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Modulo 2 

Unità 2: Dall'avversione all'avventura. Strategie persuasive per 
proporre ingredienti rari ai clienti 
 

Le tendenze alimentari sono in continua evoluzione e la storia ci mostra che ciò che un tempo era 
considerato indesiderabile o addirittura scartato può trasformarsi in una prelibatezza ricercata. 
Comprendendo la psicologia alla base della percezione del cibo e applicando strategie ponderate, 
chef e ristoratori possono ispirare la curiosità e incoraggiare i consumatori ad abbracciare ingredienti 
rari e non convenzionali. Questo viaggio dall'avversione all'avventura si basa sulla combinazione di 
narrazione culturale, presentazione creativa e tecniche persuasive per modificare le percezioni e 
ridefinire ciò che consideriamo cibo desiderabile. 

 

L'evoluzione del cibo raro e scartato in prelibatezze 

Nel corso della storia, i cambiamenti culturali, le norme sociali e le condizioni ambientali hanno 
trasformato il modo in cui alcuni alimenti vengono apprezzati. Molti ingredienti, oggi apprezzati come 
prelibatezze gourmet, un tempo erano considerati indesiderabili o addirittura scartati. L'aragosta, ad 
esempio, un tempo era considerata cibo per i poveri, mentre frattaglie e organi interni erano 
comunemente consumati per necessità. Nel tempo, chef innovativi hanno nobilitato questi 
ingredienti, creando piatti raffinati che hanno acquisito prestigio sociale. La psicologia sociale del cibo 
gioca un ruolo chiave in questa trasformazione. Cibi rari o complessi da preparare spesso 
simboleggiano ricchezza ed esclusività. Ingredienti come il foie gras, il tartufo e il caviale riflettono 
questo passaggio dall'abbondanza al lusso, diventando indicatori di status nella ristorazione d'élite. 
Più recentemente, gli sforzi per la sostenibilità hanno influenzato ulteriormente questa tendenza, con 
gli chef che reinventano gli alimenti di scarto, come scarti vegetali e lische di pesce, come ingredienti 
creativi ed ecocompatibili nella ristorazione raffinata. La tradizione di utilizzare tutte le parti di animali 
e piante è da tempo un modo per ridurre gli sprechi e massimizzare le risorse. Ingredienti come 
rognoni, sanguinacci e interiora di agnello un tempo erano considerati "cibo povero", ma sono rimasti 
elementi fondamentali della cultura di diverse regioni. Allo stesso modo, il merluzzo, un tempo un 
pesce comune e accessibile, è diventato una prelibatezza rara a causa delle pressioni ambientali, 
trasformandosi in un elemento prezioso nei menu gourmet. Specie ittiche dimenticate, un tempo 
popolari ma poi trascurate, vengono ora rilanciate dai movimenti per la ristorazione sostenibile. Le 
erbe selvatiche, un tempo raccolte per necessità durante la guerra, sono ora celebrate nei ristoranti 
stellati Michelin per i loro sapori distintivi e le loro qualità naturali. Allo stesso modo, la percezione 
degli animali varia notevolmente da una cultura all'altra. Mentre i cavalli sono considerati animali 
domestici in alcuni paesi, in altri sono considerati cibo tradizionale. Questo contrasto illustra come le 
norme culturali plasmino la nostra comprensione di ciò che è accettabile da mangiare. 

Anche gli insetti si sono affermati come una promettente fonte alimentare, grazie anche al 
riconoscimento da parte dell'EFSA della loro sicurezza e del loro valore nutrizionale. Sebbene gli 
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insetti siano da tempo consumati in alcune parti dell'Africa, dell'Asia e dell'America Latina, gli chef 
occidentali li stanno sperimentando sempre di più per allinearsi a pratiche alimentari sostenibili. 
Persino cibi controversi come il casu marzu, il formaggio sardo fermentato con larve vive, 
dimostrano quanto le tradizioni culturali influenzino profondamente la percezione di ciò che è 
commestibile. Il ristorante di fama mondiale Mirazur ha adottato ingredienti non convenzionali 
come radici e frutti imperfetti, trasformandoli in celebri elementi del suo menu.  

