del 2008, dall’altro fannc
prevedere che gli aumenti del
costo reale del settore alimenta-
re rappresenterarmo un cambia-
mento permanente. «I1 rincaro
dei prezzi ha determinato pro-
fondi effettt sul comportamento
del consumatore, sulla strategia
del retailer e sulle reazioni di for-
nitori e produttori», dice Dario
Righetti, partner di Deloitte e
responsabile del consumer bu-
siness, «Possiamo risconfrare,
in particolare, uno spostamento
delle scelte det consumateri verso
predotti piti economici, con una
carta preferenza per le private
label e verso prodotti distribuiti
presso gli hard discount in grade
di offrire prezzi pit1 bassis.

PREZZI RADDOPPIATI
Lindagine, svolta a livello
mondiale con aziende produttri-
ci, retailer e societd di servizi nel
settore alimentare, denuncia che
dal 2000 i prezzi di mais e rise
sono raddoppiati, mentre quello
" del grano & triplicato e nel 2007
& aumentato del 52%. Inoltre,
secondo lz Food and agriculture
arganization delle Nazioni Unite
I'indtice mondiale del settore ali-
mentare @ aumentate del 40%,

rigpetto al 2% del 2008, Tra i -

motivi che banne determinato
T'zumento a dismisura del prezzo
del mais vi & I'impatto della ri-
chiesta di etanoclo, o alepo! etilico,

e 1

Sy 1
ottenibile dal mais. Negli Stati
Uniti Putilizzo di questo cereale
per produrre biscarburanti & au-
mentato del 500% tra il 2000 ¢ il
2006, favorito anche daila politi-
ca di sussidi per la riconversione
al mais, promoszsa dal governo
americano dopo il 2005,

NUGOVE STRATEGIE

I grupypi che operano nei mer-
cati pilz competitivi, come Stati
Uniti e Regno Dnitoe, si stanno
adoperandc per mettere in pra-
tiea una strategia in grado di
contrastare questa emergenza,
delineande target di consumato-
ri sempre piu profilati e agendo
contemporaneamente su diversi
fronti. Le proposte per ridurre
questi effetti prevedono Iimpie-
go di strumenti come la differen-
ziagione di prodotto, lo sviluppo
di prodotti o servizi innovativi e
maggiormente sensibili alla cu-
stomer experience.

«Per questo molives, prosegue
Righett, «il problema dei rinca-
ri dei prodotii al dettaglio va af-
frontato atiraverse un’accurata
analisi dei fattori strutturali. La
risposta di retatler e distributori
a questa sfida dovrebbe dunque
prevedere un approccio elastico:
{a minimizzazione dei costi, la

B

diversificazione delle strategie
in ambito di supply chain e una
maggior differenziazione dai
competitors.

IL MERCATO ITALIANO
Almeno in Italia la crisi econo-
miica eI consumi in flessione non
dovrebbe perd scalfire 1a propen-
sione dei consumatori a investire
nej gener: alimentari. A rivela-
re il trend 2 la ricerca del Fipe
{Federazione italiana pubblici
esercizi) svelata ieri a Milano
alla presentazione di Pilt Men&
expe, il nuovo salone dedicato
alla ristorazione collettiva e or-
ganizzata che debuttera il pros-
simo nevembre a Genova. Cibo e
vini, preceduti da abbighamento
e cene in pizzeria o ristorants,
guidano la lista dei beni su cui
spendere in caso di extra budget
a fine mese,

«Stiamo asgistendo a un cam-
biamento epocales, racconta a
ItaliaOggi Edi Sommariva,
presidente del Fipe, «da un lato
1z priovitd risulta ancora lo sti-
pendio e il 40% degli italiani ha
gia ridotto le sue frequentazioni
nei pubblici esercizi con un'atte-
sa di ulteriore flessione nei pros-
simm mest, Dall’altros, spiega, «
prodotti alimentari restano in

i retailer. Mentre cresce la voglia di no logo
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cima alle prioritd su cui inve-
stire»,

Ben il 20% degli intervista-
ti del Fipe vorrebbe spendere i
propei risparmd in generi per la
tavola; il 17% in abbigliamen-
to; il 14,5% m cene e ristoranti,
menire spettacoli, cure alla per-
sona e prodotti tecnologici sono
ormai considerati alla stregua di
comanodities. Secondo Som-
mariva «3i tratta di un
chiaro segnale ai
pubblici eserciz per
ripensare le proprie
strategie-. Il setto-
re vale infatti 63
neiliardi di euro ed  §
& in continua cre-
scita, ma, precisa
il presidente della
Fipe, «sulla tavola
arviva l'omologazione
del gusto e det

“LE PRIORITA DEGLI ITALIANI

prodotti, mentre le campagne
pubblicitarie o certe pierre anche
per ristoranti, come un tewpo fa-
cevano le discoteche, & una chia-
ra dimostrazione di crisi e diun
investimento piti sullimmagine
che non sul prodottos.

