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DOVE STA ANDANDO LA CUCINA ITALIANA? SEI CHEF DI SUCCESSO RACCONTANO
IL “LorO” 2010 E LA FORMULA VINCENTE CON CUI SONO RIUSCITI A FAR FRONTE
A UN MERCATO SEMPRE PIU COMPETITIVO. DIVERSIFICANDO CON LA TRATTORIA,
RIDUCENDO I MENU, SCEGLIENDO CON OCULATEZZA I VINI, FACENDO RICERCA

Flessibilita. Cosi vince
I’alta ristorazione

Paolo Becarelli

™Sl A CATTIVANOTIZIA & che la congiuntura economica negativa non ha risparmiato il mercato
della ristorazione di fascia alta. “La crisi ha picchiato duro -sentenzia Antonello Colonna
dell’OpenColonna di Roma- A cena, nella capitale i locali storici facevano ‘girare’ i tavoli su 3
turni, ma oggi di ‘giri’ ne fanno uno solo”. Di sicuro, il mercato & diventato piii fragile: “Con
I'euro alle stelle sono diminuiti i turisti dei Paesi dell’area dollaro, quelli che ci garantivano
una base costante di presenze. E la clientela nazionale decide solo all'ultimo momento
quando muoversi -sottolinea Alfonso Caputo della Taverna del Capitano di Nerano (Na)-
Cosi diventa difficile programmare. E non parlo solo della cucina, ma dell'intera organiz-
zazione del ristorante”. Senza contare il problema dei costi, che lievitano lentamente ma

costantemente. “Specie in un ristorante d’hotel, dove
tenerli sotto controllo & una priorita -ammette Nor-
bert Niederkofler, chef del St. Hubertus, il ristorante
dell’hotel La Rosa Alpina di San Cassiano (Bz).

Labuona notizia & che la ristorazione pit1 qualificata
tiene comunque le posizioni. & quanto emerge dalla
nostra inchiesta, che traccia uno scenario in evolu-
zione dove, chi ha saputo essere flessibile, inventarsi
nuovi mercati o riformulare i propri obiettivi, ha anche
attutito 'impatto della crisi. “Nel 2009 eravamo fra i
ristoranti milanesi candidati alla stella Michelin, ma
per rimanere competitivi abbiamo rinunciato ad
avere un servizio di sala formale ma costoso”, spiega
Viviana Varese di Alice, Milano.

Segnali incoraggianti arrivano dal Sud, dove “cisono
stati dei margini di crescita, sia del fatturato sia della
qualita della clientela”, come ammette Accursio Cra-
paro della Gazza ladra di Modica (Rg). E, addirittura,
c’e chi, come Massimo Camia della Locanda del Borgo
antico di Barolo (Cn), ha saputo far fruttare la cantina
meglio degli anni scorsi: alla faccia delle campagne
antialcol che hanno fatto crollare i consumi di vino
in tanti locali.

Accursio Craparo halavorato con Pietro Leemann
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e Massimiliano Alajmo prima di tornare in Sicilia. A
Modica, con la Gazza ladra, si e guadagnato la prima
stella Michelin. “Il mio bilancio del 2010 & positivo. I1
fatturato e leggermente aumentato, ma soprattutto e
cresciuto il livello di soddisfazione della clientela. Lo
vedo dalle comande. 1190% & per menu degustazione
e questo significa che l'ospite si fida di me -spiega
Craparo- Sara perché in Sicilia viviamo in uno stato
permanente di crisi, ma eravamo gia attrezzati, alme-
no psicologicamente, ad affrontare la congiuntura
negativa degli ultimi due anni”.

La controffensiva di Craparo si & concentrata su
quattro fronti: menu, cantina, servizio, diversifica-
zione. Anziché una carta lunga, le

voci del menu sono state ridotte
a4 per portata e questa sintesi ha
permesso di programmare meglio
gli acquisti. Poi il servizio: la tattica
A ¢ stata quella di indirizzarsi verso
: unamodalita meno formale, che
richiede meno personale insala,
mentre in cantina hanno trovato
posto etichette di Case vinicole

meno blasonate. “Mala scelta vincente € statal'aper-
tura, nel 2009, della Locanda del Colonnello, ristorante
di cucina tipica a prezzi contenuti -sottolinea-Anche
Ii uso solo pesce fresco, ma con due locali posso otti-
mizzare la materia prima. Qualche esempio? Se alla
Gazza ladralavoro le sacche delle seppie, alla Locanda
posso servirne i tentacoli in frittura. Oppure delizio
i clienti con una bisque di pregiati gamberi rossi di
Mazara del Vallo. Ma fatta con le teste dei crostacei
che ho servito al ristorante gourmet”.