Esaltando questi ingredienti come parte di un'esperienza culinaria di lusso, sfidano le idee 
tradizionali su cosa si qualifichi come cibo "desiderabile". Questo movimento enfatizza la creatività, 
la sostenibilità e un legame più profondo tra i consumatori e le origini del loro cibo. 

 

Strategie persuasive per promuovere ingredienti rari 

Incoraggiare con successo i consumatori ad adottare ingredienti rari e non convenzionali 
richiede approcci strategici radicati nella psicologia e nel marketing. Una tecnica efficace consiste nel 
riformulare questi ingredienti come desiderabili, enfatizzandone i benefici nutrizionali, la sostenibilità 
ambientale o il significato culturale. Presentando frattaglie, insetti o verdure dimenticate come scelte 
gourmet ed eticamente responsabili, i ristoranti possono accrescere il proprio prestigio e attrarre 
clienti curiosi. 

La presentazione creativa gioca un ruolo chiave nel superare la resistenza iniziale. Impiattando 
ingredienti non familiari in modo visivamente accattivante, gli chef trasformano l'esitazione in 
curiosità. Il linguaggio descrittivo amplifica ulteriormente questo effetto: descrivere un piatto come 
"ricco", "vellutato" o "robusto" richiama l'attenzione sul suo profilo aromatico piuttosto che sulle sue 
origini, rendendolo più invitante. 

Le esperienze culinarie interattive creano opportunità di coinvolgimento e scoperta. 
Degustazioni guidate dagli chef, narrazioni sulle origini degli ingredienti e cene a tema trasformano 
cibi insoliti in esperienze immersive che i clienti sono più propensi a esplorare. Grazie a questo 
approccio, gli ingredienti rari diventano spunti di conversazione piuttosto che rischi culinari. Sfruttare 
la riprova sociale è un'altra strategia efficace. Quando i clienti vedono amici, influencer o chef stimati 
gustare piatti non convenzionali, è più probabile che li provino a loro volta. Campagne sui social media 
con immagini accattivanti, impiattamenti creativi e narrazioni coinvolgenti possono aiutare a 
normalizzare ingredienti rari e a posizionarli come trendy o desiderabili. 
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Collegare alimenti rari ai valori della sostenibilità ne rafforza ulteriormente l'attrattiva. Man mano 
che i consumatori diventano più consapevoli delle problematiche ambientali, promuovere insetti, 
frattaglie o verdure trascurate come alternative ecologiche stimola il loro desiderio di fare scelte 
alimentari responsabili.  
Evidenziando la riduzione degli sprechi, il minore impatto ambientale e i vantaggi etici di questi 
ingredienti, i ristoranti si allineano ai valori della ristorazione moderna. Combinando queste strategie 
persuasive – riformulando gli ingredienti, migliorando la presentazione, offrendo esperienze 
immersive e promuovendo la sostenibilità – gli chef possono trasformare alimenti rari e scartati in 
entusiasmanti opportunità culinarie. Questo approccio non solo contribuisce a ridefinire ciò che è 
considerato prezioso nel cibo, ma incoraggia anche i consumatori a esplorare esperienze culinarie 
nuove e arricchenti. 
 

Conclusioni 
Ci auguriamo che questa unità vi aiuti a trovare la motivazione per riconsiderare gli ingredienti rari 
come desiderabili. Utilizzando presentazioni creative e abbracciando il potere della narrazione, chef 
e ristoratori possono ispirare la curiosità e ampliare il panorama culinario. Con strategie ponderate, 
gli alimenti scartati possono trasformarsi in prelibatezze gourmet e gli ingredienti rari possono 
affermarsi come elementi preziosi della ristorazione moderna. Grazie per l'attenzione e arrivederci 
alla prossima unità.. 

 