A gintetizzare la crisi arriva poi
la fotografia delia Fipe. Nel 2007
il fatturato det pubblici esercizi

& calato del 55,2% mentre i
prezzi delle materie prime
sono avmentati in Ha-
lia del 94,8% e guelli
al eonsumo del 22,4%.
Le aspettative sono

ancora in czlo con
un fatturato stima-~

al consumo a +22. 4%

e un ealo dell’oceu-
pazione nel setiore
della ristorazione del
18,5%.

to a -34,5%, prezzi’

20%

BODOTITAL IMENTART

UN VESTITO _i7%
CENEIN PIZZERIA / RISTORANTE &,5 ‘y
LIBRL/ RIVIS ‘ I b
BRI/ RIVISTE / DISCHI

. 11,5%

SPETTACOLO (TRATRALE, MUSICALE, SRORTIVO, ECC.

%
%
6,5%

PALESTRA
ARTICOLIPER LA CURA DELLA PERSONA

1L TELEEONINO (pER 1L TELRFONG O RICARICHE)
Fonte: Blaborazione TtaliaOpei su dati Fipe Quesito: Se avesse risparmicio 100

s enrv a quali spese darebbe lg priorita?
?:,;33@»«4__ A
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NASCE PIU MENU EXPO

BRUNO VIANI

DALNOSTRO INVIATO

MILANO. Una kermesse per risto-
ratori, barisii e professionisti delle
mense: & Pl Menl Expo, la manifesta-
zione che siinserisce perlaprimavolta
nel calendario della di Genova
{in programma da domenica 23 a mer-
tedi 25 novembre) presentata ieri a
Milano. E sarh una rassegna dedicata
alle esigenze di chi mangia fuori casa,
un panine frettoloso o un piatto eaido
al bar, oppure un meni completo negli
spazi della ristorazione collettiva:
mense scolastiche, aziendali, ospeda-
liere o diverse, dalle carceri alle ca-
serme.

«0Oggl, a fronte di una massiceia of-
ferta di manifestazioni fieristiche -
dice Roberto Urbani, amministratore
delegato della - reggono bene Je
grandi proposte di eccellenza, il Salone
nautico e Euroflora, ma tutte le indica-
zioni cidiecono che ¢’d anche spazio per
una proposta jocale legata al territo-
riow. E in questo settore di nicchia che,

IAMERIRVN DELLA RISTORAZIONE

partendo dall'esperienza di ristora-
zione scolastica affrontata nel corso di
“Abced, salone della scuola”, & nata la
sfida di portare a Genova gli operatori
della ristorazione, offrendo ai profes-
sionisti della Liguria e delle aree limi-
trofe la possibilith di venire, aceredi-
tarsi ¢ confrontarsi sui temi pitt con-
creti, Dalledifficolta dichié chiamatoa
creare menu scolastici salutari magra-
diti ai bambini (unaresponsabiliti che
viene condivisa con le rappresentanze
dei genitori) alla sempre piu scarsa

propensione degli italiani ad affron-
tare la spesa di mangiare fuori casa.
L'snalisi dei consumi illustrata alla
presentazione di Pilt Ment Expo (cost
come emerge da una ricerca della Fe-
derazione italiana pubblici esercizi
sulla frequenza di bar, pizzerie e risto-
ranti) rivela che che le abitudini degli
italiani stanno rapidamente cam-
biando. E a motivare i mutamenti non
sono scelte libere, ma le entrate dram-
maticamente troppo basse di motte fa-
miglie. A risentirne maggiormente

sono, quindi, proprio i pranzi fueri
casa.
Aleuni dei dati proposti: il 44% degli

italiani non & andato neppure una
volta al ristorante ne[l'ultimo mese. I
24,5% & riuscito ad andarci una volta.
La frequenza in ogni caso & diminuita
rispetto aflo scorso anno e peril 24,5%
la spiegazione & semplice: <ho meno
soldi». 1140% circadegliitalianiritiene
benspesiisoldiperunacenafioricasa,
menire per il 256% sono euro sprecati.
Alladomanda se nei prossimi mesilin-
tervistato prevede di andare pilispesso
al ristorante, il 26% ha riposto di no,
mentre il 45% si & detto sicuro di man-
tenere la stessa frequenza. Per Edi
Sommariva, direttore Fipe, gli eser-
centi devono avere un approccio di-
verso rispetto allofferta se vogliono
invertire la tendenza. «Ma dobbiamo
rivolgere un appello anche al governo
perché riduea Flva sulla ristorazione -
hadetto - Altrimentisaremo costrettia
emigrare in Francia, dove questo prov-
vedimento é gii stato preso..».
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% Laricerea. Secondola Federazione pubblici eserdizi il 44 per cento degli intervistati, nell'ultimo
mese, non &maj andato al ristorante. Acquisto di alimentari con 100 euro in pilt in busta paga

