L’Impresa ristorativa nel XX secolo

Verso la fine dell’Ottocento l’aristocrazia italiana, la borghesia benestante, gli artisti e gli scrittori affermati, scoprirono i ristoranti, soprattutto quelli dei grandi alberghi, con sale ampie, servizio inappuntabile, menù raffinati e internazionali.

Anche le classi meno ricche li imitarono ma, per mangiare fuori, magari nella gita “fuori porta” della domenica, si accontentavano delle osterie. 

La moda di mangiar fuori diventò il segno della partecipazione alla vita pubblica, un momento per le relazioni sociali, sentimentali, ma anche politiche o affaristiche.

In Italia si prese l’abitudine di celebrare eventi grandi e piccoli andando a pranzo o a cena 'fuori', avvicinandosi a una cucina non familiare, dove si pensa che il cibo sia preparato da mani più esperte

Negli anni venti i ristoranti raccolsero immediatamente i segnali di cambiamento nelle abitudini degli italiani e nacquero locali di lusso, destinati ai più ricchi e alla nobiltà, ma anche sale dignitose o di tipo familiare, semplici osterie, fino alle popolarissime bottiglierie,  oggi scomparse, dove il cibo si portava da casa.
Il ristorante doveva caratterizzarsi non solo nel menù ma anche nell’arredamento. Se osserviamo le fotografie dell’epoca possiamo vedere una grande diversità di ambienti e di locali: c’erano quelli dove c’erano sedie pieghevoli, tendine quadrettate, bricchi da litro e da mezzo litro con il bollo a piombo, bicchieri senza stelo,  in cui era facile sentirsi dire “tenete pure la forchetta”, ma c’erano anche locali arredati con sedie imbottite e tendaggi pesanti, con i lampadari di vetro di Murano, dove le bottiglie avevano sempre l’etichetta, i calici erano di cristallo e   c’erano posate per ogni servizio.

Questo mondo, di ricchi e di nobili viene descritto dallo scrittore e poeta Gabriele D’annunzio in diverse sue opere. 
Gabriele D’Annunzio nacque a Pescara nel 1863,da agiata famiglia. A undici anni andò a studiare al collegio di Prato, dove rimase fino al 1881. 

A 16 anni pubblicò un volume di versi, Primo vere. Divenuto celebre e conseguita la licenza liceale, si trasferì a Roma, dove si iscrisse alla facoltà di lettere e filosofia (ma non si laureò mai).

A Roma, D’Annunzio fu subito accolto della società letteraria e nei salotti modani. Si distinse per i suoi i suoi articoli giornalistici e  per le sue avventure galanti, diventando ben presto un personaggio del panorama culturale italiano. D’Annunzio partecipò a feste svolte nei salotti e nei palazzi dove venivano invitati i maggiori esponenti teatrali cinematografici e letterari del momento. Nel 1892 incontrò Nietzsche, filosofo tedesco che aveva elaborato la teoria del “superuomo”, che D’Annunzio applicò alla figura del poeta considerandolo al di sopra degli altri uomini. 

Il superuomo era un uomo nuovo, libero dai condizionamenti e da ogni legge imposta dall'alto che si impegnava a realizzare completalmente se stesso, superando tutti gli ostacoli, anche quelli della morale se la loro funzione era quella di reprimere le aspirazioni individuali a vantaggio dell'opinione comune dominante.

Oltre all’impegno come scrittore e poeta, D’Annunzio si dedicò alla politica e aderì con entusiasmo al fascismo, l’ideologia politica e sociale che si andò affermando in Italia negli anni ’20.

L’avvento del fascismo fu possibile perché ebbe l’appoggio dei ceti dirigenti nazionali. Nel Novembre 1921, ci fu la trasformazione del movimento dei Fasci di combattimento in Partito nazionale fascista, con un programma conservatore e nazionalista. 

