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Con l’industrializzazione si assistette alla nascita di nuovi spazi per la convivialità quali la mensa aziendale e le trattorie, ad una evoluzione del ruolo femminile e quindi ad un aumento dei pasti consumati fuori casa. Particolarmente evidente è stata questa evoluzione in Germania, Francia, Italia e Spagna che risultano essere i Paesi Europei con il maggiore numero di pasti consumati fuori casa. Alla base di questo nuova tipologia di consumo vi sono due modalità di servizio, la ristorazione cosiddetta “collettiva” e quella “commerciale”. 

Nella prima, tipica delle mense scolastiche, ospedaliere, aziendali ecc. il servizio è rivolto ad una particolare tipologia di utenza che può accedere in modo anche gratuito al servizio stesso in quanto facente parte di un gruppo ben individuato di popolazione. 

Nella seconda invece il servizio viene reso a fasce molto ampie di popolazione che in genere lo pagano in funzione della sua “qualità”. Appartengono a questa tipologia ad esempio i ristoranti tradizionali di cui fanno parte i ristoranti top, le pizzerie, le osterie e trattorie o i servizi di ristorazione moderna che comprendono locali self-service e free-flow, fast-food, snack bar e paninoteche od infine i servizi di ristorazione viaggiate utilizzati da coloro che devono viaggiare per lavoro o per turismo ed effettuati a bordo di mezzi mobili.

Concentrando l’attenzione sulla ristorazione commerciale è evidente come l’apertura di un locale nonché il suo successo sono strettamente legati al corretto inserimento dello stesso in un idoneo contesto socio-ambientale nonché alla qualità del servizio percepita dall’utente.

Lo scopo di questo lavoro è stato quindi quello di valutare mediante una indagine sviluppata con le tecniche della consumer science il grado di conoscenza e la valutazione qualitativa di un piccolo servizio di ristoro a Torino.

Il locale considerato nello studio è il Diamir che nasce nell’estate del 2008 per mano di due giovani imprenditori in via Pigafetta, 9 a Torino. Al fine di valutare il mercato potenziale del Diamir ed il grado di soddisfacimento dei suoi attuali clienti sono stati proposti agli abitanti della zona ed ai frequentatori degli appositi questionari. 

Dai risultati ottenuti, si può affermare che nel suo complesso i gestori del Diamir sono riusciti nel loro intento di  creare un luogo per il consumo del pasto di mezzogiorno gradito e molto apprezzato per la qualità dei prodotti offerti.

E’ però mancata una efficace azione pubblicitaria e quindi il locale è attualmente frequentato quasi esclusivamente da persone che operano nelle immediate vicinanze o che ne hanno sentito parlare da amici e conoscenti. Sarà quindi necessario colmare questa lacuna mediante una specifica attività che faccia conoscere la presenza e le attività del Diamir ad un maggior numero di potenziali clienti della zona.

