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E si premiano idee, onesta e buona volonta.

di Alessandro Ricci

La crisi incombe o per la crisi gia si soccombe? E il lemma pit usato (abusato?) in questo
periodo. La crisi. Che tutto investe, che semina numeri in negativo mai cosi severi, che fa
tremare i grandi gruppi economici e incute timore ai cittadini. Quanto c'é di vero nella
grancassa di allarmi, appelli, sentenze catastrofiche? E quanto sta intaccando il comparto
gastronomico italiano? In questo articolo proponiamo prima notizie apparse negli ultimi
mesi sui giornali italiani, poi il punto di vista di chi quotidianamente si confronta con il
mercato: i ristoratori.

Partiamo da dati certi. Sono guelli dell'ultima analisi della FIPE (la Federazione ltaliana Pub-
blici Esercizi), presentata a meta febbraio, che evidenziano come tenga la colazione al bar,
perda colpi il pranzo, cali la cena conviviale. Oltre la meta degli abituali frequentatori di ri-
storanti e pizzerie dichiara I'intenzione di uscire meno per cene fuori casa. | consumi ali-
mentari non domestici si riducono soprattutto tra gli over 60, tra | residenti al centro e al
sud. E al ristorante impera |'essenzialita: via libera a pizza, pesce e primi piatti, si fa ancora
qualche sacrificio per il dessert e la carne ma si rinuncia drasticamente a verdura, frutta,
antipasto, formaggi, salumi e anche al vino.

Uno stirato sorriso ritorna leggendo I'ultimo rapporta Censis, secondo cui il 33% di chi va
abitualmente al ristorante non rinuncerebbe a una cena fuori casa almeno una volta al me-
se e alcuni, addirittura, pensano di incrementare la spesa al ristorante nel corso del 2009.

Il GIALLD DE

A fronte di ristoranti che chiudono altri sono sempre pieni.
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LLA CRIS!

[ istorazione in crisi

Dopo gli anni dello sperpero, torna in auge la frugalita.

[ segnali negativi

Non sono difficili da individuare. Il 2008 & stato contrad-
distinto dalle chiusure di molti ristoranti e pubblici eserci-
zi. Un fenomeno che ha interessato trasversalmente il set-
tore: hanno abbassato le serrande bar, ristoranti di medio
prezzo, locali di alto livello. Il fatturato dei pubblici eserci-
zi, per la prima volta in quindici anni, ha riscontrato un
calo complessivo che oggi arriva fino al 20%.

Diversi giornali hanno raccontato della notevole contra-
zione della spesa per la pausa pranzo.

Se fino a tempi recenti spesso le riunioni di lavoro si con-
cludevano alla tavola di un buon ristorante, per stringere
alleanze e firmare contratti tra un antipasto e un primo
piatto, ora la situazione & drasticamente mutata.

Stefano Vicina, chef stellato Michelin, proprietario di
Casa Vicina, locale situato nello stesso stabile di Eataly, a
Torino, confermala tendenza: “Qui a fianco c’e la sede
della Fiat, ma anche gli uffici di Intesa - San Paolo, di Ibm,
del Banco di Santander e di altre societa. Tutte hanno ri-
dotto, e molto, il loro budget per queste spese. Si fanno
solo le colazioni di lavoro indispensabili. | dirigenti che ve-
nivano a pranzo non dico tutti i giorni, ma quasi, per fare
pubbliche relazioni a tavola sono scomparsi”.

Un altro segnale indicativo della scarsa liquidita nelle ta-
sche degli italiani & rappresentato dalle mance. In un arti-

colo apparso sul quotidiano “La
Repubblica”, Filippo Pittala,
presidente della Feprat, la Fe-
derazione della ristorazione al-
berghiera e del turismo, ha spie-
gata: “Negli ultimi mesi le mance
si sono piu che dimezzate. Una
Situazione che i nostri associati
registrano in tutto il Paese, dalle
Alpi alla Sicilia. Ad avanzare é la
cultura del McDonald's: pago
quello che devo”.

