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3 selezione darwiniana post C
Salvemini (Bocconi): «Vincera il locale con persona

MARILENA LUALDI

isogna ragionare pitt da
imprenditorienonsolo
dachefdopolemergen-
zaCovid. Lometteafuo-
coil professor Severino Salvemini,
docentediOrganizzazioneazien-
dale alla Bocconieattento cono-
scitore della ristorazione di alta

gamma.

Quali trasformazioni prevede?

La crisi legata al Covid-19 com-
porteraunaselezionedarwiniana
conlachiusuradimolteimprese
improvvisateecirestituiradoma-
niunsisteraristorativonaziona-
lepitisolido,consapevole, prepa-
rato,contemporaneo. Occorrera
ragionaremenodasemplicicuo-
chiemaggiormente daimprendi-
tori,conunprogettodilungoter-
mineedicrescitad’ impresa. Raf-
forzareil patrimonio,considerare
unanuovagovernance,impostare
la successione imprenditoriale:
cosechenormalmentemancano,
ancheinristorantitristellati. Bi-
sogneraavereun’attenzioneaiva-
Jori economicidiversaed essere
molto pit selettivi.

Come cambia l'imprenditore?

Severino Salvemini

Dovra essere consapevole delle
strutture di costo, la concentra-
zione massimadovraesseresulla
cassa. Nonsipossonoimmagina-
reesattamenteiricavinel medio
periodo- fino allafine dell'anno,
primi mesi del prossimo - ma &
assaiprobabilechenonraggiun-
gerannoillivellodeiprecedenti.
Lattenzionemassimadovradun-
que cadere sulle dinamiche di
spesa, flessibili per far si che, in
base al ricavo raggiunto, il risto-
ranteriescaquantomeno g\ch_iu—
dereibilanciinpareggio. Eindi-
spensabileaccontentarsi, rinun-
ciando all'idea di un margine di
redditivita per i prossimi mesi.
Sento chef-patron sostenere
quantosiaopportunoriaprireco-
munque perfidelizzarei clienti,
peressercinon facendodimenti-

careilmarchioocosedel genere:
mi sembra una stupidaggine, si
rischiadicompromettereil futu-
ro. Si apre solo se la struttura di
ricavisiavvicinaaquelladeicosti.
Costi che, nei ristoranti di alta
gamma, per inerzie e derive del
passato,sonoandativerso derive
molto alte.

sparirannoiristoranti pio piccoli?
No, anzi. Il format del piccolori-
storante intimo e tipico saraun
elemento caratterizzante del-
J'identita dell'esercizio. Proprio
perrafforzarel'identitail ristora-
toredovracontribuiread identifi-
care un preciso posizionamento
della sua impresa e una precisa
personalita.

Comecambieralapropostaculinaria?
Lostareobbligatoriamenteacasa
(eanchelanuovalentezzadiquel-
le giornate) ci haindotto arisco-
prirelericettedifamiglia. Questo
comportauncertoritornoalcibo
popolare eai piattipit autentici,
dove si rispecchiano l'affetto, il
sorriso e le emozioni.

Cibrafforzeraancheilegamicon
la filiera agro-alimentare nazio-
nale.Pensochequestimesiciab-
bianolasciatoinereditaun’atten-

ovid richiedera piU piglio imprenditoriale
lita, anche se piccolo»

zioneparticolareallaatavicacul-

turaalimentare:lariscopertadel-*
letradizioni, il lascito gastronomi-

codegliavi,lefortiradiciregionali.

Cisaravogliadiriscoprire]'Ttalia,

magariconuntoccodiretro-inno-

vazione.

Digitalizzazioniedeliverysonoaltre
vie?
Césicuramenteunascopertadel
delivery,equilasfidasarasoprat-
tuttonell’altaqualita (conriderdi
livelloe artefattidipackagedide-
sign). L'attenzioneelacuraverso
lasicurezzasanitariarichiederan-
nounanuovaattenzioneeunapiit
elevata qualita.

Quali investimenti consiglierebbe?
Occorreramantenerebreakeven
pittbassi (affittimenocostosi, me-
nostaff, pitlocanda, meno frizzi
elazzi, menoinvestimentiimmo-
bilizzati...), poiché lo spazio sara
inizialmente pit ridotto e 'af-
fluenzabassa.

