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Chi è Cosa fa 

  Mercato Clienti 

• Studi e pubblicazioni sul turismo; 

• Indagini, rilevazioni e progetti di fattibilità; 

• Attività editoriali e di promozione nel 

settore turistico; 

• Organizzazione di convegni. 

Intero fenomeno turistico 

• CCIAA ed aziende partecipate; 

• Organizzazioni imprenditoriali; 

• Istituzioni nazionali ed Enti locali; 

• Organizzazioni internazionali. 

  ISNART S.c.p.A  

Osservatorio Nazionale sul 

turismo   
confluito a seguito della Legge 80 del 

2005 nell’Osservatorio Nazionale del 

Turismo della Presidenza del Consiglio 

dei Ministri in seno al Dipartimento per lo 

Sviluppo e la Competitività del Turismo  

 

Osservatori territoriali 

sul turismo 

 
  

   



 

Nicchia di mercato: suddivisione all’interno di un segmento di un’ offerta rivolta ad 

un potenziale cliente con bisogni”particolari “ che offre e confeziona  un prodotto 

turistico ben delineato e con peculiarità rispondenti a quei bisogni richiesti. 

Il turismo di nicchia confeziona il prodotto attorno ad un interesse o una passione, 

con un servizio dove la qualità è al primo posto, per soddisfare una 

domanda personalizzata 

L’offerta deve distinguersi, per originalità e specialità in modo da creare un 

distacco dalla concorrenza. 

Cosa significa lavorare sulle nicchie di mercato 

Il concetto di nicchia e le ragioni della sua importanza 



 

Per quasi due terzi degli operatori turistici italiani la domanda di nicchia è destinata 

a crescere; per circa il 20%, in maniera addirittura “molto consistente” 

la domanda di nicchia è prevalentemente di carattere internazionale e solo il 6% 

circa ritiene che i turisti interessati alle nicchie possano avere provenienza locale 

La grande maggioranza degli intervistati (oltre l’83%) ritiene necessario che le 

strutture ricettive adattino la propria offerta per soddisfare al meglio le specifiche 

esigenze dei turisti appartenenti ad una determinata nicchia. Per quasi un terzo 

del campione, questo adattamento dovrebbe addirittura essere di livello 

“consistente” 

Verificato con il panel di 10 mila operatori e opinion leader con cui Isnart si 

confronta periodicamente 

Perché ne parliamo? 

L’affermarsi delle nicchie nel settore turistico è una delle tendenze più 

significative negli ultimi anni. 



 

La domanda turistica richiede proposte di vacanza e servizi 

sempre più fatti su misura (TAILOR MADE)  

 

Ma a misura di cosa? 

 

La vacanza sempre più spesso un’esperienza, attraverso la quale 

affermare la propria identità, tuffarsi nella ricerca di sé, dei propri 

valori e delle proprie passioni (TURISMO ESPERIENZIALE) 



 

benessere 

 

RICERCA 

DI SE’ 

scoperta 

 

PASSIONI 

bicicletta 

cucina 

fotografia 

Il turismo esperienziale 

responsabile, 

ecologico e 

sostenibile 

modaiolo 

 

VALORI 

ricercatezza e 

lusso 

single 

 

IDENTITA’ 

donne 

appredimento giovani 

salutista 

subacquea 



 

ad esempio… 



 

Alloggi insoliti che generino emozioni 

La specializzazione dei servizi per strutture di 

accoglienza consente di rendere la struttura 

più attrattiva per segmenti particolari di 

domanda, senza escludere gli altri.   

