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“Cucinaromana
oraun marchiodoc”

Laparolaai super chef della citta
“Cosi la qualita battera la crisi”

ACURADI
LAURA MARI

A RISTORAZIONE parla
I della ristorazione. I mi-
gliori chef della Capitale si
sono confrontati sui problemie
leaspettativedel settoreinunfo-
rum organizzato da Repubblica
in occasione dell’'uscita della
Guida dei ristoranti di Roma
2009-2010. Erano presenti, per
la Cronaca di Roma, il capore-
dattore Giuseppe Cerasa, Paolo
Boccacci, Paola Ermini e Laura
Mari. mentre al forum sono in-
tervenuti lo chef Alberto [@E
del ristorante “Open”, Adele
Mazzonidi“Evangelista”, Giulio
Terrinoni chef dell’ “Aquolina”,
Angelo Troianipatrondel “Con-
vivio di Troiani”, Romeo Carac-
cio del ristorante “Agata e Ro-
meo”, Anna Dente dell’“Osteria
diSanCesareo”,EnricoPierridel
ristorante “Il Sanlorenzo”, Mary
Paolillo patron dell’ “Enoteca
Ferrara” e Francesco Apreda
chef dell’ “Imago” dell’Hotel
Hassler e Stefano Chinappi del-
P'omonimo ristorante “Chinap-
pi”.
Repubblica In quest’ultimo
annolacrisihaportato,nellaCa-
pitale, alla chiusura di molti ri-
storanti. Qual & la vostra ricetta
per sopravvivere alla congiun-
turanegativa?

Mazzoni «La crisi ha portato
una evidente flessione nel nu-
merodeiclienti. Echicontinuaa
frequentare i nostri ristoranti
tende a spendere poco. Bisogna
diversificare I'offerta e fare una
politica di mantenimento dei
prezzi dando cibo di qualita,
magari acquistato attraverso la
filieracortapercontenereiprez-
yAUR

«E necessario diffe-
renziareiprezzi, creareunmenu
che attiri target diversi, in modo
che in uno stesso ristorante si
possa mangiare cibo di grande
qualita spendendo dai 10 ai mil-
le euron.

Pierri «A Roma ci sono due ti-
pidiristorazione, unaaccessibi-
le a tutti e una dove non c’e di-

stinzione tra caro e costoso. Per
combatterelacrisibisognainve-
ceeducarelaclientelaallarisco-
perta dei prodotti del territorio,
eliminare i fronzoli e certificare
la qualita dei ristoranti. Creare
un albo dei locali dove il cliente
possa andare sapendo che, se
decide di concedersi il lusso di
una cena a dispetto della crisi,
puofarloinunlocale diqualita».

Chinappi «E innegabile chela
crisi ¢’e, manon ha toccato tutti
i ristoratori allo stesso modo.
Quello che si pud fare per so-
pravvivere alladifficile congiun-
turaeconomicaecercaredicon-
tenere i costi delle materie pri-
me. Io, ad esempio, molti ingre-
dienti li faccio arrivare da For-
mia e cosi spendo un quarto di
quanto pagherei qui a Roma».

Apreda «F necessario allarga-
reilcerchiodellaclientela, farar-
rivare nei ristoranti anche le fa-
miglie. Poi, ovviamente, biso-
gna cercare di non ritoccare i
prezzi al rialzo e creare menu
che possano adeguarsi alle esi-
genze ditarget diversi».

Caraccio «Per me questa e la
seconda crisi, gia nel 90 ho do-
vuto fronteggiare una situazio-
nesimile. Maquestavoltahode-
ciso di andare avanti per la mia
strada. Nel mio ristorante ho 25
coperti. Prima avevo il pienone
tutta la settimana, ora cerco di
riempireillocale sera persera. Il
vero problema & che a Roma si
stadiffondendosemprepililari-
storazione di massa, fatta nel
90% dei casi daristoratori che si
improvvisano ma che del me-
stiere non sanno nullaeservono
ai clienti piatti e ingredienti di
bassissima qualita».