MILANO. Seil consumatere po-
tesse avere 100 eurp in pil a di-
sposizione correrebbe ad ac-
quistare prodotti alimentari e
vini. £ quanto emerge da una
indagine della Fipe, Federazio-
ne italiana pubblici esercizi, il-
lustrata per la presentazione di
pitt meni1 Expo una nuova ma-
nifestazione dellafifieldi Geno-
va dedicata alla ristorazione
collettiva e organizzata. La ras-
segna si svolgerd da domenica
23 a martedi 25 novembre.
L'analisi def consumi rivela

quindi che le abitudini stanno

cambiando. «La priorita non &.

pit1 Ia sicurezza come sl conii-
nua a dire - ha detto Edi Som-
mariva, direttore generale di Fi-
pe - malo stipendio troppo esi~
guo», A risentime maggiormen-
te sono quindi le scelte dei
pranzi fuori casa. Ogni 100 eu-
roin piit solo 1 14% degli inter-
vistati se ne andrebbe in pizze-

ria o ristorante. 11 20% si toglie-

rebbe il piacere di comparare
generialimentari che in genere

| vestiti, cellulari o un abbona-
mento in palestra. Siamo o1-
mai a un punto di non ritorno,
‘questa non & una crisi passeg-

gera - ha detto Sommariva - &

un cambiamento epocale € fut-
to il sistema dell'offerta deve

cambiare, altrimenti per molti
esercizi ci sara il serio pericolo
di non farcelar. 11 44% dei con-
sumatori non & andato neppu-
reunavoltaal ristorante nellul-
titno mese, 1l 24,5% & riuscito
ad andarci una volta, La fre-

non pud permettersi, gli altri

«Pochi soldi per andare a cena fuori»
Meta degli italiani rinuncia al ristorante

gquenza in ogni caso & diminui-
ta rispetto allo scorsc anno e
per il 24,5% la spiegazione &
semplice: «ho meno soldi». Per

Edi Sommariva, direttore Fipe,
gli esercenti devono avere un
approccio diverso rispetto ail’
offerta se vogliono invertire la
tendenza. «Madobbiamo rivol-
gere un appello anche al gover-
no perché riduca I'lva sulla ri-
storazione - ha detto - Altritnen-
ti emigreremo in Francia dove
questo provvedimento ¢ siato
preson,

wbnehi saldi pe

o e zoTin
Metadogliital rirruncia al ristorante
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Genova - Presentata Pit Menu Expo

Presentazione cggi a Milano Piu Menl Expo - fuoricasa e ristorazione coilsttiva la nuova
manifestazicrne della Fiera di Genova dedicata al professionisti, in calendaric dal 23 al 25
novembre 2008.

All'incontre hanno partecipato: Reberte Urbani - amministratore delegato Fiera di Genova, Marie-
Christine Lefebvre - segretario generale di FERCO (Eurgpean Federation of Contract Catering
Organization}, Edi Sommariva - direttore generale FIPE; Tullio Galli, direttore nazionale FIEPeT,
liaric Perotto - presidente ANGEM e Maria Antonietta Di Vincenzo - direzione generzle della
sicurezza degli alimenti & della nutrizicne, ufficio V del Ministero deila salute e delle politiche
sociali.

Molti gli interventi da parte di associazioni, media, aziende impegnate nella realizzazione di eventi
@ iniziative in vista della flera del prossimeo novembra,

“Una fiera di sistema, una Fiera che mancava nel panorama fieristico nazionale - ha spiegato
Roberto Urbani amministratore delegato di Fiera di Genova - un appuntamento che offre un
ampic ventaglio di oppertunité per i professionisti del settore. E guesto Foblettive che ¢l siamo
posto, progettando una manifestazione pluritarget, aperta a realta professionali compiementari,
accomunate da un denominatere unico: il consumo away from home. In questo modo intendiamo
favorire il confronte e la sintesi professionale fra addetti ai {avori. La parte dedicata al dialoge
sara percid moito sviluppata.”