Parchi avventura 

Gli alloggi sugli alberi 
Bike hotels 



 

Servizi al turista 

Noleggio d’artista 

Bike mamas 

Trasporto bagagli fra tappe 



 

Animali al seguito 



 

Una ulteriore specializzazione 



 

Tradizione e innovazione 

Proposte a tema specializzate per target 



 

Il turismo del gusto 



 

ambasciatori 

 

Prodotti 

Metodi 

Luoghi 

Persone 

attrattori 

arricchire l’esperienza 

IMMAGINARIO 

PERCORSI TEMATICI 

PROPOSTE DI SOGGIORNO 

EVENTI (sagre, fiere,) 

degustazioni, mercati, 

corsi, vendemmie e 

raccolte 

 

Il cibo è cultura: la degustazione di un vino o di un 

piatto tipico rappresenta una chiave per entrare in 

contatto con un territorio, per conoscerne il 

patrimonio storico e artistico, per capirne le 

tradizioni. 



 

L’identità del territorio 

il turismo interno è alla ricerca di vacanze diverse in luoghi evocativi ma inediti, 

in località a dimensione umana dove l’identità del territorio si esprime anche e 

soprattutto attraverso la valorizzazione dei prodotti enogastronomici. 

I turisti esprimono esigenze sempre più differenziate e tendono ad aggregarsi in 

relazione agli interessi, anche molto particolari, che intendono soddisfare 

attraverso la vacanza, piuttosto che sulla base delle classiche variabili di 

segmentazione (età, gruppi socio-culturali di appartenenza, ecc.). 

 

La vacanza è diventata un esperienza di viaggio intensa, che cerca 

una immersione totale nella identità socio-culturale ed ambientale del luogo, 

con la partecipazione attiva nelle attività territoriali 



 

L’immaginario  

Dal punto di vista turistico il desiderio di visitare una particolare destinazione viene 

alimentato da due fattori: il livello di notorietà di cui quella destinazione gode e 

l’immaginario, ossia ciò che essa evoca nella mente dei potenziali turisti (o più in 

generale delle persone).  

Gli elementi dell’immaginario forniscono inoltre delle indicazioni utilissime per la 

comunicazione perché sono gli aspetti su cui fare leva, da evocare per suscitare 

emozioni, stimoli e interesse. 



 

Immaginario dei turisti per l'enogastronomia 

1° 2° 3° 4° 

Piemonte Vini piemontesi (in generale) Polenta Gastronomia delle Langhe Carne 

Valle d'Aosta Fontina Formaggi Polenta Vini 

Lombardia Pizzoccheri  Polenta (con funghi, taragna, e osei) Risotto alla milanese Cotoletta alla milanese 

Trentino Alto Adige La polenta I canederli Lo speck Lo strudel 

Veneto Pesce 
Vino (Cabernet, Amarone, Merlot, 

Soave,Recioto) 
Polenta Baccalà alla vicentina 

Friuli Vini (Tocai, Merlot) Pesce Prosciutto San Daniele Frico 

Liguria Pesto Piatti a base di pesce (frittura, zuppa,…)  
Pasta tipica ligure:trofie,  trenette, 

corzetti e pansotti 
Focaccia ligure 

Emilia Romagna Piadina Pesce Tortellini Vini (Lambrusco, Sangiovese) 

Toscana 
Vini (Chianti, Brunello di Montalcino, Vin 

Santo) 
Pesce Fiorentina Buona cucina/buoni ristoranti 

Umbria Tartufi Vini Salumi di Norcia Funghi 

Marche Piatti a base di pesce (zuppa, guazzetto, ...) Olive ascolane Verdicchio Olio 

Lazio Amatriciana Vini tipici Pesce Cacio e pepe 

Abruzzo Gli arrosticini I piatti di pesce La pasta alla chitarra La genuinità 

Molise Pesce Mozzarelle Formaggi Pasta 

Campania Pizza Piatti a base di pesce Mozzarella di bufala I dolci: pastiera, sfogliatelle e babà 

Puglia Qualità/varietà della gastronomia Pesce, molluschi, crostacei Orecchiette alle cime di rapa Vino 

Basilicata Pesce Pasta Vini (Aglianico del Vulture) Formaggi 

Calabria Peperoncino Pesce    'Nduja Vini (Cirò) 

