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Da Ciarlaa Riccioli, da Trozan a8l parlano 1 grandi nom della cucina romana. “Ma attenti a condanne facili”

Gli chef chiedono piu controlli e qualita
“Cosituteliamo1chentielacitta”

www.ecostampa.it

LAURA MARI

U controlli, sanzioni seve-
re e unalbo che certifichila
qualitadeilocalielaprofes-
sionalita dei ristoratori. A chie-
derlj, atuteladeiclientiromanie
deituristi, sonoalcunideipatron
edeglichefpitinotidellaCapita-
le. «A Roma nel settore della ri-
storazione — spiega Angelo
Troiani, del ristorante “Il Convi-
vio” — ¢’ unasituazione diille-
galitadiffusachevadallavecchia
trattoria di quartiere dove ti pre-
sentano il conto sulla tovaglietta
invece che sullo scontrino fisca-
le al ristorante che spaccia per
freschi prodotti surgelati. Non
entro nel merito di quanto avve-
nuto “Al Passetto” perché spetta
agliinquirenti verificare se ci so-
nostatetruffe—prosegue Troia-
ni — ma di certo in questa citta
servirebbero pili controlli».
Achiedereunatask-forceadi-

Alla categoria

serve unalbo che
certifichi e garantisca
laqualita dei locali

fesa della buona ristorazione &
anche lo chef Antonello
titolare del ristorante
“Open”. «Seidue turisti giappo-
nesisano stati truffatinon spetta
a me dirlo, anche perché conti
elevati possono essere giustifi-
cati da vini costosi o ingredienti
pregiati come pesci di alta qua-
lita o tartufi — sottolinea [@ N
mE— ma ¢ innegabile che a Ro-
ma ci sono situazioni che an-
drebbero controllate, come ad
esempio il fatto che molti risto-
ranti continuano a mettere in
controilprezzodelcoperto.Det-
to questo — precisa Antonello
m&m&sipub fareditut-
ta I'erba un fascio e proprio per
tutelare la buona ristorazione,
siadimediochedialtolivello,ma
anche gli stessi clienti, bisogne-
rebbe creare un albo che certifi-
chila qualita e la professionalita
deiristoratori e degli chef».
Secondo Alberto Ciarla, tito-

lare dell’omonimo ristorante di
Trastevere, «il problema e a
monte, & in quella miriade di li-
cenze rilasciate senza alcun cri-
terio certo anche a localini che
poiatavolaportanocibisurgela-
tiopasticompletia 10 euro, cifre
con cuiastento si possono com-
prare ingredienti di qualita».
Nonostante dunque tutti i
grandi nomi della cucina roma-
na siano concordi nell’evitare
«facili condanne, perché prima
di giudicare conti e fatture gon-
fiate bisogna verificare come so-
no andati realmente ifatti e cosa
hanno mangiato i due clienti»,
I'idea generale & che il rischio
truffe sia piuttosto frequente. «Il
turista a Roma puo essere sog-
getto a fregature in ogni ambito,
dallaristorazioneal taxiabusivo,
dal bed&breakfast illegale alla
guida turistica non in regola —
conferma Massimo Riccioli, pa-
tron e chefdellostoricoristoran-
te“LaRosetta—situazionichedi

certononsonounbuonbiglietto
da visita per la Capitale. Ma nei
ristoranti primadilamentarsibi-
sognerebbe controllare i prezzi
che sono ben visibili sui menu e
cheservonoproprioperevitareil
rischio di truffe ai danni del
cliente». Il consiglio di Riccioli,
dungque, & di «chiedere sempre i
prezzi e, nel caso si ordini il pe-
sce, didomandare ancheil costo
al netto per evitare equivoci».

Ilpatrondelristorante “Il San-
Lorenzo”, Enrico Pierri, solleci-
ta infine un intervento del Co-
mune e delle istituzioni affinché
«sia istituita una task-force che
controlli ristoranti, pizzerie, ta-
vole caldeefast-food dellacittae
chenecertifichinonsoloilgiusto
rapporto qualitd-prezzo, maan-
cheil rispetto delle regole inma-
teria sanitaria. Solo in questo
modo —conclude Pierri—si tu-
telano i clienti, i ristoratori e
I'immagine della citta nel mon-
do».

Il problema ¢ anche
nelle troppe licenze
rilasciate senza
alcun criterio o~
Atavola senza stangate: gli chef chiedono piu controlli per tutelare i locali di qualita
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