I professionisti delia ristorazione commerciaie, in concessione e nen, potranno cogliere
"apportunitd per confrontarsi sulle strategie di mercato, sui nuovi format, suila necessita di
adeguamento dei meccanismi di cencessicne agli standard eurcpei, sulla qualitd della
ristorazione. I responsabili delia ristorazione collettiva, in particolare di queila pubblica, avranno
l'oceasione di incontrare dietisti, esperti di tecnologia alimentare, aziende di catering per dibattere
sui temi della sostenibilitd e tracciabilitd dei prodotti, delle intolieranze alimentari, delle diete
speciaii, ponendc come snodo centrale la necessita di fare chiarezza sulle problematiche
normative afferenti a capitclati e gare d’appaito.

Agli operatori dei fuoricasa Pili Menu Expo offrira veri e propri momenti di formazione finalizzati al
management def proprio esercizio. Si parlera di sistemi di approvvigionamento, rapporto coi
fornitori, marketing, sistemi dl cottura e conservazione de! clbe, nuovi format: nsomma,
J’operatore avra molte opportunita di recepire spunti su come rendere remunerativa la propria
attivita e avere successo. Non mancheranno eventi ed esibizioni a cura di CI‘IEI, Udrmdn, pizzaioli
e sommaeiier in cul, oitre a godere def momento di spettacolo, si potranno cogliere le nuove
tendenze deila ristoraziona.”

L'idea di Fiera di Genova di lanciare Pit Menl Expo nasce da un’indagine di mercato da cui sono
emerse due motlvazioni forti: I'assenza in Italia di un evento fieristico sulla ristorazione collettiva
e commerciale e 1a mancanza nel Nord-Ovest di una fiera prefessionale sul fucricasa. Con questa
iniziativa Flera di Genova coglie Yoccasione di riunire in un unico appuntamento gii operatori
prefessicnali di guesti settori fornende un‘occasione di confrontoe e sintesi fra esigenze
complementari accomunate dal consume di pasti fuori casa.

I principall obiettivi di FERCO {Euraopean Federation of Contract catering Organization): agevolare
ie miglior! legislazicni europee, perseguire un diglogo sociale costruttive, aumentare | propri
membri (attuaimente 12 paesi della Comunitd Eurcpea}, formare una cuiturz eurgpea del
contratte di catering sono stati sottolineati dal segretaric generaie, Marie Cristine Lefebvre che ha
anche commentato | recent! dati, da lei forniti, de! trend di settore a livello eurcpeo. Il mercato
della ristorazione collettiva, nei 12 Paesi membri {Italla, Belgio, Finiandia, Francia, Germania,
Gran Bretagna, Irlanda, Olanda, Partogailo, Spagna, Svezia, Ungheria) & costituito da 67 milioni
di consumatori al giorno per un totzle di 5,5 miliardi di pasti serviti all'anno (con un aumento del
3,2% dal 2000 ad oggl) e circa 600mila addetti. Notevolissima la concentrazione del mercato con
le prime due aziende che ne detengono il 48% e le prime dieci [l 72%. | trend vedonc stabile la
ristorazione collettiva nei luoghi di lavoro, In crescita nel settore ospedaliers e para-cspedaliero &
nel settore scolastico. Dall’analisi comparata dei valori del consume della ristorazione collettiva
nei luoghi di lavoro il dato pit evidente riguarda ancorz |z minor propensione del Sud Europa
(39%) rispetto alla media Europea {53%), dovuta alla grande vitaiita dei pubblici esercizi.
Un‘inversione di tendenza si ha fnvece nel settore scoiastica dove il Sud Europa si attesta al 26%
contro una media cemunitaria del 20%. Dati quasi ecuivalenti nel settere salute dove il Sud
Europa & al 27% contro una media europea dal 24%.

Maria Antonietta Di Vincenzoe in rappresentanza del Ministero della salute e delle politiche sociali,
confermando {'impegno de! Ministero per ta realizzazione della Linea Guida per la ristorazione
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seelastica in fase di elaborazione congiuntamente a Flera di Genava, attivita che gia aveva sortite
un buon esito all’interno di Scuola dei Saperi nel 2007 a Genova, ha illustrato il programma
“Guadagnare Salute - rendere faclli le scelte salutari”, voltz alla promozione degli stili di vita
salutari & allz riduzione delle malattie non trasmissibili che assumone rilevanza nella ristorazione
collettiva,

“II Ministere della Salute si & gid interessato delia ristorazione in ambiente ospedatiero, tema di
grande attuaiitd e rilevanza per it benessere psicofisico del malato.

