


Compriamo acqua povera di sodio e con basso residuo fisso. 
Poi assumiamo gli integratori di sali minerali pensando di avere 

carenze o vitamine per la forza! 

Rubinetto o bottiglia? 

Acqua lontano dai pasti? 2 litri di acqua? 

No acqua gassata? 

ACQUA ALCALINA? DEPURAZIONE 
ACQUA? 

Acqua vegana? 







Siamo passati dall’avere la televisione in 
cucina a vedere la cucina in televisione. 

     SAGRE, DEGUSTAZIONI 
         COACH, NATUROPATI 

SOMMELIER 
STREET FOOD 

FOOD BLOGGER e FOODIES 
FOODCRAZIA 

FIERE DI SETTORE 
CIBO SANO? 

MERCATINI D’ELITE 
 
 

CUOCHI CHE PARLANO DI SALUTE? 



Il marketing dei ristoranti è 
quello di puntare ai prodotti 
locali della cucina povera 
(perché tutti siamo ricchi!) 

Tutti vogliono l’integrale 
(una volta volevano 

quello raffinato) 

Cosa sarebbe la ristorazione senza globalizzazione? 

Ricette e prodotti 
tipici tutto l’anno! 
RICETTE DELLA 
TRADIZIONE J 



Il cibo è diventato per ricchi e per poveri. 
 

E a decidere il prezzo sono le etichette o il business del 
momento. Comandano le etichette e gli slogan. 

Viviamo nell’era dei claims e le persone non sanno nulla di 
quel cibo, come viene fatto e da chi. 

 
IL CIBO NON HA BISOGNO DI SLOGAN! 

 
Ma è importante non esagerare con i prezzi. 

Un barattolino di sale e timo o rosmarino a 3 euro? 
Un litro di olio a 20 euro? 

Una marmellata a 6-7 euro? 
 

Solo perché è “artigianale”? 
Cibo industriale causa dei problemi? 

Comprare dal contadino? 