Sicilia I cannoli Il Nero d'Avola Gli arancini La pasta con le sarde 

Sardegna 
 Carne arrosto (maiale, agnello,pecora, 

cinghiale) 
Formaggio Gnocchetti  Cannonau 

Fonte: Unioncamere-Isnart 

L’immaginario turistico delle regioni 



 

territorio 



 



 

Creare un LEGAME FORTE CON IL TERRITORIO (la sua storia, le sue 

opportunità, i suoi operatori) 

I fattori chiave 
 

IL NOME: ELEMENTO EVOCATIVO E IDENTIFICATIVO IMPORTANTE: 

ELEMENTO FREQUENTE DI SCELTA 

 

GLI ARREDI: MOBILI ORIGINALI IN ARTE POVERA 

I PARTNER CON CUI COLLABORARE: TERRITORIO CHE DA UNA RISPOSTA 

UNITARIA E LA NOSTRA OFFERTA SI ARRICCHISCE DI MOLTE COSE CHE 

NON POTREMMO FARE DA SOLI  

LA SCELTA DEI COLLABORATORI: UNA SQUADRA PICCOLA MA CHE 

CONDIVIDE GLI OBIETTIVI E HA LA STESSA SENSIBILITA‘ 

LO STILE E I CONTENUTI DI COMUNICAZIONE E PROMOZIONE 



 

Il legame con il territorio 

PROMOZIONE DELLA PROPRIA OFFERTA COME OFFERTA 

TERRITORIALE (E' IL TERRITORIO CHE VI ACCOGLIE): SITO 

INTERNET 

 

PROMOZIONE DEGLI EVENTI DEL TERRITORIO COME ELMENTO 

DI ATTRAZIONE 

 

COLLABORAZIONE STRETTA CON GLI OPERATORI VICINI NELLA 

COSTRUZIONE DI PROPOSTE COMUNI CON VANTAGGI 

RECIPROCI 

Storia, opportunità, 

collaboratori 



 

I fattori chiave 
 

LA SCELTA DELLA LOCALIZZAZIONE:ELEMENTO STRATEGICO TRA 

UMBRIA E TOSCANA 

LA SCELTA DELLA STRUTTURA: CASALE ANTICO 

LA SUA COSTRUZIONE/RISTRUTTURAZIONE: RISPETTO DELLA STORIA, 

BIOEDILIZIA E MATERIALI ORIGINALI, TIPICITA' E FENG SHUI, CULTURA 

CONTADINA, PRODOTTI BIOLOGICI AZIENDALI. ETC 

ADATTA AL TARGET E AI SUOI BISOGNI  (CAMERE E SUITE) 

AMBIENTI PERSONALIZZATI E SIMILI AD UNA CASA (BAGNI, TESSUTI, 

QUADRI,  LIBRI)  

PICCOLI SERVIZI (BOLLITORE E SELEZINE DI THE E TISANE, GRAPPA DI 

QUALITA', INCENSO, CANDELE, ETC) RENDONO L'AMBIENTE FAMILIARE  

L'OSPITE PERCEPISCE LA CURA DELLE COSE SI SENTE A CASA SUA 



 

Il legame con il territorio 



 

Le imprese da coinvolgere 

Perché coinvolgere 

le imprese 

ristorative? 

Le imprese che effettuano servizio di ristorazione sono attori della 

catena produttiva del vino:utilizzano i prodotti locali e ne 

rappresentano la vetrina per i turisti/clienti 

Perché coinvolgere 

le imprese 

produttive? 

Le imprese produttive sono i portavoce della produzione e coloro da 

cui, sostanzialmente, dipendono anche le fasi di integrazione con la 

filiera turistica 



 

La qualità come scelta 

MANTENERE E AUMENTARE SEMPRE LA QUALITA’ INTERNA 

 

MENTALITA’ DI QUALITA’ ALLO STAFF: INCONTRI E RAPPORTO 

CONTINUO CON IL PROPRIETARIO 

CONTROLLO DI QUALITA’ PERMANENTE (FATTO DAI PROPRIETARI: 

CAMERE, CUCINA, ETC) 

MIGLIORAMENTO CONTINUO SU SPINTA INTERNA (NOI  E IL 

PERSONALE) E SOPRATTUTTO ASCOLTARE IL CLIENTE IN VARI 

MODI 



 

Come si declina nella 

ristorazione? 