Infatti, il progetto “La guarigione vien mangiande”, che vede coinvelti Ministere, regione Piemonte
e Slow food, intende migliorare il rapporto del pazienti ospedalizzati con il cibo, secondsc una
logica di fillera corta e sostenibiie, favorendo I'utilizzo di prodotti che esprimano la tipicita delle
produzioni agroaiimentari del territorio, rivalutendo 1l rispetto dei criteri di stagionalita e
“genuinitd”, al fine di intervenire anche sui predotti tipici locali.

Qltre alie gia citate partnership e collaborazioni Pit Menu Expo si avvale degli apporti di API -
Associazione Pizzerie Italiane, AIC - Associazicne Italiana Celiachia, Siow Food Itzlia. Tra e
aziende partner MyChef e Sogegross. Tra le partnership editoriali It Sofe 24 Ore Business Media,
Bargiornale-Bar University, Break & Food,

Pitl Menl Expo - fuoricasa e ristorazione collettiva si terra @ Genova in Fiera da domenica 23 a
martedt 25 novembre 2008. Lingresso riservato agli operatori professionali. Info:
www.piumenuexpe.it

aEnined Sansonanin
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trova i'articolo che i interessa; Fiora di Genova lancia PIh Mend Expo, dedicata ai professionistt deila ristorazione
Presentazione aggl a Milano Pit Mendr Expe - fuoricaga & ristorazions collettva ls nunva manifestazicns della Fiera di Ganova

dedicara zi profassianisti, in caiendario dal 23 al 25 novembra 2008. Ali‘incontro hannc parecipato: Roherto Urhani -
amnvinisiratore delegaw Fiera 4i Senova, Marie-Christine Lefebvre - segretarie ganeraie 4i FERCO (European Federation of
Lontract Catering Organization), Edi Sommariva - divettore gar Tallio Gailh, diretiore nazionale FIEPET, Haro Peratto -
presidente AMGEM e Maria Anlonietta Di Vincenzo - direzions generale del ureyza degh alimenti e della nutrizione, ufficio v del
tHnistero dedia salute aell r:uutmn? socinfi, J\r‘mn uh intervanti da parte df assoeclazioni, wadia, aziende impagnate nella
reglizzazicne di eventi 2 i imo novembre.

FEERE

“Una fieva 4l sistama, una Fiera chie mancava ned pandrdma fieristion nazionaja —
ha spiegato Roberto Urbani amminisiratore defegate di Fiera F Genova - un
sppuntamento che offre un ampio ventaglio di cpporiunitd per i professionist dal
sattore. £ queste Veblattive che ¢ stme post, pragettanda una manifestazione
pluritarges, aperta & redﬁta professionaii complamentan, accamunate da up
deneninatore unice: I consuma away from Rome. In quests mods intendiams
favonre i confronte e ia sintesi profassionale fra addatt! &i tavorl, L3 varte
dedicata al diziego sara percid molto sviluppata.”

BARTPASETAEIIRT .

1 professionist] della risiorazione commerdale, in concessione ¢ aon, poLranno
<oglieres i'opportunith per confrantarsi sulle &rrdtec;fe i mercats, sui nuovi format,
sulla necessitd ol adeguamento dei macc) i standard
asuropel, sulla gualita defla ristoraziona. 1 respansabili della ristorazione Collettiva,
i particolare di quela pubblica, avranno i'occasione i incontrare dietisty, esperti di tecnologia alimentare, aziende ¢l catering per
dibattere sui temi della sostanibilita ¢ traccasilits dei prodott, delle intolleranze alimentari, delle diete spaciali, ponendo came
sripdo centrake 2 necessild di fare chisrezza sulle prablertatiche normative afferanti a capitolati 2 gare d'appaito,

Agil pparator det fuoricsss Pl Mend Expo offrird vert e propri momentt ¢l formaziona fnalizzat! at mznagernent del proprio
asertizio. Si parlera i sisiemi df approvviglonameants, rapporto o6i frnior, marketing i cottura @ conservazione ded tibo,
nuavi fermat; insemma, 'operatore avrd meite coportunita di recapire SpUDT 54 CaMe rendere ramuNerativa 1 propria atlvits &
avere suceesso. Hon mancheranno event! ed 20ibizioni a cura di chef, barman, pizzaioll @ sommelier in oui, oltre a goders dei
";ﬁlg meomenia di spettacelo, si potranns cogliers e nuave endenze della ristaraziona.

era df Ganava di lanciire Pid Meni £xpe nasca da un'ndagine 4 mercato da cui sono emarse due motivaziont forti;
enzd in Talia di v evento fierigtico sulla ristorazione collettiva & commerciale @ la mancanza nai Nord-Gvest di una fara
profassionaie sul fuoricasa, Con questa mizistiva Fiera di Genova coglie Foocasione di rlunira in 4 unice appuntamento gli
vperatorf professionalt di questi seberi fornende un'tccasions 4i confronto e sinkesi fra eslganze complementan accomunate dal
consumo df pasti fuori casa.

