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Prefazione

Se è vero che oggi tutti parlano di gastronomia nelle sue 
forme più disparate, di contro è altresì vero che questo 
crescente interesse nei confronti del tema non sempre 
porta a una conoscenza reale di ciò che è il complesso 
sistema cibo.

Questa situazione è esplicitamente rappresentata dal patolo-
gico desiderio che oggi si ha di mangiar fuori senza doman-
darsi cosa si trova nel piatto, di rincorrere esperienze gastro-
nomiche belle - ma non per forza buone - da condividere sui 
social e da aggiungere alla lista dei desideri realizzati, non 
sempre con consapevolezza, ma seguendo una moda che 
ormai impazza e contamina tutti. La diretta conseguenza è 
che per una domanda così affamata, l’offerta è invogliata a 
crescere: sempre più infatti sono le persone che decidono di 
investire nell’ambito ristorativo, anche quando non hanno le 
competenze adeguate per farlo o addirittura, nel caso peggio-
re, quando non hanno passione per la materia. Scelte guida-
te dal solito approccio che trasforma il cibo non più in qualco-
sa da mangiare, ma in primo luogo in qualcosa da vendere.
Per questo motivo un manuale come Progettare la ristorazio-
ne professionale è un testo più che mai importante e attuale, 
che chiunque si voglia occupare di ristorazione – buona, pulita 
e giusta – dovrebbe leggere. Non è infatti un semplice libro di 
manualistica, ma un qualcosa di molto più avanzato e profon-
do che ci consegna un messaggio fondamentale: occuparsi di 
ristorazione non è solo offrire un servizio che soddisfa un biso-
gno a breve termine, né significa semplicemente dar da man-
giare in contesti altri da quelli casalinghi.
Per poter intraprendere un’impresa ristorativa, infatti, bisogna 
prima di tutto capire cosa significa gastronomia nella sua inte-
rezza, e avere ben chiaro il processo completo che il cibo de-
ve compiere per arrivare dal campo alla tavola. 
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La gastronomia infatti è una scienza olistica, e come tale ha bi-
sogno di uno sguardo a 360 gradi, di un approccio sistemico 
che possa comprendere e, solo successivamente, progettare 
una ristorazione attenta a tutti i fattori interessati, consapevole 
del suo impatto e dell’influenza che ha sul pianeta. Solo così si 
può parlare di qualità: non solo per i consumatori, ma anche per 
i ristoratori stessi e per l’ambiente che ospita tutti. Parlare oggi 
di qualità in termini prettamente estetici e/o organolettici sareb-
be infatti assolutamente anacronistico e incompleto: un ristora-
tore deve avere ben chiaro questo punto, ed è per tale motivo 
che credo moltissimo nel ruolo che svolgono i ristoratori di oggi.
Se, come direbbe Wendell Berry, mangiare è un atto agricolo e 
fare la spesa un atto politico, coloro che si occupano di ristora-
zione hanno una responsabilità doppia, per loro stessi in quan-
to esseri umani che si nutrono, e per gli altri, i clienti che godo-
no del loro servizio. Il presente testo nasce per questo motivo: 
far capire quale dev’essere il ruolo del ristoratore di oggi, che fa 
del cibo non una semplice merce, ma un veicolo di valori e gio-
ia, non solo per il palato. Attraverso la presentazione di progetti 
esemplificativi e tecnicismi da un lato, e analisi storiche e socio-
logiche dall’altro, questo libro segna il nuovo percorso che la ri-
storazione di oggi deve intraprendere, proiettandosi verso un fu-
turo migliore, a vantaggio di tutti.

	 Carlo Petrini
	 Presidente 

Università di Scienze Gastronomiche
	 Pollenzo
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Introduzione

Il mio libro del 2003 si intitolava Mangiare fuori; allora era 
necessario rendere trasparenti le nuove logiche e i nuovi 
processi produttivi del fuori casa con l’abbattimento del 
“muro” tra cucina e sala, evidenziando così il definitivo 
stacco, conseguente alle mutate condizioni sociali, tra 
l’attività casalinga e quella professionale.