 

responsabile e 

sostenibile 

modaiolo e lusso 

ricercatezza alla 

portata di tutti 

politico e sociale 

I valori come strategia 
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Ristorazione ed esigenze 

speciali 



 

Disturbi alimentari  

 

Quali nicchie di clientela ci interessano oggi? 

Vegetariani 

Famiglie con bambini 

Clientela senior 



 

Quali aspetti sono coinvolti? 

salute 
scelte etiche 

comodità 



 

Ristorazione e esigenze speciali 



 

L’alimentazione è al primo posto 

tra le esigenze speciali della 

clientela 



 

Ristorazione e esigenze speciali 



 
Ristorazione e esigenze speciali 

43,5% 
no 



 
 un esempio per tutti 

La celiachia 

L'interesse generale per la GS è confermato dalla crescente 

attenzione anche di media e network televisivi, soprattutto 

in relazione al tema dell’alimentazione senza glutine. 

•.  

•http://www.celiachia.it/norme/Norme.asp

x 

La malattia celiaca o celiachia è una intolleranza permanente 

al glutine ed è riconosciuta come malattia sociale 



 
 titolo 



 
 titolo 



 titolo 



 
 Le norme da conoscere e 

rispettare 

REGOLE GENERALI 

È indispensabile una precisa conoscenza degli alimenti permessi, proibiti e a rischio 

illustrati durante i corsi base AIC, indicati nel materiale didattico e nel Prontuario AIC 

degli alimenti; tale conoscenza è necessaria per gli approvvigionamenti e per la corretta 

individuazione di un menu privo di glutine. 

 

È indispensabile una precisa conoscenza da parte del personale dell’esercizio delle 

norme necessarie ad evitare la contaminazione degli alimenti destinati al celiaco. 

http://www.celiachia.it/dieta/alimentazione/abc_dieta.aspx


 

RISTORANTI, PIZZERIE, HOTEL 

PULIZIA ACCURATA O USO ESCLUSIVO DI 

DIVISA PULITA O CAMICE MONOUSO: il personale, che si occupa della lavorazione del 

senza glutine, deve indossare divise pulite e non contaminate (soprattutto non infarinate), 

oppure dovrà essere indossato, sopra la divisa in uso, un camice o grembiule monouso 

conservati in un armadietto pulito. 

ATTREZZI : i macchinari, le attrezzature (es. padelle, teglia, griglia, friggitrice, piastra, 

impastatrice), le minuterie (es. spatole, coltelli, cucchiai, mestoli, apriscatole), i 

contenitori non devono essere contaminati da alimenti con glutine: prima di utilizzarli per 

“il senza glutine” devono essere lavati accuratamente; se dedicati in modo esclusivo 

devono essere conservati in luoghi puliti o chiusi. 

LUOGO DI LAVORAZIONE: è necessario che le pietanze siano preparate in modo che 

sia escluso il contatto con alimenti con glutine. 



 

NO ACQUA DI COTTURA PROMISCUA: Non utilizzare l'acqua di cottura, già usata per la 

pasta con glutine, per cuocere o per allungare risotti, sughi o altre preparazioni, non 

lessare verdura o riso destinati al celiaco. 

NO OLIO UTILIZZATO PER ALIMENTI CON GLUTINE: l’olio per la frittura deve essere 

dedicato esclusivamente per la cottura di alimenti senza glutine 

NON PROMISCUITA’  

EVITARE L’USO DEL FORNO CON PROMISCUITÀ: si consiglia di utilizzare il forno per la 

cottura dei cibi con e senza glutine in tempi diversi, si dovrà tenere in considerazione le 

caratteristiche del forno esistente nel locale. 