2 i F

Secendo o ricerca Fipe sulla frequenss di bar, ristoranti @ pizzerie ilustrate in anteprima nazionale dal dirattore generale della
Fedararione Edi Sommarivar - stiamo assistendo @ un cambiamento apecale per cid ta prioritd par Mitalizng cisuita essera jo
stipendio superando ancha !s prenccupazinns delia sicurezza che risuitava {ino 3 pochi mesi fa al prino posto ra | motlvi di
insoddisfazions. I 40% degli italiani ha gid ridetto ke sue franuentazion nel mebbllc asercizi 45% Jo fara pRi tempt a venire,
Ala domanda if perché di queste calo al prinw posto la mancanza di soldi, af secendo ia necessita di risparmiare, mz la risposta Pl
ntersssante @ zllo stessa tempo piE aliarmants riquarda # geesito su come spendere un’sventuale entrata extra @i 100 Furn. 11
20% i destinerebbe all'Goquisto di berd alimantar, i 14,5% a ristoranti e pizzerie, solo il 6,5% spese df telefonia cellukirg 2
sols i 9% alla palestra,

5t evince da nuesti dati che §i uori Casa = i spese alimentart rapgresentann i “desiders” deglt itafiani n'serztre aitre woci di costo che
sembrerebbern apparentenente volutiuane sone invece diventare de bisogr irmnunciabili defle sersone. “Si tratta percic - ha
suitolineato Sommariva - di cambiamandi struiturali per i quali I'sfferta deve variare it modello df business per sopravvivers”,
dalla chlavi per rivitahizzare il seltore - hw aggiunto If diretture genaraia della Fipe - sarebbe cuella d] modificare |iva nella
ristorazione dal 10 al 3%, S bberebbero dsorse per 78rika nuovi postl di favors, rispetto @ un‘aspettstiva i un calo del 15,5%
registrata ra @ gastori o pubhbl arcizi®. Per novernbes - In otcasione di Pid Mena Expo - Fipe presenterd una nuova indagine di
mereato che apprafondira guest temi & aprirs il diatogo fra le fstituzioni @ gli eperatori al fine di trovare un punto dl incantrs che
apra nuevi modelli 4 svilvppe per i settore,

I principeli oblettivi di FERCO (Eurppean Federation of Contract catering Grganlzation): ageveiare ie migliori legisiazioni auropes,
perseguire un diaioge sociale costrutlivo, aumentare § propri membri {atuaimente 12 paes dalla Comunita Eurapea), formare una
culturz guropea dal convratto di catering sono stati sattolineat! dal segretario generale, Marie Tristing Lefebvre cha ha anche
commentato | recenti datl, da jal forniti, det trend di settore a livelle europec, 1i marcato delia ristorazivne oolieitiva, nei 17 Paesi
membri (Ikaiiz, Belgio, Firdandia, Francia, Germania, Gran Bretagna, irlanda, Olanda, Portagalio, 3 inagna, Svezia, Unaheria} &
costiuits da £7 miliond di consumatori af giorne per un totale di 5.5 multardl di pasti serviti all'anne {con un aumerto del 2,29 dal
2000 ad vagi) e circa 600milz addetl. Hotevolissima la concentrazions def mercaro con 2 prime due aziende che ae detengono i
48% ¢ le grirne diec il 72%. 1 trend vedono stabile fa ristorazione collettiva nai lweghi di lavoreg, in crescita nes settors ospedaliero
2 para-aspedaliero e nel settore scodastico. Dalianslisi comiparata dei valori det consumpe delffa ristoraziona coffettiva nai luoghf ¢
lavoro it datc pi evidente arcka ancora la minor prosansione del Sud Furops §28%;) rispetto alfs medis Europsa [53%), dovuia
afla arands vitalita dei pubiiict esercizi. Un'inversione di tendenza si ha invece ne!l settore scolastico dove i Sud Europs si attasta
al 26% contro una media tomunitaris del 20%. Dati quasi equivalanti nel cettore saiute dove it Sud Buropa & &1 27% contre una
media guropea dei 4%,

HMari Antonieita DI Vincenze in rappresentanza ¢ed Ministero delfla sakute 2 Galle politicha sociali, confermands Pimpegno dej
Ministere per ia reafizzazione deliz Linea Guida per la ristorazione scolastica In fase df efaburazione congiuniamente a Fiera 4
Genova, attivith che gia aveva sortito 1m bunn esito alllinterno dl Sciota dei Sapori nel 2007 a Genova, ha itustrato § pragramiyia
“Guadagnare Saiute - renders fachi e scelte salutan”, volia alla promozione degh sti di vita salutart e aila riduzione delle matattie
nen frasmissibill che assumone rdevanza nela ristorazione offettiva,

