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CONTROCOPERTINA

I
mpossibile non accorger-
sene. A Milano (complice 
Expo?) impazza la moda 
dello street food. In Italia 

il settore del “cibo in strada” 
è in grande ascesa, aprendo 
spazi a idee imprenditoriali, 
spesso innovative e di alta 
qualità. E c’è anche chi favo-
risce proprio questo processo: 
dal progetto su carta alla re-
alizzazione vera e propria per 
le strade delle grandi città.

DALL’IDEA ALL’AZIENDA • 
Street Foody è un’iniziativa 
che accompagna i food trucker 

italiani nel trasformare la loro 
idea in un’azienda a tutti gli 
effetti. «Solo cinque anni fa 
le parole “food truck” o “stre-
et food” erano praticamente 
sconosciute nel nostro paese. 
Oggi, invece, ci sono nella no-
stra penisola decine di festival 
dedicati con una media di una 
ventina di truck per manife-
stazione», spiega il fondatore 
di Street Foody, Franco Resti 
-. Avere una proposta culina-
ria di qualità è indispensabile, 
ma non basta. Per prendere 
il volo serve un’attenta pia-
nifi cazione, dal business plan 

LE CINQUE TENDENZE DEL 2016

agli adempimenti burocratici, 
dall’allestimento del veicolo 
alle scelte di marketing».

PERCHÉ FUNZIONA • La ten-
denza si lega ad aspetti della 
vita odierna in cui alcune va-
riabili o stili di vita vengono 
esaltate in ordine alla funzio-
nalità o al piacere, prime fra 
tutti il tempo. Quest’ultima 
variabile, infatti, è una compo-
nente fondamentale da tenere 
in costante considerazione so-
prattutto nelle città metropoli-
tane, dove i ritmi impongono 
l’ottimizzazione dell’orologio. 

SEMPRE PIÙ LE INIZIATIVE DI MICRO IMPRESE SPECIALIZZATE NEL CIBO IN STRADA
SUL WEB ESISTONO REALTÀ IN GRADO DI TRASFORMARE UN PROGETTO IN REALTÀ

BUONO, ANCHE PER BUSINESS 
STREET FOOD

Poi c’è la varietà, ovvero il pia-
cere di assaggiare più prodotti, 
deliziandosi di piccole quantità 
di cibi. Quindi viene il porta-
fogli: l’economicità è elemento 
non di poco conto, soprattutto 
per alcune categorie di target. 
Infi ne, il piacere di mangiare a 
casa piatti pronti.

QUALCHE NUMERO • Lo street 
food, secondo l’Organizzazione 
delle Nazioni Unite per l’Ali-
mentazione e l’Agricoltura, 
sfama quotidianamente 2,5 
miliardi di persone. E ancora: il 
take away/street food coinvol-

ge tre quarti degli italiani ed è 
così composto: 45% da prodot-
ti tipici locali, 24% da cibi in-
ternazionali, 4% da cibi etnici. 
Senza contare che, secondo i 
dati della rete Circolo Virtuo-
so, i pranzi consumati in meno 
di dieci minuti rappresenta-
no il 9% del totale dei pranzi 
consumati fuori casa. Inoltre, il 
14% dei pasti fuori casa è con-
sumato in piedi mentre il 15% 
seduti, ma non a tavola.
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RISCOPERTA 
DELLE TRADIZIONI

Lo street food si fa baluardo 
di tradizione e identità di un 
luogo. In Italia, ogni regio-
ne, provincia, addirittura 
ogni città può vantare il 
“suo” cibo da strada. E così 
a Milano potrebbe farsi 
strada l’insalata di nervetti 
da strada o il risottino giallo 
al bicchiere. Tutto servito 
da Ape o Porter posizionato 
nel luogo giusto.

BIO, VEG 
E GLUTEN FREE

L’attenzione all’origine e 
alla sostenibilità degli ingre-
dienti è cresciuta negli ulti-
mi anni, assieme al numero 
di italiani che seguono re-
gimi alimentari particolari. 
Ecco perché gli esperti 
ritengono che le proposte 
basate su alimenti biologici 
e piatti vegetariani, vegani e 
senza glutine continueran-
no a ristorare tanta gente.

GELATO GOURMET
E ARTIGIANALE

Re di tanti festival e ma-
nifestazioni, il gelato è 
il cibo da passeggio più 
noto al mondo. Gli amanti 
del cono cercano genu-
inità, sempre più attenti 
agli ingredienti e alla loro 
provenienza. Il pubblico 
tende a informarsi sui me-
todi di lavorazione ed è 
incuriosito da gusti e ab-
binamenti insoliti.

ETNICO 
D’ECCELLENZA

L’etnico è un successo con 
materie prime d’eccellen-
za. I festival dedicati allo 
street food sono spesso un 
mondo in miniatura grazie 
alla varietà di cibi etnici 
presentati. La chiave per i 
prossimi mesi sarà decli-
narli in maniera gourmet, 
con ingredienti freschi e di 
qualità, anche con un pic-
colo mezzo su strada.

DAGLI STATI UNITI: 
GRANDI TRUCK

È la tendenza per chi 
pensa in grande. Negli 
Stati Uniti l’attenzione dei 
gourmet e dei media spe-
cializzati non è più per i 
ristoranti, ma per i veicoli 
dedicati allo street food. A 
Expo 2015 il padiglione a 
stelle e strisce era ribat-
tezzato “Food Truck Na-
tion”. Insomma, un vero e 
proprio locale su strada. 