Oggi non esiste più il solo “fuori casa” inteso come occasione e 
luogo ove consumare, ma impera un’articolata e completa dele-
ga di esternalizzazione, outsourcing del processo produttivo di 
un pasto con conseguenze ancora da valutare, ma soprattutto 
da inquadrare in chiave rinnovata e sistemica sia per l’esperien-
za casalinga sia per quella professionale.
Oggi tutto è cibo. Tutto è ricetta. Tutto è prodotto. Tutto è filiera 
corta. Tutto è naturale. Tutto è biologico. Tutto è gastronomico. 
Tutto è food televisivo. Il cibo è diventato “moda”.
La ristorazione è diventata un’industria pervasiva dello spazio 
umano, di quello metropolitano, del tempo, della personalità 
o della salute, arrivando a proporsi come un servizio imposto, 
quasi alienante, e non più come bisogno naturale e sostenibile.
Tale deformazione richiede che tutto ciò che riguarda il cibo ri-
nasca da un pensiero scientifico, da una logica organica, da un 
progetto globale, integrato e olistico. Senza ciò gli errori, gli spre-
chi, i tentativi mal riusciti, i fallimenti sono destinati a ripetersi, 
all’infinito.
In questo libro vorrei proporre una nuova logica possibile, una 
“critica della ragione culinaria” che porti a definire con chiarezza 
gli elementi per un progetto scientificamente efficace per ogni ti-
pologia ristorativa. Una logica che deriva da anni di esperienza 
progettuale, ma anche dagli stimoli che mi sono pervenuti dai 12 
anni di vita nell’Università di Scienze Gastronomiche di Pollenzo.
Ho infatti capito che il cibo “è soprattutto un campo di relazio-
ni e di processi” in sé “cangianti… derivanti da continui scambi 
di relazione interdisciplinare…”, non generato da scienze specia-
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listiche diverse e separate, ma facenti parte di un unico mondo e 
percorso sistemico, verso una completa scientificità del processo 
gastronomico nei suoi diversi ambiti e relazioni.
A causa della dirompente evoluzione in atto, i modi, i prodotti, gli 
strumenti, i luoghi del cuocere e del consumare un pasto nel lo-
ro insieme sono ancora poco chiari e poco noti sia al consumato-
re sia a molti operatori professionali; è quindi indispensabile capire 
come realmente comprendere e trasformare questa evoluzione in 
atto progettuale olistico e sostenibile.
Per progettare la ristorazione di oggi e domani si deve capire cosa 
è realmente il processo gastronomico e come è giusto che sia pro-
dotto e servito; dove e come il buono-pulito-giusto di Carlo Petrini 
può concretizzarsi e trovare attuazione negli spazi fisici e nei pro-
cessi dei diversi tipi di ristorazione.
I luoghi e i modi del fare ristorazione dovrebbero nascere da un 
progetto gastronomico unitario e olistico che rispetti, come in ar-
chitettura, la Triade Vitruviana: Utilitas… la solidità-efficienza-il puli-
to, Firmitas… la funzionalità-soddisfazione-il buono, Venustas… la 
bellezza-qualità-il giusto.
Triade che, riferita alla gastronomia, potrebbe essere assimilata a:

•	 il buono: soddisfazione del consumatore;
•	 il pulito: efficienza nella manipolazione;
•	 il gusto: qualità del prodotto.

Progetto ambizioso, sicuramente, ma anche convinto del fatto che, 
senza valutare in logica scientifica e olistica le regole, le competen-
ze, le strumentazioni, le tecnologie e le norme, fare ristorazione sa-
rà sempre un fatto estraneo ai fattori reali.
In queste pagine proverò a rilevare le variabili in campo, alla ricer-
ca di un equilibrio sistemico, di una scientificità che guidi il lavoro di 
chi vuole realizzare in modo logico e coordinato una delle tante for-
me ristorative possibili.
Tutto ciò con la consapevolezza di non raggiungere un risulta-
to definitivo, ma almeno certo di aver aperto un percorso verso 
una nuova logica progettuale, oserei dire scientifica, per il mon-
do gastronomico e della ristorazione, che altri potranno svilup-
pare e portare avanti.
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