Alle elezioni del 1924 i fascisti, dopo una campagna elettorale piena di violenze e  di intimidazione, ottennero un grande successo, assicurando a Mussolini la maggioranza. 
Mussolini, col discorso del 3 Gennaio 1925, tolse tutti i poteri al parlamento e la legalità costituzionale venne sospesa, dal 1925 puntò alla fascistizzazione dello stato e della società civile, il punto di partenza di questa trasformazione furono le leggi <fascistissime> del 1925 e 1926 . Questi provvedimenti abolirono di fatto  la libertà democratica impedendo e reprimendo ogni manifestazione di dissenso .

Alla repressione del dissenso, il regime affiancò iniziative per ottenere il consenso della popolazione e creò enti, come quello radiofonico e quello cinematografico, per gestire l’informazione in senso favorevole al fascismo, creò forme di associazione per educare la gioventù ai valori fascisti ed altre che organizzavano il tempo libero dei lavoratori.

Proprio il fascismo operò il cambiamento delle abitudini degli italiani a tavola, infatti, per promuovere i prodotti italiani, inventò sagre e rassegne dei prodotti e della cucina nazionale, inoltre rafforzò la tendenza a mangiare fuori in occasione delle riunioni dei dopolavoro e delle associazioni sportive e studentesche.

A questo periodo risale la prima edizione nel 1931 della Guida Gastronomica Italiana a cura del Touring Club Italiano, in cui si consigliava il viaggiatore-turista perché scoprisse i prodotti locali regionali. 

In un secondo momento, invece, negli anni della Seconda guerra mondiale, quando i prodotti alimentari scarseggiavano e il governo istituì il razionamento e le carte annonarie e lo slogan pubblicizzato dal regime per imporre restrizioni alimentari sempre più rigorose era <Se mangi troppo derubi la patria>. 
Dopo la caduta del fascismo e con la fine della guerra, la ripresa è stata lunga e faticosa ma negli anni del boom economico i ristoranti ripresero in pieno le loro attività e anche oggi hanno un ruolo centrale tra le aziende. 

L’attività di ristorazione oggi è ispirata ai principi della tradizione italiana e conta più di 135.000 bar e di 70.000 ristoranti.

La maggior parte dei locali di ristorazione tradizionale si trovano in aree urbane, ma i locali nascono ovunque e sono di vario genere, da quelli locali a gestione familiare, ai  ristoranti di lusso e ai ristoranti gourmet, dove il servizio è caratterizzato da un amplia scelta di piatti.

In Italia ci sono circa 5000 locali di fascia medio-alta che vengono sponsorizzati dalle guide di gastronomia, quali ad esempio la guida Michelin e la guida Il Gambero rosso. Ci sono anche ristoranti top, che non sono più di 500, e sono caratterizzati da un ambiente raffinato ed elegante.

Ogni impresa, e quindi anche una impresa ristorativa,  nasce da un’idea imprenditoriale che individua un bisogno e una carenza del mercato.

Da questa idea deve partire un processo di analisi che porta alla redazione di un piano di fattibilità, o business plan, per verificare se il prodotto o il servizio possano essere acquistato dal consumatore e a quale prezzo.

Nella schermata possiamo vedere tutti gli elementi che un business plan, per inserirsi sul mercato con il proprio prodotto o servizio  si deve analizzare la domanda e l’offerta esistente, si devono valutare i potenziali Clienti e la Concorrenza. L’imprenditore quindi deve assumere decisioni strategicamente importanti perché è difficile poi modificare, in caso di errate valutazioni. Queste decisioni sono, per esempio relative agli immobili, se acquistarli  o affittarli, relative alle dimensione, alla localizzazione. Bisogna valutare , gli investimenti, i relativi ammortamenti, la capacità produttiva rispetto alla concorrenza e in quanto tempo è possibile recuperare il capitale investito. Bisogna capire a quali prezzi vendere i prodotti e i servizi per poter raggiungere un adeguato livello di reddito ed effettuare dei calcoli e redigere dei documenti previsionali 

Un punto di forza di una impresa ristorativa è quello di offrire sempre prodotti di qualità e la qualità dipende anche dal fatto che i prodotti siano conservati in condizioni ottimali 
Fin dai tempi antichi si sono utilizzati vari metodi di conservazione quali la salagione, l’essiccazione e l’affumicamento. Nell’ultimo secolo, con lo sviluppo scientifico e tecnologico, i metodi sono stati notevolmente perfezionati. Lo scopo di questi metodi, è quello di prolungare la shelf-life, quindi la durata degli alimenti, eliminando le cause che li alterano .