Una tendenza, quella di non la-
sciare mancia, che si era gia ma-
nifestata dopo l'introduzione del-
|'euro, ma che ora, con la crisi
economica, si sta affermando co-
me abitudine consueta. Lo con-
ferma anche Leopoldo Verone-
se, direttore del Grand Hotel di
Rimini, icona del turismo roma-
gnolo: “Vent' anni fa su cento
clienti novanta lasciavano una
mancia prima di andare via. Oggi
le percentuali si sono invertite”.
Meno mance, meno clienti, meno
introiti

E cosi la crisi strozza i pubblici
esercizi italiani, portandoli alla
chiusura, o comunque ad un ridi-
mensionamento degli organici.

E una realtd che non risparmia
nessuno, nemmeno i grandi no-
mi. Come il mitico Harry's Bar di
Venezia, il leggendario locale di
Arrigo Cipriani.

Di fronte ai dati del 2008 (-30%
degli incassi rispetto all'anno pre-
cedente), la proposta che Cipriani
ha formulato ai suoi 75 dipen-
denti & stata quella di ridurre le
ore di lavoro. Lavorare meno per
lavorare tutti.

Unica consolazione, se pud esse-
re consolatorio il detto "mal co-
mune mezzo gaudio”, €& che la
crisi @ davvero generale: a Parigi i
caffé storici arrancano sempre
pit (la tendenza era gia forte ne-
gli ultimi anni) soffocati dalla
concorrenza dei fast food. Piu
convenienti e con maggiore ap-
peal tra le fasce giovani della po-
polazione.
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COMBATTERE LA CRISI

Gastronomia
modello Facebook

Un quadro a tinte fosche? Sicuramente non c'é da
gongolare. La crisi c'e. Dunque, occorre aguzzare
I'ingegno. Cosi si fanno avanti nuove tendenze,
che inseguono le ultime mode, o che riscoprono
usanze di un passato che pareva ormai remoto. Da
facebook al frugalismo, sui giornali italiani sono
apparse proposte davvero singolari.

Partiamo dal nuovo. Facebook, appunto, il social
network che ha contagiato milioni di persone nel
mondo. Come quasi sempre accade, 'idea é nata
negli Stati Uniti, a New York: si arriva al ristorante,
ci si accomoda ad un tavolo con una quindicina di
sconosciuti, e si inizia a chiacchierare e mangiare. E
la strategia di chat e di facebook applicata alla ga-
stronomia. Anche in [talia sta riscuotendo succes-
so: Gianfranco Vissani, ad esempio, nel suo risto-
rante di Baschi prepara un “tavolo conviviale" per
sedici persone tre volte la settimana al costo di 30
euro. Analoghe proposte sono arrivate anche da
Parma (il Bixio 52 di Carlo Talamona) e da Mila-
no (Giulio, pane e ojo). In fondo, non & come le
osterie di una volta, quando i tavoli erano tavolate
e si sedeva abitualmente a fianco di sconosciuti?
Se i ristoranti copiano internet, il web si sta trasfor-
mando nel nuovo supermercato. Lo ha scritto il
Corriere della Sera, che riprende le statistiche for-
nite da eBay, il piu famoso sito mondiale di aste e
acquisti on-line: gli acquisti di generi alimentari in
rete sono aumentati nel 2008 del 62% rispetto al
2007. Nel corso dell'ultimo anno, su eBay e stata
venduta una bottiglia di vino ogni tre minuti e un
prodotto enogastronomico ogni 60 secondi. Gli
alimenti e le bevande che segnano le migliori
performance sono i dolci, i biscotti, il té e il caffe,
che crescono del 182%, e la birra, che nel giro di
un anno ha visto raddoppiare le vendite. In Inghil-
terra, I'azienda Approved Food e arrivata a vende-
re (I'operazione é assolutamente legale) prodotti
scaduti (da poco) a prezzi stracciati. Gli ammini-
stratori hanno spiegato che dal settembre scorso,
quando la recessione ha iniziato a farsi sentire, gli
ordini si sono decuplicati.