U Ministers dalla Sabeie ¢ & ofs mterassate deila ristorazione I amnblente ospedaliero, tema di grande attualltd ¢ rikevanza per i
benessers paicofisico ded nwslats, ntatti, I prooetio “La guarigione vien manglande”, che vede cainvoll Ministers, regione
Plemonts 8 Siew food, intende migliorare i rapporte det pazienti ospedalizzatt con il cibo, zeconda una logics di fliars cora e
sustaniblie, favorsndo Futifiz pradotti che esprimanc Ia tipicits dellz produzioni agreatimentari del karrteric, rivaluiands i
rispatte dai oriter df stagonalita 2 "genuinitd”. at fine di intervenire anche sui prodoli tipici locali. Glirs alie gia otate pariners
= collaboraziont Pid Manl Expo si avvaie degli apporti di 4PT - Assocazione Plzzerie liakans, AIC — Assotiaziene Haiiana Celtach
Slow Food tatia, Tra le aziende gariner piyChar ¢ Scgegross. Tra ie partnership aditoriali 1l Soke 24 Ore Business Madla,
Rargiornate-Bar University, Break & Fuad.

Pilt Mend: Expo - fuoricasa e ristorazions collettiva si tarcd 2 Ganova in Fiera da domenics 23 & marted] 25 navembre
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ia primae sdizdons 8 Senova dal 23 2 25 novembre 2008
Cresne # matcsto defs ristorarions cofiettive o del fusri o
fslis,

sempre pit vicing la media suropes

Prasantezions oggl 3 Mbane P Mend Expo - {uor
rslrazions coolistliva o nuove manisiagons dela
Genova dedicets s professionist, 0 celandarks dal 28 o 28
sovsimire 2008,

Affincontes hanne pariecipaio: Roberte Urbani - seaministratore delpgato Flera of Genova, Marte-
Christing Lefebwre — cogrotarly gensrale 4 FERCO {Buropean Fedemtion of Oontraot gy

Crganizstion), Ed Sommariva - direliore genersle FIPE; Tullio Galli, direttore naztonals FiErFeT, datlo
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Paraite - presidene AN & Mara Antonietta DI Vieoeneo - direziong gensrzie delle sicurezza degit
alimentl & deffa oulrizions, ulficio ¥V del Minisiere delia seduta & delle poliiche soctall.

St gl interveng da gorie di assockizionl, medis, aziends mosgneie nelln eaiiveaziong 9 overd 2
infeiative in vists defls fiors ded orossimo novemiie,

“Ung fiera di sistems, una Flers ¢he mancava nel pangrama fiersiico narionale - 13 spiegety Raobedo
Urhant amministralcre delegate 0 Flore di Gerove - w appuniamento ohe offs un ampl venlaglo di
opporlunitd pe sastonist del getiors. & questo Pobletfive che of slamo posto, srogellando uns
maniiestazione pluriigrgel, aoerts 2 realid grofessiongll complermsntarn, aocomurate da un denominaionss
ynion: §ocongwmo away From home B essic mods interstiame Sworlre # Confronto 2 1 sintest
wrofessionsle e addell 2 levon, Lo parle dodicsin o dinlogo sard porcid molo sviluppale”

i wrofessionist defla vistorazions commensinle, I concessions & nan, putrame cogliers Thpporminitd pey
corfrorsarst sulle sialegie & mercata, s nuow waita Ol adeguamanis del mensanise
G eoncessitng agll stendard suropsi, sulla quali tore. | responeabil defla Astorazions
sufistliva, B parficolare 4 quelia nublifica, avriammn | i incenirare dielist, asparit penctogia
alimentars, aziends di satering per dibatters sui femi delia sostandhiitd o racoinbilitd del oradolil, Jdelle
infclisrarze slimantan, delle disle spaeoiall, ponends come sacdo cenidrale i noosssid di fare chisrezza
sulle problematichs normative afferent  caoiialatl @ gare d'appako.