NO CESTELLI MULTICOTTURA: non cucinare in cestelli multicottura se utilizzati per la 

cottura di alimenti con glutine. 



 

SEGNO IDENTIFICATIVO PER PIATTO SENZA GLUTINE: i sacchetti e i contenitori a 

chiusura ermetica utilizzati per la conservazione (anche in frigorifero o freezer) dovranno 

essere contrassegnati da etichetta oppure potranno essere utilizzati contenitori di colore 

diverso, ben identificabili. 



 

ADDETTI ALLA SALA 

LAVARE LE MANI: dopo qualsiasi contatto con alimenti che contengono glutine il 

personale dovrà sempre lavarsi accuratamente le mani. 

 

ATTENZIONE ALLE BRICIOLE E AL PANE: accertatevi che la tovaglia non abbia 

residui di briciole, non posizionare il pane sulla tovaglia accanto al cliente celiaco. 

 

SEGNO DISTINTIVO PIATTO: per evitare, soprattutto durante la maggior affluenza, il 

rischio di un eventuale scambio di piatto (con il glutine e senza glutine), consigliamo 

un segno distintivo ad esempio: decorazione, bandierina. 

 

PERSONALE INFORMATO PER IL SERVIZIO AL CLIENTE CELIACO: deve sapere 

consigliare il celiaco sulle pietanze idonee; deve servire il cliente celiaco con 

naturalezza, evitando manovre errate o atteggiamenti che possono creare disagio. 



 



 



 

I camerieri barcollano quando dico la frase sacrilega  

‘Non mangio carne’.  
Poi mi dicono che molti dei loro piatti di pasta sono vegetariani.  

‘Abbiamo tortellini fatti in casa’. Spiego che, anche se non lo puoi 

vedere, il ripieno in quei piccoli fagottini di carne comunque 

esiste.  

Ma la mia parte preferita è quando mi dicono che hanno una 

deliziosa salsa di verdure.  

‘E’ fatta con piselli e cipolle. Beh, c’è anche un pò di pancetta, ma 

solo un pochino – non si sente neanche”. 

veg-friendly..  



 

Quanta fatica! 

Perché fare questa scelta? 



 

SCEGLIETE GLI ORARI: Evitando l’ora di 

punta 

SELEZIONATE I POSTI DOVE 

MANGIARE: Prendetevi il giusto tempo 

per spiegare le vostre esigenze (no fast 

food, menù turistici o standard), meglio 

luoghi più riservati che dedicano più 

attenzione al servizio e tempo al cliente 

Evitate i ristoranti stranieri, dove la lingua 

può rendere difficile spiegarsi. 

Celiachia: i criteri di scelta dei ristoranti 

Fonte: Gluten Intolerance Group 



 

CHIEDETE INFORMAZIONI 

DETTAGLIATE: sugli alimenti, il modo 

di preparazione. In caso di dubbio, 

chiedete dello chef e fate sempre 

riferimento al menù. Chiedete 

conferma che l’ordine sia corretto 

prima di mangiare 

RINGRAZIATE IL CAMERIERE. Se vi 

siete trovati bene, lasciate buone 

mance, ritornate, e divulgate tra coloro 

che conoscete!  

Celiachia: i criteri di scelta dei ristoranti 



 



 

 



 

 



 

Le parole chiave della 

specializzazione: 

I nuovi mondi intorno al cibo 



 

Consapevolezza sociale 

Cambiamento radicale che nasce del basso 

le scelte di consumo possono contribuire ad una economia virtuosa  

dal punto di vista ambientale e sociale 

Comunità locali 

sostenibilità 

desiderio di 

scoperta 

tecnologie 

salute fisica e psichica 

delle persone 



 

L’influenza di tutto ciò sul modo di viaggiare e di fare turismo potrebbe 

essere graduale, ma, di fatto, le aspettative sulla qualità e sulla natura 

dell’esperienza turistica, stanno già cambiando significativamente. 