[ frutti
del lavoro

Una proposta meno telematica & quella dei cosiddetti
Farmers market, i mercati che sono nati in diverse
citta italiane per mettere a contatto diretto il produtto-
re agricolo con i cansumatori. Un modo per accorciare
la filiera, ridurre i prezzi (Coldiretti, promotrice di que-
sti mercati, assicura un -30%) e offrire prodotti quali-
tativamente migliori. Se in ltalia sono un centinaio |
mercati degli agricoltori (individuabili sul sito
www.campagnamica.it), negli Usa, a distanza di
vent'anni dall'apertura dal primo farmers market di
Union Square, si contano ormai una cinquantina di
mercati degli agricoltori solo nella Grande Mela. Un'a-
zienda di Vercelli ha invece avuto I'idea di trasformare
le proprie risaie in orti da coltivare a distanza: il cittadi-
no si sceglie il proprio appezzamento (per una famiglia
bastano circa 90 mq di terreno), lascia che altri lo colti-
vino, e ne gode i frutti. Al costo di poco piti di un euro
al giorno a componente familiare si pud godere di
mezzo kg giornaliero di verdura. La spesa viene recapi-
tata fresca ogni settimana (con tanto di furgone eco-
logico a metano).

Ma c'é chi ha riscoperto metodi di scambio ancora piu
radicali. Arrivando al baratto.

Conto fai da te

Lo pratica un'azienda piemontese che ha lanciato un
network per consentire alle imprese di scambiarsi i ser-
vizi senza attingere alla liquidita. Oppure Simone Ac-
cardo (lo abbiamo letto su Il Giorno), barbiere di No-
vara, che ha accettato, come pagamento per i suoi
servizi, del riso, una gallina e un orlo dei pantaloni. L'i-
dea & messa in pratica anche da un bed & breakfast
della Sardegna, “Villavillacolle” (http:/avillavillacol-
le.blogspot.com), che offre ospitalita non per denaro,
ma attraverso scambi. Basta accordarsi!

Affonda le radici nel passato anche la proposta di Giu-
seppe Gissi, proprietario di un locale di tendenza a
Brera: ha rilanciato la colazione a latte e pane raffer-
mo. Il costo? Un euro. Non solo un modo per venire
incontro a chi purtroppo deve rinunciare alla colazione
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al bar (specialmente nella fatidica quarta
settimana del mese) ma anche una pro-
posta che ben si accorda con la teoria
del Frugalismo, termine che nel 2009 é
entrato nel New Oxford American Dic-
tionary fra i neologismi pit significativi
del 2009. Chi & frugalista? Il dizionario
recita: una persona che vive uno stile di
vita frugale e salutare, scambiandosi gli
abiti, comprando cose di seconda mano
e coltivando i propri prodotti.

E se Ferran Adria ha affermato “lo
combatto la crisi con la ricerca e l'inno-
vazione”, forse non saranno frugaliste,
ma certo dimostrano attenzione al por-
taglio (dei clienti) le proposte di quei ri-
storanti che hanno lanciato, a determi-
nate ore del giorno, menu alla portata
di tutte le tasche. Vissani, come abbia-
mo detto, ha proposto il suo "“1'ora Vis-
sani”, menu a 30 euro, che vale solo
dalle 13 alle 14: primo, secondo, dolce
e un calice di vino. Con grande succes-
so. Come ha successo la proposta di
Davide Oldani, che nel suo ristorante
(D'O a Cornaredo) dal 2003 ha un me-
nua 11,50 a pranzo e a 32 a cena.
Prezzi da osteria, senza rinunciare alla
grande cucina e alla sperimentazione.
L'ultima provocazione arriva ancora dal-
I'estero. Dalla citta di Poole (Inghilterra),
dove Mick Callaghan, nel suo ristoran-
te, al momento del conto fa decidere al
cliente il giusto prezzo per la cena con-
sumata.

Qualche ristorante italiano ha raccolto
I'idea, e i risultati sono stati positivi. Po-
chi i casi di avventori che hanno sfrutta-
to I'occasione per fare un pasto quasi a
shafo, molti invece quelli che alla fine
hanno pagato all'incirca il prezzo segna-
to nel menu alla carta.

Proposte, provocazioni, slanci futuristi e
ritorno al passato: tutti provano a dare
scacco alla crisi. Quale sara la giusta
mossa per darle scacco matto?

LA VOCE DEI

[Cistorazione in crisi

RISTORATORI

da MILANO

Tre ristoranti, tre maodi di concepire la ri-
storazione: | vertici toccati dalla cucina
classica italiana di Aimo Moroni, le in-
novazioni vegetariane di Pietro Leeman,
la tradizione milanese dell'impeccabile
trattoria Masuelli. £ da loro che inizia-
mo a domandarci quanto la crisi venga
percepita dai ristoratori, che quotidiana-
mente tastano il polso del mercato.