Norbert Niederkofler & nato in Valle Aurina, ma
prima di tornare in Alto Adige, negli anni ‘90, halavo-
rato nelle cucine di mezzo mondo. Grazie al lui e alle
2 stelle Michelin del ristorante St. Hubertus, I'albergo
Rosa Alpina ¢ diventato una raffinata meta gourmet.
“Per usare un paradosso, il nostro problema sono i
clienti. Oggi sono pil1 preparati, conoscono il valo-
re della materia. Con loro devi essere trasparente,
anche perché fanno confronti con quanto trovano
all’estero... e non fanno sconti a nessuno”. Norbert
Niederkofler non ha dubbi: la strategia vincente, in
un ristorante d’hotel, & la professionalita a 360°. Uno
chefdeve conoscere tutte le tecniche ai fornelli, ma =
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Alla Gazza
ladra, a Modica,
Accurso Craparo
ha ridotto le
voci in menu,
programmando
meglio gli
acquisti. Ma ha
anche aperto

la Locanda del
Colonnello,
ristorante di
cucina tipica a
prezzi contenuti

Corsi di cucina

e catering per
creare un legame
personale con

1a clientela.

Oltre a una
professionalita

a 360% ¢ la
ricetta di Norbert
Niederkofler del
St. Hubertus, in
Valle Aurina
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LA RICETTA DEGLI CHEF
PER ESSERE VINCENTI

Enrico Bartolini
Devero Hotel

Ritengo il momento di crisi gia superato,
ma occorre perseverare nel trasmettere
ottimismo e credere profondamente

nel proprio progetto. Dare ai clienti
considerazione e benessere.

Antonio Cannavaceciuolo
Villa Crespi

La mia linea & quella della semplicita

e dell'onesta e il mio compito e fare stare
bene il cliente a tavola tanto da avere

il piacere di ritornare.

Moreno Cedroni
Madonnina del pescatore

Fare quello che ho sempre fatto:
offrire qualita non solo nel pranzo di
piacere, ma anche nel menu a 50 euro
per il pranzo di lavore.
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INCHIESTA

Per Alfonso
Caputo della
Taverna del
Capitano, a
Nerano, &
essenziale

la ricerca di
materie prime
d’eccellenza e

saperle lavorare.

E innovare per
essere vincenti

=> anche sapere di marketing, gestione del personale.
“In Italia, almeno nelle strutture alberghiere, siamo
penalizzati dai costi. In pitt dobbiamo far funzionare
perfettamente una macchina che, in un hotel a 5
stelle, & attiva 7 giorni su 7 e 24 ore su 24”.

Lo scorso anno Niederkofler si & concentrato sulla
cucina e I'organizzazione. “Sono i capisaldi che poi
ti permettono di far rendere il ristorante -spiega- Se
non porti ricavi, per I'albergo costituisci un problema,
diventi un centro di costo anziché un elemento di
business”. Concretamente, questo ha significato una
presenza ancora pit1 assidua dello chef nel ristorante
e la realizzazione di attivita collaterali come corsi di
cucina e catering. “11 60% dei tavoli del St. Hubertus
e occupato dagli ospiti dell'hotel, persone che in una
settimana mangiano anche diverse volte al ristorante
-precisa Niederkofler- Per soddisfarli devi variare
sempre il menu, inventare piatti nuovi, ma anche
creare con un loro legame personale. Ei corsi di cucina
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rispondono proprio a questa esigenza”.
Alfonso Caputo & stato uno dei Marchesi
boys, poi ha lavorato in Francia, Giappone e
Cina. Nipote e figlio d’arte, con lui la trattoria
di famiglia si & trasformata in un ristorante
con 2 stelle Michelin. Negli ultimi 5 anni il
bilancio del suo ristorante, la Taverna del
Capitano, € yimasto sostanzialmente stabile.
Immutato nell'ultimo lustro & stato anche
Vimpegno di Caputo nella ricerca dell’ec-
cellenza: “Credo che la sfida di un cuoco
sia non fermarsi mai. Io lavoro in Costiera
e qui la qualita della materia prima fa la differenza,
insieme alla capacita di saperla lavorare nel modo
pili appropriato”. Da spessore a questi concetti la
ricerca: Alfonso e la madre Anna da 3 anni lavorano

Viviana Varese,
del ristorante
Alice, di Milano:

LA RICETTA DEGLI CHEF
PER ESSERE VINCENTI

Filippo Chiappini Dattilo
Antica Osteria del Teatro

/' Ritornare sempre di piii al territorio
valorizzandone i prodotti e far capire la
grande qualita e la grande professionalita

della nostra cucina. Il futuro & nella

ey
4

ricchezza delle nostre materie prime,

I N »

' Paolo Morelli
| Osteria del Pomiroeu

7 } |
o

g 5 . o
[ Lerco di essere me stesso pili che posso,
la verita € nel piatto: passione, cuore,

uno staff in amore e intelligenza culinaria.
per mettere a punto una “loro” pasta di semolafatta  rosa che punta Dobbiamo lavorare per il bene di chi sta
al ‘to‘rcl_li.o: “Vogliamo che i nostri. spaghetti s.iano i :r“elslc’;?;’:hm . alla nostra tavola e non per noi stessiy’ 7
migliori in assoluto. Maanche se di pasta ceneinten- g aiga qualita ‘
diamo, perché siamo nati in un territorio che ce 'ha “risparmiando”
nel Dna, stiamo ancora lavorandoci sopra. La materia fl:‘;nst‘)”;‘;mmfalz es0 Davide Seabin

prima -dice- si pud sempre migliorare. Oggi faccio
ricerca sugli spaghetti, ieri Marchesi ha fatto la stessa
cosa con i ravioli, creando quello aperto. 1l concetto
dell'innovazione & sempre valido e per essere vincenti
deve essere affrontato senza pregiudizi”.

Una socia ¢ architetto, 'altra aveva uno stand al
mercato del pesce. Con loro Viviana Varese apre a
Milano Alice, ristorante “in rosa”, con staffal femminile.
Che & subito una rivelazione. Milano & una citta che
offre spazio a chi vuole emergere. E Viviana Varese,
che una decina di anni fa si e trasferita nel capoluogo
lombardo dopo aver lasciato il Melograno, il locale di
famiglia vicino a Casalpusterlengo (Mi), si fa subito
notare dai critici gastronomici per lo stile di cucina
molto personale. Potrebbe ambire alla stella Miche-
lin, ma nel 2010 preferisce consolidare le posizioni:
“lo cucino soprattutto pesce fresco e con i costi =»

Combal.Zero
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Occorre continuare a investire, eccellere

e trasmettere buonumore. I clienti devono

trovare piacere nel frequentare un ristorante

di fascia alta e devone trovare quel qualcosa

in pil1 che va al di la della nostra cucina.
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LA RICETTA DEGLI CHEF
PER ESSERE VINCENTI

Emanuele Scarello
AgliAmici

Puntare alla qualita, continuando

ad acquistare prodotti giusti per cucina-
re in maniera corretta. E porre sempre
al centro dell’attenzione I'ospite.

ristorante,
stagionale,
a Limone
Piemonte,

di scala.

Peppino Tinari
Villa Maiella

Aumentare la qualita delle materie prime,
non considerare il cliente un numero

e avere un bel rapporto con chi ci fornisce
la materia prima e con la clientela.

Stefano Cerveni
Due Colombe al Borgo Antico

Riuscire ad avere un giusto rapporto
qualita-prezzo proponendo nel menu
anche piatti con materie prime povere
ma di alta qualita per avere costi non
troppo alti e, soprattutto, far capire

al cliente che non lo si prende mai in giro.
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Massimo Camia,
della Locanda
del Borgo antico,
& un punto di
riferimento
della cucina di
Langa: la sua
parola d’ordine e
organizzazione.
E cosi ha potuto
aprire un altro

facendo economie

INCHIESTA

=¥ in continua crescita mi sono trovata a un
.~ bivio: o aumentare i prezzi o ridimensionare
il servizio in sala. Ho deciso di tenere stabili i
prezzi. Cosl, in cucina ora siamo 7, in sala 5.
1l servizio & meno formale, ma comunque
cordiale, efficiente.” I clienti apprezzano:
il 60% & abituale, nel restante 40% anche
tanti ragazzi che rinunciano a qualche pizza
pur di gustare i suoi piatti, ispirati al calore
del Sud.

Nella scelta ha pesato il fatto che con
uno staffdi sole donne e stato piii facile fare
squadra e dividersi le competenze. Anche per quanto
riguarda la cantina, dove non manca una lista di vini
prodotti da donne. “La carta ha meno di 300 etichette
erispecchia al meglio la nostra cucina. Abbiamo tante
proposte al calice e cerchiamo di applicare ricarichi
equi: bastano 60 euro per bere un buon Champagne.
Sara per questo che il 30% delle bottiglie stappate
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