







      Parma, [image: image1.jpg]A
CONFCOMMErcIo



22 novembre 2001
A Cibus Tour in un convegno con il Ministro Alemanno i dati sul turismo enogastronomico e il progetto per la certificazione dei ristoranti tipici

IL TURISMO ENO-GASTRONOMICO VALE CINQUE MILIARDI DI EURO E ATTIRA OLTRE 3 MILIONI DI TURISTI STRANIERI

Ogni anno tre milioni di turisti stranieri scelgono l’Italia per visitare ristoranti, cantine, gastronomie e con essi i luoghi di produzione degli oltre tremila prodotti tipici che compongono l’atlante gastronomico del Paese.

Per i turisti stranieri l’enogastronomia è il secondo punto di forza dell’offerta turistica nazionale, il primo per i turisti abituali. Il turismo eno-gastronomico straniero muove direttamente 1,5 miliardi di euro,  a cui si aggiungono quasi 3,5 miliardi dovuti al turismo nazionale.  500mila italiani hanno infatti dichiarato, nel 2000, di aver effettuato specificatamente un percorso enogastronomico come modalità di vacanza principale. E per i turisti stranieri la nostra ristorazione merita un voto superiore all’8,5, addirittura più alto di quello dato al patrimonio culturale ed ambientale.

Questi i dati diffusi dalla Fipe – Federazione Italiana Pubblici Esercizi di Confcommercio al Cibustour di Parma nella tavola rotonda su “Ristorazione e territorio: risorse per il turismo” alla quale hanno partecipato il Ministro dell’Agricoltura On Gianni Alemanno, Giulio Santarelli dell’Agenzia regionale per lo Sviluppo Agricolo del Lazio e autorevoli rappresentanti della ristorazione italiana e del mondo delle produzioni tipiche.

Fra gli altri indicatori significativi che evidenziano la vastità del fenomeno sono stati segnalati le oltre 50milioni di giornate di escursionismo effettuate per visitare sagre, pranzare in uno dei 50mila ristoranti della provincia italiana. o acquistare uno degli oltre 100 prodotti a marchio Dop e Igp e dei 3.000 prodotti tradizionali. Non ultimo il contributo dato dal movimento legato al nutrito elenco di eventi fieristici che ruotano proprio intorno al prodotto agro-alimentare e che significano viaggi, pernottamenti, consumi alimentari ed acquisti.

“La presenza di Fipe al Cibustour – dichiara il direttore generale della Fipe Edi Sommariva – vuole testimoniare l’importanza che i pubblici esercizi hanno sia sul piano culturale, per ciò attiene alla difesa delle tradizioni alimentari del Paese, sia sul piano economico per il contributo che le imprese del settore danno al fatturato turistico, soprattutto in un momento difficile come l’attuale, ed alle produzioni agro-alimentari nazionali di cui rappresentano un importante mercato di sbocco.”

Sommariva ha anche presentato  il progetto per la certificazione dei ristoranti tipici il cui obiettivo principale è quello di promuovere quei ristoranti che della tradizione gastronomica fanno la bandiera della loro offerta. Entro fine 2002 il progetto prevede di mettere a regime ben 2.000 ristoranti tipici in  tutto il Paese, realizzando così la più grande catena di ristorazione italiana.
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Ma l’eno-gastronomia non cresce soltanto nell’economia turistica. Anche nella vita quotidiana il consumo alimentare fuori casa diventa sempre più importante, complici i cambiamenti degli stili di vita e dei modelli di consumo.

Negli ultimi 30 anni i consumi alimentari delle famiglie all’interno delle mura domestiche sono cresciuti del 33,8%; quelli fuori casa del 140,7%. E se nel 1970 ogni famiglia italiana spendeva fuori casa il 19% del budget destinato al consumo alimentare oggi questa stessa famiglia ne spende il 31% per un valore superiore ai 4milioni di lire all’anno.

Sono un milione e mezzo le persone che pranzano in un ristorante e poco meno coloro che scelgono il bar. Il profilo prevalente  è quello di una persona di sesso maschile, che risiede prevalentemente nel nord e nel centro Italia ed ha un’età compresa tra 25 e 44 anni.

Fra gli altri eventi organizzati da Fipe a Parma venerdì 23 novembre con una tavola rotonda sul tema della sicurezza alimentare e della tracciabilità degli alimenti, si porrà l’accento sulle oltre 3.000 produzioni tipiche che il nostro Paese può vantare, mentre  nella giornata conclusiva di sabato 24 novembre alle ore al centro del dibattito ci sarà il tema della promozione della filiera agro-alimentare italiana, non soltanto sul mercato interno quanto piuttosto sui mercati esteri. Al tavolo saranno presenti tutte le componenti della filiera a partire da Federalimentare, con il Direttore Daniele Rossi, e Confagricoltura con il Responsabile della promozione agro-alimentare Federico Vecchioni, per finire con il mondo della distribuzione rappresentato dal Presidente di Fida (dettaglianti alimentari) Lanfranco Morganti, e dal Direttore di Fipe (pubblici esercizi) Edi Sommariva. Non poteva mancare, ovviamente, la presenza dell’ICE con Maurizio Forte, chief of food and beverage division.
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