Oggi si pone molta attenzione anche alle tecniche di imballaggio ed ai  materiali impegnati nella produzione di contenitori  che per essere idonei devono essere igienicamente sicuri.  I parametri fondamentali per definire l’idoneità di un materiale per alimenti sono due, la migrazione globale: che indica la quantità di materiale presente nel contenitore che viene ceduto all’alimento e la migrazione specifica che riguarda la presenza nell’alimento di una sostanza  pericolosa, ceduta dal contenitore. Le sostanze cedute non devono modificare le caratteristiche nutrizionali e organolettiche degli alimenti e non devono interagire con gli alimenti creando nuove sostanze, perché se no si possono verificare fenomeni di tossinfezione da imballaggi. 

I principali responsabili di queste possono essere alcuni metalli, tra cui soprattutto il cadmio che veniva usato nei i contenitori per liquidi e.il piombo (Pb), che veniva usato per smaltare le ceramiche e per saldare le scatole. Nei contenitori di carta ci possono essere anche fenomeni di contaminazione che derivano dalla stampa.

Anche i materiali plastici quali il PVC e il PET in alcune circostanze possono liberare dei monomeri cancerogeni.

Il vetro non da luogo a fenomeni di cessione quindi è considerato uno dei contenitori più sicuri per gli alimenti. Anche l’alluminio non comporta particolari problemi, perchè le piccole quantità cedute, che possono essere ingerite con l’alimento, vengono eliminate con le feci 
Sono proprio questi i contenitori principalmente usati per le bevande perché garantiscono una conservazione ottimale e una esaltazione del sapore del prodotto contenuto. 
Il mercato delle bevande oggi è molto dinamico. Ci sono molti nuovi tipi di bevande, gassate non gassate, dietetiche, energetiche prodotti della caffetteria, infusi, tisane, aperitivi alcolici e analcolici, ready drink , soft drinks, e molti altri.
Nei locali, le richieste dei clienti possono essere molto varie,La scelta dei consumatori cambia in base ai gusti personali, alla stagione e al momento della giornata, alla zona geografica e all’età.

Nonostante la molteplicità dell’offerta, in corrispondenza dei pasti principali, le bevande più consumate in sono acqua, vino,e birra.

La birra viene prodotta con acque povere di sali, cereali, quali orzo e frumento, utilizzati per produrre il malto, luppolo,  che conferisce alla birra  aroma e gusto amarognolo e infine lievito.

L’orzo viene sottoposto a maltazione cioè si fanno germinare i semi  all’interno dei quali si forma l’amido, poi viene fatto essiccare e viene torrefatto a temperature che variano a seconda della birra che vuole produrre. Successivamente  viene macinato e ridotto in farina. Il malto viene miscelato con acqua calda per infusione o decozione e questo processo si chiama ammortamento, poi si separa la parte solida da quella liquida  e  il mosto così ottenuto viene fatto cuocere  in una caldaia aromatizzandolo con il luppolo, poi viene filtrato, centrifugato e raffreddato e infine si aggiungono i lieviti che sono responsabili della fermentazione che può essere alta o bassa a seconda dei lieviti aggiunti e della temperatura di grassaggio. 

La birra poi è lasciata maturare, viene filtrata di nuovo, imbottigliata  e pastorizzata.  

In Italia la birra è considerata una bevanda estiva: il 50% del consumo è concentrato nei quattro mesi caldi.

Il maggior consumo si ha in Belgio e Repubblica Ceca e soprattutto in Germania. 

Le imprese restorative dal secolo scorso ai giorni nostri, hanno subito una grande trasformazione, con una grande diversificazione dell’offerta ma al giorno d’oggi, sia che si tratti di una piccola impresa, sia che si tratti di una azienda di grande prestigio, è importante sempre andare incontro alle esigenze della propria clientela offrendo qualità e cortesia.