In modo netto ed evidente 



 

La comunità torna ad essere un 

punto di riferimento.  

Socialità e partecipazione attiva (1) 

Nei viaggi, le comunità locali assumeranno presto un ruolo realmente attivo e 

contribuiranno a dare valore e qualità alle esperienze di vacanza non solo in loco, 

ma – ancor prima – sul web.  

L’accoglienza e il senso di ospitalità ricevute da chi abita nei luoghi visitati si trovano 

al primo posto nelle aspettative sulla vacanza per il 55,6% dei turisti italiani e per 

oltre il 60% degli stranieri e sono fattori determinanti, insieme all’offerta 

enogastronomica, anche per la sua piena soddisfazione, prima ancora dei servizi 

direttamente turistici o del livello dei prezzi (che viene indicato tra le priorità al 

massimo dal 16% dei turisti). 

“bene comune” declinato a livello dei quartieri 

periferici delle metropoli 

orti urbani e le iniziative spontanee di recupero di 

edifici e aree abbandonate, per creare nuovi spazi di 

collettivi di socialità dove far incontrare i bambini, gli 

anziani, le mamme, i giovani.  

 

 



 

Cosa significa per le 

imprese? 

Socialità e partecipazione attiva (2) 

rispondere al bisogno del turista di sentirsi accolto, di 

entrare nello stile di vita proprio dei luoghi che visita, 

di scoprire quei segreti che sono accessibili soltanto 

a chi vi abita. 

Cortesia e gentilezza non bastano più 

Cosa fa la differenza? 

Contatto personale, storia della struttura, 

di chi la gestisce, del territorio, dei 

prodotti e dei piatti proposti, il perché 

delle scelte 



 

diffusione dei gruppi di acquisto solidale 

nascita di negozi dove è possibile fare la spesa alla spina  

fiorire dei mercati contadini e dei ristoranti che si basano su prodotti a chilometri zero,  

aumento dei consumi di prodotti biologici (che coinvolge anche la grande distribuzione, dove, 

in netta controtendenza con la riduzione complessiva dei consumi di generi alimentari 

"convenzionali", nel 2011 si è assistito ad un incremento della spesa per prodotti bio che sfiora il 

9%.)  

 
Fonte: “Prodotti biologici – Focus sulla domanda internazionale e nazionale” - Ismea-Gfk-Eurisko, maggio 2012. L’indagine 

riguarda l'insieme dei prodotti bio confezionati venduti dalla GDO.  

Si parte dal cibo (anche nelle grandi città) 

Cosa significa per le 

imprese? 

Attenzione  

alla propria salute, all’ambiente, alle 

persone che lavorano, al territorio, alla 

biodiversità 



 

Nel 2011 il 4,2% degli italiani e il 6,9% degli stranieri, ha scelto una destinazione italiana 

per effettuare una vacanza all’insegna dell’enogastronomia  

oltre 1 milione e 200 mila appassionati hanno partecipato nel 2012 alla ventesima 

edizione di Cantine Aperte, il grande appuntamento promosso dal Movimento Turismo 

del Vino. 
Fonte: Impresa Turismo 2012, Unioncamere 

Fonte: Movimento Turismo del Vino, 2012 

Il viaggio è un’esperienza di turismo slow, che 

permetta di approfondire, sperimentare, 

scambiare 

Si parte dal cibo (anche nelle grandi città) 



 

le imprese direttamente coinvolte (dagli agriturismi ai 

ristoranti e alle enoteche), ma anche i bar o gli 

esercizi commerciali generici dovrebbero integrare e 

basare la propria offerta sui prodotti locali, 

dovrebbero renderla evidente attraverso i menù 

e le etichette, legarla al territorio da cui proviene 

attraverso gli itinerari. Sapendo che per il turista 

“sano e buono” diventano un binomio sempre più 

ambito e inscindibile dalla dimensione locale. 

