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NATALE 2001: TENGONO I CONSUMI ALIMENTARI ED IL PRANZO AL RISTORANTE E’ SEMPRE PIU’ DI MODA
Un milione di famiglie al ristorante per  il pranzo di Natale; 5.000 miliardi la spesa alimentare per le feste di Natale

22 dicembre 2001

Le famiglie italiane per cenone e pranzo di Natale spenderanno in media 240mila lire per un importo complessivo pari a 5.000 miliardi di lire (4.600 miliardi di lire in casa e 400 al ristorante).

Nove famiglie su dieci hanno per il pranzo di Natale saranno in casa propria o di parenti ed amici, confermando la ricorrenza come festa casalinga per eccellenza, sebbene aumenti la tendenza a pranzare fuori casa anche per chi non va in un luogo di vacanza: il 5% degli Italiani (1milione di famiglie) quest'anno sceglieranno uno dei 60mila ristoranti aperti il 25 dicembre. Il trend è più alto nel Nord Italia, dove la  percentuale si attesta al 7%, mentre al Sud scende al 2,5% del totale.

Rispetto al Natale 2000 l’incremento di clientela  supererà il 14% medio sebbene restino alcune forti differenziazioni territoriali. Al Nord la clientela crescerà di oltre il 20%, al Centro del 15%, mentre nel Mezzogiorno non si dovrebbe andare oltre il 5%.

Sul versante dei prezzi la situazione non desta particolari allarmi. Il pranzo di Natale al ristorante costerà quest’anno appena il 4% in più del 2000, per effetto di un rincaro generalizzato dei prezzi dei prodotti alimentari. Una famiglia di tre persone spenderà circa 195mila lire. La spesa oscillerà tra le 205mila lire del Nord Italia e le 160mila lire al Sud.

Le prenotazioni superano la quota dell’81% delle disponibilità, e sono molti i locali dove già si registra il tutto esaurito. Sono circa 15mila i ristoratori che hanno scelto di stare chiusi preferendo di trascorrere il Natale in casa tra parenti ed amici o come clienti di uno dei tanti colleghi della penisola.

Ancora una volta per il brindisi augurale lo spumante viene preferito allo champagne: sette ristoratori su dieci hanno acquistato esclusivamente il prodotto nostrano.
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La Ristorazione Italiana a Natale

VALLE D’AOSTA

· Tacchino al melograno

· Ravioli in brodo 

PIEMONTE

· Risotto con timo e renette

· Zuppetta di capitone con fagioli cannellini

· Insalatina di cappone al tartufo

· Faraona alla crema

LOMBARDIA

· Ravioli di stufato con fonduta e tartufo

· Tacchino ripieno di castagne, riso e prugne

· Insalata di capponcella

· Cotechino in panbrioche con lenticchie al timo

· Sabbiosa in crema di mascarpone

TRENTINO ALTO ADIGE

· Anatra e oca farcita

· Tiramisù e strudel

· Musti panpepato

VENETO

· Taglierini in brodo di cappone

· Cappelletti di Cuam

· Gran bollito di carne con mostarda veneta

· Gallina alla Camevera

· Faraona farcita con radicchio

· Granseola

FRIULI VENEZIA GIULIA

· Risotto ai profumi di mare con calamaretto ripieno di melanzane

· Lombo di cervo al refosco e timo

· Musetto all’aceto con polenta

· Coscia d’anatra farcita con merlot

LIGURIA
· Natalini in brodo

· Zuppa di rossetti

· Agnolotti d’oro alla conferrina

· Cappone con mostarda

· Tacchinella con marroni

· Branzino alla ligure

EMILIA ROMAGNA

· Tortelli in brodo di cappone

· Cappelletti con tacchino

· Coscia di cappone con tartufi bianchi

· Stracotto

· Panettone farcito in salsa di vaniglia calda

· Cassata alla frutta secca di bosco in salsa di lamponi

· Plumcake di panettone

TOSCANA

· Zampone in crosta con purè di rapini

· Cappone farcito al forno

· Sformato di spinaci

· Caramelle in salsa di olive nere

UMBRIA

· Agnello 

· Cappelletti all’umbra

MARCHE

· Cordicelle nere con rana pescatrice, porri e rucola

· Passatelli con fonduta e tartufo bianco

· Mousse di miele e pinoli con salsa di cachi

LAZIO

· Petto di vitello alla fornara

· Abbacchio al forno

· Fritto misto di cervello e carciofi

· Puntarelle

· Torta di ricotta

· Mostaccioli

ABRUZZO

· Brodo con cardi

· Pappardelle alla pecora

· Tacchino alla canzanese

· Calcionetti e pepatelli

CAMPANIA

· Spigola al vapore con capperi

· Struffoli e pastiera

PUGLIA

· Fagottino di ricotta con erba cipollina

· Cavatelli con cacio e pesce

· Stella di mare alla granseola

· Pettole e incartellate

· Agnello con cardi

· Struscio e dolcetti di capitanata

BASILICATA
· Baccalà con peperoni

· Zuppa di legumi

· Cavatelli

· Castagnaccio e rosini

CALABRIA
· Spaghetti con mollica 

· Baccalà ai pinoli e uva passa

· Capretto lattante al forno

SICILIA

· Cardi e broccoli in pastella

· Busiata con ricotta di pecora

· Sfincione

· Cucciddato

SARDEGNA

· Capitone al profumo di alloro
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Tronchetto natalizio
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