Aimo Moroni: “In crisi soprattutto i
pranzi di lavoro”

Aimo Moroni € uno dei grandi maestri
della cucina italiana, un interprete che
ha fatto dell'attenzione alla stagionalita
e all'eccellenza delle materie prime il
nodo focale del suo intendere la ga-
stronomia. “La sofferenza c'e, e vero-
esordisce Aimo- ma per ora la awerto
solo all'ora di pranzo, per le colazioni di
lavoro. Il mio ristorante é in una zona
ricca di uffici: se i pranzi di lavoro erano
frequenti, un‘abitudine assodata, ora si
va al risparmio e diminuiscono”.

Per superare indenni questa crisi, come
bisogna muoversi? “Perseguire la stessa
strada di sempre: puntare sulla qualita.
Spero che questa crisi sancisca definiti-
vamente il fondamento che sta alla base
della mia filosofia gastronomica, ovvero
che non esiste una cucina alta e una
bassa cucina, esiste quella buona e quel-
la cattiva. E allora proviamo a creare
piatti di altissima qualita partendo da
prodotti considerati a torto meno nobili.
L'idea di esaltare la materia povera &

una sfida verso un mondo che pensa
che la bonta sia direttamente proporzio-
nale al costo degli ingredienti”. Meno fi-
letto e pit punta di vitello, meno primi-
zie e pit verdure di campo. “Una volta la
differenza tra la trattoria e il grande ri-
storante stava, ad esempio, nel taglio
della carne. Oggi invece credo che stia
nella qualita del vitello. Non si puo sca-
dere nel vitello di serie B, ma acquistare,
dal vitello di primissima scelta, tagli me-
no nobili, ma non per questo meno gu-
stosl, come la punta di vitello, il reale, il
collo. Poi spetta al cuoco creare piatti in
grado di emozionare: grazie alla profes-
sionalita, alla fantasia, alla creativita e
all'intuizione”. Un esempio? Gli spa-
ghetti al cipollotto che Aimo prepara da
sempre: semplici, armoniosi, incredibil-
mente gustosi, dei quali sono documen-
tati 70 tentativi di imitazione al mondo.

Pino Masuelli: “Chi investe sul clien-
te sente meno la crisi”

Un corretto rapporto qualita prezzo, una
forte attenzione alle esigenze del clien-
te, la consapevolezza che la reputazione
di un locale si gioca tutti i giorni. Per Pi-
no Masuelli, patron di una delle storiche
trattorie milanesi, “Masuelli” appunto,
la giusta ricetta per non farsi travolgere
dalla crisi si pu¢ riassumere in questa
formula. “La mia famiglia ha questo lo-
cale da novant’anni (ora il padrone dei
fornelli e il figlio Max), abbiamo sempre
investito nel cliente e nella qualita e per
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adesso stiamo tenendo bene. Perd non bisogna
nascondersi dietro uno stuzzicadenti: la crisi c'é e
durera anche a lungo. Ma ne risentira maggior-
mente quello che senza nessun titolo si & improvvi-

[ endenze

sato ristoratore, e magari ha anche iniziato a spa-
rare cifre da capogiro. Non ci si improvvisa oste: se
non escono le cose giuste dalla cucina due volte al
giorno per del tempo, il cliente non si fidelizza”.

Pietro Leeman: “Prendiamo a modello il Giap-
pone”

Pietro Leeman, chef del ristorante vegetariano
“Joia”, da anni sta portando avanti un modo nuo-
vo di fare cucina. Sara anche per questa vocazione
all'innovazione, ma a Leeman la crisi non fa paura.
Anzi. “Pit che di crisi parlerei di cambiamento
epocale - spiega Leeman -. In questa fase, rispetto
ai modelli che avevamo prima, ci sara una forma di
sofferenza, ma questo rappresenta anche un fat-
tore positivo, perché puo spingerci con maggiore
determinazione verso il cambiamento. Un esempio
da prendere a modello é il Giappone, che da dieci
anni attraversa una crisi di consumi: in questo de-
cennio i ristoranti non sono diminuiti ma é miglio-
rata tantissimo la qualita, e il Giappone per me é
attualmente la nazione al mondo dove si mangia
meglio”. Nell'immediato, come si pud contrastare
il difficile momento economico? “Reputo impor-
tante che il cliente possa scegliere quello che vuole
spendere, per questo e da anni che attuo una
gamma di prezzi molto ampia: I'ospite pud optare
la sera su un menu da 50 euro oppure spenderne
100, mentre a mezzogiorno propongo da sempre
un piatto del giorno a 17 euro e un menu a 35 eu-
ro. Contemporaneamente, anche il locale deve of-
frire spazi e formule variegati. Sto progettando al-
I'interno del ristorante una specie di luogo speri-
mentale dove ogni giorno ci saranno piatti innova-
tivi serviti in modo pil informale. Si chiamera “Kit-
chen Front”, perché posto di fronte alla cucina,
dove raggiungere una maggiore condivisione tra il
cuoco e ['ospite. Nel ristorante del domani il clien-
te potra decidere di fare esperienze diverse: i risto-
ranti avranno uno spazio per mangiare un piatto
veloce, il bar per bere qualcosa, la libreria, luoghi
con diverse funzionalita”.