Limprenditoredellaristorazione
dovraaverepertantounanuovae
pitisofisticatasensibilitaallacon-
tabilitadeicosti. Ciosignificaan-
cheripensareicriterinelladistri-
buzionedeigiudizidapartedelle
guide. Oltreacid,occorreraimma-

A tavola con la crisi
70,9 -23,8%
Indice del fatturato Indice
nel primo trimestre del fatturato
del 2020 delle rispetto stesso
imprese che periodo =
erogano servizi anno scorso
di ristorazione (bar,
ristoranti, mense) L4
-24,1% -7,6%
Flessione segnata Variazione
nel complesso del negativa
turismo (alloggio del fatturato
e ristorazione) per dei servizi
effetto anche della in termini
. performance nega- complessivi
.~ tivadeiservizi di
alloggio (-24,7%)
5,6% Riapertura
Percentuale attivita
di esercizi
che hanno @ 18 MAGGIO
rinunciato a causa
delle condizioni QUALCHE
imposte GIORNO DOPO
i & 1 clucNo
74,5%
Percentuale degli esercizi
con bilancio negativo
o molto negativo nella prima
settimana di apertura,
con una percentuale di lavoro
rispetto al periodo
pre Covid pari al 30,8%
(FONTE: Indagine Fipe, su dati Istat)

ginareoraripiuflessibilienuove
modalithdiofferta. Rispettoal ca-
nonico pranzo + cena, bisognera
individuarenuovefasce orariein-
crementalipersaturareunacapa-
citaproduttivapittampiachenon
puo essere lasciatavuota.

1 doppi turni probabilmente sa-

ranno necessari. Magari si potra
risolvere conunincentivodiprez-

zo per la fascia meno “appetita”.

Erroridaevitare?

Unsolograndeerrore:immaginare
chetuttotorneracomeprima. Vor-
rebbedirechenonabbiamoappreso
nulladaunfenomenocheinvececi
hamandatounpotenteallarmeper
migliorarele condizionidivitaper
noi e perle prossime generazioni.
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«Una normalita
che ha il sapore
dell'identita vera»

Lastoria/1

Lo chef patron Mauro Elli
del Cantuccio di Albavilla
ha riapertorilanciando
ancor piu i gusti territoriali

Voglia di ritorno non
solo a tavola e al buon cibo, ma
un’ospitalith che racconta uno
stile e un territorio. Questo av-
verte Mauro Elli, chef stellato,
ed & convinto che questo non
cambiera.

Al “Cantuccio” di Albavilla
non si pensa a stravolgimenti, a
innovazioni che possano muta-
re radicalmente I'impronta al
locale. Al contrario conta una
sola innovazione: quella di sa-
per offrire una normalita tanto
desiderata, creando ma non
stravolgendo. «Abbiamoriaper-
tol'attivita - spiega Elli - esatta-

e

Lo chef Mauro Elli, titolare del Cantuccio

mente come prima di chiudere.
Con attenzioni riguardanti le
normative di sicurezza, ma nul-
la di pitr. Gli orari restano quelli
e cosilatipologiadi menti. Tutto
intatto. Continuo quello che ho
semprefatto conlastessavoglia,
il medesimo entusiasmo, lame-
desimapassione. Le stesse emo-
zioni, anzi quelle ancora di piti.

Si pud racchiudere tutto in
unaparola, identita? Quell'esse-
re se stessi che puo essere un ri-
ferimento importante nell’era
di uscita dall’emergenza della
pandemiae sisperainunfuturo
libero da essa? «Dev’essere cosi
- conferma lo chef — Queste ti-
pologie di attivita a volte hanno
perso di identita e valore, per-
ché tu vai da quello che era
l'oste, vivi il momento speciale.
Si & persa troppa poesia mentre
quelle sono basi fondamentali

per me, cosi vecchie e moder-
ne». Attuali, per prendere una
parola che fonde entrambe. In-
somma, nell’epoca post Covid
contera anche questo attraver-
sareil tempo: «Mirendo conto-
osserva ancora Elli - che essere
radicatinelle tradizioninonvie-
nesolodal piattoinsé, bensidal-
la tradizione nell'ospitare. Va
considerato tutto insieme».

Madopomesiincuisieérima-
sti a casa e molto si & riscoperto
del proprio territorio, non si
cambierannoimenu? «Iovoglio
continuare con la mia idea -
spiega Mauro Elli - Piatti nuo-
vi? Li inseriamo sempre, ma
nonvoglio dare un'improntadi-
versa, ripeto, alla nostra attivita.
La mia tipologia di offerta resta
quella. Poi certo c& lo smart
working, le aziende non sono
ancora al 100% con l'organico,
ora c'e meno gente, per quanto
riguarda il mezzogiorno. Io non
ho mai lavorato con il turismo,
ma sempre con persone che ve-
nivano a passare una piacevole
serata. Questo le soddisfa e sod-
disfa anche a me. Lavoriamo
con professionalita, rispetto e
sorriso». E ¢’¢ un’ulteriore con-
siderazione dopo questi mesi:
«Le persone si sono disabituate
alle cose nuove, la normalita &
diventata qualcosa di speciale».