Troiani «Per quanto mi ri-
guarda, ultimamente ho ideato
delle novita perandare incontro
alle esigenze dei clienti, come il
menu degustazione con mezze
porzioni, ideale ad esempio per
le donne. In questa maniera c'e
una maggiore diversificazione
dell’'offerta e, in pratica, allo
stessoprezzodelmenudegusta-
zione di primasipossono assag-
giare quattro piatti invece di

due».

Terrinoni «Bisogna educare i
clienti a mangiare bene, propo-
nendo piatti preparati con in-
gredienti “poveri” che consen-
tonodiabbassareiprezzisiaper
il ristoratore, che per il consu-
matore. Ad esempio, si possono
preparare ottimi piatticon mac-
carelli e alici, che costano note-
volmentedimenorispettoaara-
goste e gamberirossi».

Dente «Per combattere la cri-
si serve un intervento delle isti-
tuzioni, che devonoregolamen-
tareil settore e controllareinuo-
vi locali che aprono, molti dei
quali non si possono assoluta-
mente definire ristoranti».

Paolillo I prezzi, sia dei pro-
dottiche deipiatti, devono esse-
re proporzionati. Se i clienti vo-
gliono cibi di qualita devono
spendere, non possono preten-
dere un conto basso»

Repubblica La cucina roma-
na & un punto di riferimento in
tutto il mondo. Non sarebbe il
caso di creare un’immagine co-
mune, unmarchioounalbodel-
laristorazione romana?

Paolillo «l vero problema in
effetti & che la cucina romana
non riesce mai ad esprimersi al
meglio a livello internazionale.
Manca il collante, il senso di
identita di chef e ristoratori ro-
mani»

Dente «Nonsiamo in grado di
vendere i nostri prodotti nel
mondo. E necessario creare un
albo delle eccellenze della risto-
razione romana»

Mazzoni «<A Roma chiunque
pensa di poter fare ristorazione.
E arrivato il momento di essere
solidali gliuni con gli altri, uscire
dallemuradeinostrilocali, crea-
re unaveraassociazionedicate-
goria che distingualaristorazio-
ne di qualita e sia unvolano del-
Penogastronomia romana nel
mondon.

[T Per diffonderel’'im-
magine della cucina della Capi-
talenelmondobisognerebbein-
nanzitutto avere’appoggio del-
leistituzioni. ARomaservonoun
liceo alberghiero, una Casa del

Gusto ein occasione deglieven-
ti pitt importanti bisognerebbe
organizzare unfestivaldelciboe
della ristorazione di qualita che
accompagni,ad esempio, leker-
messe della moda o del cinema
che sisvolgono in questacitta»

Pierri «C’e bisogno di dare ai
clienti una garanzia di qualita e
perfarloserveunacertificazione
seria, un vero e proprio albo de-
glichefe deiristoratori romani»

Chinappi «Dobbiamo inizia-
re a contarci, afare assemblee, a
unire chef e ristoratori per dare
vita ad una grande associazione
di categoria che renda onore e
merito alla ristorazione roma-
na»

Apreda «importante non e
solo dare vita ad una vera e pro-
pria associazione di categoria,
quello che serve & anche creare
un dialogo con le istituzioni re-
gionali, provinciali e comunali»

Troiani «La necessita di crea-
re una categoria & innegabile.
Ma alla stessa maniera & indi-
spensabile che da questo albo
non sia escluso nessuno. L'uni-
corequisito fondamentale & che
cheferistoratoriiscritti propon-
gano ristorazione di qualita»

Terrinoni «La voce dei risto-
ratori e degli chef, soprattuttoin
questo momento, da sola non
basta.Percreareunavetrinadel-
I’enogastronomia romana, un
albodelleeccellenze,servel’aiu-
to delle istituzioni ed & per que-
stochechiediamoquantoprima
un incontro con il sindaco Ale-
manno»

Ritaglio

stampa

ad uso esclusivo

del destinatario, non

riproducibile.

www.ecostampa.it

087931