LA MADIA

——travelfood 32

da TORINO

Davide Scabin: “Nei momenti di crisi? Bisogna investire”

Il geniale chef del “Combal Zero” affronta il discorso crisi a tutto campo,
con la sua naturale verve e propensione al dialogo. “La crisi si sente, anche
nellalta fascia della ristorazione. Ma non credo che durera tantissimo:
penso che ci si riprendera in fretta. Nel mio ristorante avevamo messo in
preventivo quattro-cinque mesi difficili, dove non saremmo quasi riusciti
ad arrivare al punto di pareggio, e per due mesi non ci siamo sbagliati. Ma
marzo, specialmente dopo la prima decade, sta dando cenni di ripresa ab-
bastanza buoni”. Alla parziale ripresa non ha certamente contribuito un di-
minuzione dei prezzi. “Non si puo fare una corsa al ribasso: l'alta ristora-
zione ha un'altissima resa di immagine ma una bassissima resa economica.
Abbassare i prezzi vuol dire intervenire sulla materia prima e sulla qualita,
che non e solo la qualita degli ingredienti, ma anche la qualita del servizio
e la capacita di investire continuamente, come richiede la ristorazione di
alto livello. Per far spendere meno un cliente, dobbiamo accompagnarlo in
alcune scelte, consigliando, ad esempio, i vini al bicchiere, operazione che
prima era soltanto una nota qualitativa in piu mentre ora pud essere uno
strumento per contenere il conto finale”. Il cansiglio invece & di investire.
“E proprio nei momenti di crisi che bisogna investire maggiormente. E ['in-
vestimento deve essere immediato: il cliente quando si alza dal tavolo deve
aver gia usufruito dell'investimento, deve averlo mangiato, respirato, bevu-
to. Ad esempio, dando due appetizer di benvenuto piuttosto che uno, in
modo da fare sentire il cliente estremamente coccolato. E poi bisogna sor-
ridere! Non c'é nulla di peggio per un cliente, magari gia costretto a cen-
tellinare pit di prima le uscite gastronomiche, che trovarsi in un clima de-
presso”.

Gli sforzi dei singoli ristoratori dovrebbero essere accompagnati da forme
di aiuto da parte delle istituzioni. Che invece latitano, non comprendendo
il grande patrimonio rappresentato dalla ristorazione italiana. “lo sono
trattato come qualsiasi altra attivita di somministrazione di cibi e bevande
e non ci si rende conto che i ristoranti di fascia alta hanno altre voci di spe-
sa, tra cui quelle di immagine e rappresentanza. Ad esempio, non possia-
mo mettere a costo i voli aerei per raggiungere congressi internazionali,
dove andiamo a sviluppare I'immagine non del singolo ristoratore, ma del-
la cucina italiana e del made in [taly. Il patrimonio gastronomico italiano e
grandissimo, dobbiamo pero riposizionarlo e riqualificarlo a livello interna-
zionale. L'immagine italiana all'estero la si sta mollando sulle spalle di uno
sparuto numero di cuochi: é anche ora che qualcuno ci dia una mano.
Lancio questa proposta: creiamo una task force composta da un rappre-
sentante per ogni regione e mandiamola in giro per il mondo a promuove-
re la gastronomia italiana: sarebbe un'operazione che neanche i francesi
sono riusciti a fare, dall'investimento contenuto ma dal ritorno d'immagine
grandissimo”.
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