Certo, gunardando al panora-
ma complessivo c’@ una certez-
za: addio improvvisazione. «Si,
chi & preparato e bravo, chi fa
grandi sacrifici, celafara. Fortu-
natamente ci sara unaselezione
per chi improvvisa».

Tornando ai sapori e a quella
“normalita” che puo diventare
speciale: «Ad esempio io pro-
pongo gli asparagi, in diversi
modi, cose divertenti che appa-
gano, o il gelato ai piselli. Senza
strafare, senza andare in conta-
minazioni e legando al territo-
rio, si tratta di dare modernitaai
nostri sapori». M. Lua.
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Al ristorante Pierino Penati,
lo chef Theo Penati indica

i valori del territorio

come veri volani d'impresa

msmmwe La concretezza. Lo
chef Theo Penati ripete questa
parola con dolcezza, quasi pas-
sione. Lastessachealristorante
Pierino Penati si & avvertita al
primo cliente ritornato, con il
sorriso che superava lostacolo
della mascherina.

Ilristorante - a Vigano Brian-
za-hagiaunacartadagiocarein
termini di tranquillita e sicu-
rezza: & infatti immerso nel ver-
de delle colline brianzole, in un
accogliente giardino. Cosi nel
dehors aprendo le grandi vetra-
te si puo pranzare immersi nel
verde. «Abbiamo aspettato

Lo chef Theo Penati, titolare di Pierino Penati a Vigan

«Piu concretezza
I valori brianzoli
aprono al futuro»

§ ¥

Brianza

qualche giorno in piti a riaprire
- racconta Theo Penati - pun-
tando su giugno e contraria-
mente al solito solo il fine setti-
mana, dal venerdi alla domeni-
ca. Dal Pierino c’& sempre posto,
si & soliti dire, anche se & un li-
mite dettato dalle disposizioni
in questo momento». Questo e
un annospeciale perillocale eil
fatto che la ricorrenza - gli ot-
tant’anni - siain questo periodo
sprona a essere ancora apertial
futuro: «Pur nel dramma - os-
servaPenati-ciponiamoanche
una domanda: ma era giusto vi-
vere come prima? Bisogna tor-
nare a dare piu peso alle cose,
ultimamente l'avevamo attri-
buito a cio che non l'aveva, che
appariva». Un ragionamento
chevale anche perlacucina: «In
questo periodo con mia figlia,
che quasi nove anni, abbiamo

cucinato. Un giorno abbiamo
raccoltoi piselli dal giardino e si

era deciso di fare la crema di pi- -

selli, limone e menta». Una vol-
ta puliti i piselli, con pazienza,
ecco la scoperta, rafforzata da
un’altra: «Erano freschi e dol-
cissimi, non abbiamo aggiunto
la menta. Lei mi ha detto: tutto
questo lavoro ed é venuta fuori
cosi poca crema... Quel piatto
era dare amore. Non é la com-
plessita che rende buona la ri-
cetta, bensigliingredientisanie

. freschi. E 'amore».

Qualcosa che cihatrasmesso
o rafforzato il periodo del
lockdown. «Ilpiatto conifuochi
d’artificio tornera, ma avremo
unlockdown anche peri“fumo-
geni”, A volte i nostri piatti non
sono da Instagram, sono una
cucina diretta senza troppo
fronzoli. La cucina brianzola e
pitt da mangiare che mentale».

11 gusto della qualita e la ri-
cerca sono e saranno costanti,
ma sempre in maniera sempli-
ce, che non soffochi quella paro-
la cara alla nostra tradizione e
allo chef: «Concretezza. Civuo-
leunabuonaesanaconcretezza
brianzola». Guardare al futuro
significa poi fare ragionamenti
sull'organizzazione, sugli orari.
Vista 'area a disposizione si
pensavaanche all'eventualitadi
merende o altre iniziative, ma
anche qui con concretezza: «La
nostra & una destinazione, si
viene per il pranzo di lavoro oa
cena per leisure. Non siamo in
una zona di passaggio». Soprat-
tutto bisognera capire come la
gente vedra le abitudini di vita:
«Qualcuno fa fatica a immagi-
nare di entrare in quella centri-
fuga in cui eravamo tutti i gior-
ni. Cercheremo di ritagliarci
pit1 tempo per le nostre passio-
ni». Intanto ci si gode il rientro
dei clienti: «Mio papa dice sem-
pre a chi entra: ti stavo aspet-
tando». M. Lua.

020z ONDMIDSL [A3NMT

YIDNIAOHd Y1



