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la Ca

itale del gusto

Dai superchef tante idee anticrisi

Valeria Amaldi

I Sard una questione di effettive - e scar-
se - disponibilita. O dietica, per cui, perfino
chipotrebbe spendere senza difficolta pre-
ferisce stare attento ai conti. Ma la crisi fa
sentire il suo pesoanche a tavola. E perfino
nelle grandi tavole, quelle che, dalla loro
parte, hanno il valore aggiunto della griffe
diungrande cuoco, giadipersé motivosuf-
ficiente ad attirare molti amanti del man-
giare bene. Abbiamo chiesto ad alcuni dei
piturinomatichefcapitolinidisvelarcilelo-
ro strategie anti-crisi per far si che sia sem-
pre il gusto a vincere. «Mentirei se dicessi
che il lusso € stato intaccato - commenta
Antonello[ENNTA signore dell’ Oper [0
B2 (via Milano 9; 0647822641) - ma &in-
negabile che purele persone facoltose, og-
gi, complice la crisi, hanno deciso di non
sprecare i soldi. I prezzi troppo alti vengo-
nocontestati per principio». Abbassarli, pe-

rd, non &l’unicasoluzione. «Sipud aumen-
tare la qualita dell’esperienza - prosegue -.
Purnonsentendola crisi, io sull' opportuni-
taomenodicerti prezzimisono giainterro-
gatoannifa, prima che esplodesseil proble-
ma. Per questo ho mantenuto a 90 euro il
menu degustazione, senza alzare il costo
marendendo speciali le serate con piccole
attenzioni, come regalare bombe calde da
portareviaperlacolazione o, dopomezza-
notte, una copia del giornale».

Ha giocato d’anticipo pure Andrea Fu-
sco, chef di Giuda Ballerino! (largo Appio
Claudio 344; 0671584807), che, da due an-
ni, propone un’offerta differenziata, da un
latoilristorante, dall’altrol’osteria. «E chia-
ro chenonsitratta dellostessotipodiespe-
rienza-spiega-.Inosteriasimangiano piat-
ti pitt semplici ma comunque molto buoni
emeno costosi. Qui, inoltre, proponiamoil
pranzo a prezzo fissof...)
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C’e crisi? Gl chef cucinano idee

Dai «<bonus» di al doppio locale (ristorante e osteria) di Fusco, dai piatti

dimezzati di Troiani agli sconti «under 25» di Pipero, le trovate per fidelizzare i clienti

dalla prima pagina

(...)di18euro,venendoincon-
tro alle esigenze di chilavora,
e la risposta & cosi buona che
stiamo pensando di estender-
loallacena, masoloconlabel-
lastagione, quando aumente-
remoicoperti. Alristorante ab-
biamo introdotto vari menu
degustazione a prezzi fissi, da
quello classico a 70 euro a
quello che mangerei io, a 85,
fino all’'ultimo nato, un menu
a 60 euro, incentrato suunin-
grediente. Sono soluzioni con
molte portate, che, a conti fat-
ti, fanno pagare i piatti circa 9
euro l'uno, quindi, molto po-
COo».

Al Convivio Troiani (via dei
Soldati 28; 0668805950) il

cliente puo farsi da solo lo
«sconto». «Credo che la crisi
abbia colpito tutta la ristora-
zione, anche quella piti costo-
sa - dicelo chef Angelo Troia-
ni-. Noi, per contrastarla, pun-
tiamo sui menu degustazio-
ne, con la possibilita, pero, di
togliere due piattiasceltae, di
conseguenza ridurre la spesa
finale. L'altra strategia é l'in-
troduzione diportatedadegu-
stazione pure nella carta.
Ognuna delle nostre ricette
puoessere chiestanellaversio-
ne pili piccola, ossia dimezza-
ta, con una riduzione del 40
per cento sul prezzo. Ovvia-
mente, il lavoro da fare e mol-
toeimpegnativo. Basti pensa-
re aunalasagna: non cisipuo
limitare a farla e tagliarla in

due un piatto, occorre realiz-
zarla su misuran».

Latesta batte la gola, secon-
do Alessandro Pipero, anima
di Pipero ad Albano Laziale
(via del Collegio Nazareno 14;
069322251): «Anche noiristo-
ratoridifasciaaltasentiamola
differenza in questo periodo.
In parte, € colpa della crisi, in
parte della mancanza di nuo-
ve leve che siano interessate a
fare esperienze di gusto. Biso-
gnaattirareigiovanieinsegna-
re loro il piacere di mangiare
bene. Non a caso, qui, gli un-
der 25pagano la meta. Le per-
sone, ingenerale, vannosedot-
te usando la testa. St quindi a
serate a tema, che proponia-
mo una volta a settimana, e si
alrapportodiretto conil clien-

te. o, ad esempio, dopola ce-
na, mando in ricordo per mail
il menu preso e mantengo in-
formatele personesulleinizia-
tive tramite newsletter. E una
questionedipremure». Il bott-
le sharing, ossiala condivisio-
ne tra piti tavoli della medesi-
ma bottiglia, sembra invece
non convincere i romani. «Da
noi si puo avere tutta la carta
deivinial bicchiere, perfinole
bottiglie da 1000 euro», dice Pi-
pero. Vini al bicchiere o in de-
gustazione, in un’ampia sele-
zione di etichette, anche per
gli altri chef. Lalinea € la stes-
sa per tutti: «Offrire un’ampia
scelta di bottiglie e non esage-
rare con i prezzi. La gente co-
nosce le enoteche e i costi, il
ricaricodeve essere minimo».
Valeria Arnaldi
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Ecco come il nostro Lele Crognale vede le «ricette» anticrisi

Porta Pia Un sushi pieno di passione

I giapponesi associano il fascino del sa-
murai alla seduzione del fiore di ciliegio.
E non c’¢ sintesi migliore per cogliere
Iesprit nipponico del Sakura Sushi di
piazza di Porta Pia 122 (0644254329). 1
puntidiforzadellocale sonol’esperienza
del sushi man, il malese Pang King San, e
lamateria prima (il fornitore di pesce &lo
stesso della Pergola di Heinz Beck). Pang
King San ha appreso’arte della prepara-
zione del pesce crudo direttamente in
Giappone e il proprietario del Sakura Su-
shi I'ha «strappato» allo Shangri-La di
Singapore. Aggiungere che il locale sfrut-
ta un menu molto ampio (imperdibile il

Kaisen yakiudon, cioé gli spaghetti alla
piastra con frutti di mare saltati), dove &
lungalalista di piatti che valorizzano tut-
tele qualitadei diversi tipi di tonno e ven-
tresca, € quasi scontato. La cornice € un
ambiente caratterizzato da un design af-
fatto originale che mescola elementi del-
latradizione con oggetti dellamodernita.
L’arma piu efficace ¢ pero la passione di
Xia CuiJie, il proprietario del locale. E dal
suo amore per la nostra cultura e la no-
stra cucina che nasce questasingolare for-
ma di riconoscenza. Il rapporto qualita-
prezzo del Sakura Sushi é sicuramente
molto buono (40 euro circa).

Gli strani tagli delle comunita montan
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