Cosa significa per le 

imprese? 

aprire luoghi (spesso la possibilità di visitare cantine, 

frantoi, laboratori, è davvero limitata), rendere 

accessibili saperi (dalle ricette alle lavorazioni 

artigianali, alle proprietà delle piante) e modi di vita 

(l’apicoltore, il contadino, il pastore) per farli diventare 

patrimonio da condividere con il visitatore che ne 

abbia la predisposizione.  

Si parte dal cibo (anche nelle grandi città) 



 

I servizi: 

 

IL RISTORANTE 

 

LE DEGUSTAZIONI: 

IL SUCCO DI BACCO  

L'ORO VERDE EXTRAVERGINE  

LA VIA DEL TARTUFO  

L'ARTE DEL FORMAGGIO  

LA PARTECIPAZIONE ALLE FASI COLTURALI 

OLIO E CORBEZZOLO .- ADOTTA UN OLIVO 

 

LA PRODUZIONE E LA VENDITA DI PRODOTTI 

TIPICI E BIOLOGICI “TRA  ARTE E NATURA LA 

LINEA INCANTO 

Il concept: 

CIBO ELEMENTO CENTRALE E INTESO IN DIVERSI 

MODI 

IN ARMONIA CON LE STAGIONI 

LA CUCINA TIPICA: “L'ARTE DELLA TRADIZIONE” 

IL CIBO COME BENVENUTO 

CIBO E AMBIENTI (RISTORANTE, PATIO, SPAZIO 

BARBECUE, FORNO A LEGNA) 

 

Le sue declinazioni: 

CIBO E AMORE 

CIBO E CULTURA 

CIBO E SOLIDARIETA‘ 

CIBO E INFANZIA: LA TAVERNA DI PINOCCHIO 

ristorante, agriturismo 



 

Le cose semplici, autentiche, i profumi, i sapori, gli utensili di una volta riacquistano il 

loro valore evocativo, i ricordi tornano ed essere emozioni anche e soprattutto per chi 

non li ha vissuti, acquistando un valore (anche) economico. Quale maggiore stimolo, 

pertanto, per favorire la rinascita delle piccole botteghe che rispondono ad esigenze 

quotidiane, il calzolaio, il salumiere, il panettiere, che possono essere integrate nel 

turismo e trarre da esso slancio vitale, diventando a pieno titolo punti di accesso ai 

prodotti (enogastronomici, artigianali) del territorio, di informazione e di accoglienza, e 

di divulgazione dei percorsi e itinerari di visitazione. 

Si riscopre la tradizione 



 

Alla voglia di evasione in mondi perfetti e irreali (come i villaggi turistici o i parchi 

tematici) si affianca l’esigenza di rigenerarsi, di conoscere, di arricchirsi di esperienze 

umane, scegliendo rotte e itinerari al di fuori da quelli più conosciuti, per un incontro con 

il “lontano” che non è più soltanto geografico (di lungo raggio) ma culturale e quindi, a 

portata di mano. 

Si diventa multiculturali 



 

Non più ereditata e, quindi, tramandata per necessità, ma come scelta volontaria e 

consapevole. Sono i giovani, già definiti i “nuovi contadini”, i protagonisti di questi primi 

ma importanti segnali di “riscoperta della terra” come fulcro di nuove opportunità e stile 

di vita. Sanno unire le più avanzate tecnologie e le capacità manageriali, alle esigenze 

della sostenibilità e del rispetto del terreno e dell’ambiente, puntando su produzioni 

limitate e di eccellenza, scegliendo come sbocco i mercati contadini e i gruppi di 

acquisto solidale e non più la grande distribuzione, coinvolgendo e informando la 

propria clientela (che sempre più diventa community) attraverso i blog, aprendo 

cantine, frantoi, fattorie ai visitatori e ai turisti. 

Si punta sulla terra 



 

ma, in realtà 

con il cibo puoi fare quello che 

vuoi.. 



 

Il cibo come benvenuto 

  

 

 



 

Cibo e amore 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Grazie per l’attenzione 

 

m.rossato@isnart.it 

www.isnart.it 