Aglh operatort del fuoricasa P Ment Sxpo offrkrd verl & gropd momentl & formazions nallzzed s
management de! prosdlo aseroizio. B oarlera of sistend of approwvigicnemenio, rapporia ool forndlon,
marketing, sistom of cothirz @ oonservarions del oibe, nuovi formal mesomma, Foperstore avrd molls
onponiunisd Jf recepirs apUnt s comte vanders remuneraiive B proode Ativa o svaee suooeass. Non
manchsranns aventl 24 esibiziont 2 cura < ohel, barman, plezaioll o somealler in s, oltve a gudere dal
amanio & setiacole, of pobranno coglisrs ks nuoves tendsres delia detorazions.”

o

2

Ullza o Flers ¢ Ganovs of lsackare M0 Menh ixpo nasce de un'indaging df meresto da oul sone
amerse dus molivaziont foril fessenze n lafla di un svendo fleristico sulla ristorazionoe collettiva o
commersizie 2 la mancanza nel Nord-Ovest & une fare professianale sl fuoncasa. Gon quesia
miviafiva Flera i Gonova coglie Pocomsions df riunite In on unico appuntamante gl operston
orofessionall ¢f quest seftori Tomendy un'ocoasions di confronty e sintes!t f5 esigances complameniar

scoormunata dal cansume & past fuor case.

f orincipall ablattvd di FERCD {European Federation of Condrac! catering Orgenization) agevelnme e
mighon legislaziont surcpes, pergepuire un dislogo sociales costrultive, awmnaniare | propst membd
fatualments 12 peest delle Comunitd Turopea), formare ung cuiura europes del contrate Ji calering
2on0 siath soitolinest dal segresarin generate, Mare Crdstine iefebwra che ha anche cotmenialo |
recend dell, de el fornll, dal rend ¢ seltore a lvallo suropea. § mercalo dells delorazions aoliettiva, nel
12 Paesi membri (s, Belgio, Finlamdla, Francla, Germaniz, Sran Sretagne, Mewin, Clands,
Eonoyaiie, Seagna, Sveria, Ungheria) ¢ costRullo da 87 miliond of consumetor! 3 giorme per un tolale di
4,5 milkardi di pash servill alfzane {con un aumanio det 3.2% dat 2000 ad aggl) e cirea 800mila addaiit,
Notevolissima fa concenivarions def merceio con fe vime dus aziends che ne delsngono i 48% ¢ la
arime dies! | 72%. | rend vedono stablie fs rislorazions collelllva nel woghl & lavers, In orescila nel
aeticre nspedalinrg & para-ospedaliorn ¢ ned yellore acolastco. Daitanalis! comparsta del valori del
censumo dells ristorazione colleitive nel fuoght d lavers | dato sl svidenie riguerds ancws ja minor
propavsions del Bud Burops (36%) rispolic alla media Eurspea (53%), dovula sty grands vialiia del
pubhbiici esercizi. Un'inversions di tendenza si ha invisoe nel setiore scolastico dove § Sud Buron
sttesta 8l 28% conbro una miedie comunifaria del 20%. Dall quast souivalanit a1l selfure saluls dove i
Fud Beropa 9 ol Z7% conkrg uns media suropea et 24%,

kot

Mo Anmmisiie D Vinoanzo I repgresenianzs oo Ministers defia solute o detle politichs social,
confermando Fimpegre del Minigtero per la replizzaerioneg defia Linea Guida per la storazions scolastics
i fase of slaboraziene congiuntamants g Fera d Senoy che gid avave sorfito un Duon 2siis
aifinterme di Sougle def Saport net 2007 & Senova, ha flustraio §l programma “Guadagnare Salule -
rendere facil ' scelte salutart. volls alla oromozione degli siii di vila salutern e alla nduziche delle
malatis non rasmissiodl obe assumeno disvanzg nalls ristorazions colisiliva,

"4 Ministers defla Salute i & gl intersssain della rstoszione iy amblents ospedaliers, lema 4f grands
attuaiith e rilevarzs per i henesgers asicofisioon daf matato.

infatll, I progette "La guarigions vien manglands®, ohs veds colnvoll! Ministero, regione Plemante ¢ Slow
food, intende miglorars 4 ragponto det pazienil ospedalizzell con d cibo, seconde una logica di filiera
corta @ sostonibiie, favorends fullizzo df orodoit che ssprimsnc & Hpkolid delle produzioni
agroalimanier del teriorip, rfvelslando | nspetio del criter! di stagionaila ¢ “genuinita”. al fine di
intarvenire anche sui prodotd Hoicl jocali.

3, T

Slire afle gid citete perlnersitp o colieborazionl P Mend Exno st aveals degh appaet dF AP -
Associazions Pizzerie lzlians, AL - Associzzions Hatiang Galiachia, Siow Food Halin, Tra le azisnds
partasr MyOh Sogeoress. T le parlnershin ouditoriet § Sole 24 Ore Busknss Mecls, Bargior

far Univarsity, Braak & Foud,
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