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Qualita e territorio
Cosi la ristorazione
sapra risollevarsi

liconvegno
llrilancio del settore
dopoil Covid

al centrodel congresso
deglichef

: ¢ Non si torna indietro.
Lamigliorestrategiaperaccom-
pagnare la ripresa nella ristora-
zione & intercettare i cambia-
menti profondi avwenuti nella
clientela italiana e internazio-
naleeinterpretarliancheatavo-
la, per riempire le sale che se-
gnanoinmediail 50%rispettoal
mese di marzo pre pandemia.
Sulla necessita di investire in
qualith convergono alcuni dei
miglioricheflarianipresentiieri
allo Sheraton Lake Como Hotel
per il simposio dell’Associazio-
ne professionale cuochi italiani.
Anche la banchettistica e gli
eventi aziendali segnano una ri-
presa prudente ma positiva, at-
tornoal 30% rispetto al 2019,
«Ma & sbagliato riferirsi al-
Iepoca pre pandemia come ter-
minediparagone, perchétuttoé
cambiato, cerano altre consue-
tudini e altri prezzi. Dobbiamo
pensare di essere all'anno zero
perabitudini, gustie desideriodi
convivialita-spiega Theo Penati
del ristorante Pierino Penati di
Vigano, crocevia che intercetta
milanesi, lecchesi, comaschi,
monzesi e qualche svizzero -. Se
si continua a cercare di tornare
come primasirischiadi perdere

di vista quello che adesso inte-.

ressa ai clienti».
Uscitidallerestrizioni, c&piil
attenzione verso cid che siman-
gia e aumenta la predisposizio-
ne a spendere per una qualiti
pitialta.Iclientisonopitiseletti-
Vi e ilocali pil penalizzati sono
quelli di fascia media. Le fasce

. basse garantiscono il prezzo,

mentre i ristoranti che si posi-
zionano nella alta del mereato
conquistano sempre pil1 inte-
resse. «Il gusto stesso & cambia-
to- continuaPenati - chisiéabi-

. tuato a cucinare a casa adesso

Il noto chef Theo Penati

predilige sapori pilileggeri e noi
abbiamo diminuito il dosaggio
disale e grassi, Fatto salvo chela
cucina della Brianza & fatta di
burro e certe ricette non si toc-
cano, & cambiatol'approccio con
cui si va al ristorante. I clienti
mangiano meno ma cercano la
convivialita, Ia tavolatainsieme.,
La cucina funziona se accompa-
gnaquestomomentodisocialith
senza prevaricarlo».

Cura nella scelta delle mate-
rie prime ¢ la pietra angolare
sulla quale costruire la ripresa
anche per Carlo Molon resident
chef allo Sheraton Lake Como:
«Serve ricambiare lafiducia che
iclienti ci danno quando entra-
no nei nostri locali e la fiducia &
datadallasceltadiingredientidi
assoluta qualita e italiani, per-
chéormailacucinaitalianaéno-
taeillivellodiaspettativasiéal-
zato.Stiamoaspettandocheitu-
ristitorninosullago. Siintercet-
tano i primi stranieri: qualche
americano, francesi, inglesi, te-
deschi e molti olandesi».

«Rarefatti i viaggiatori che si
muovono in aereo - la chiosa -, i
turisti in arrivo per questa sta-
gione sono le nazionalita che ci
raggiungono in auto. Tanti an-
che gli svizzeri. Tutti viaggiatori
chericercano cucinalocale, uni-
ca». M.Gis.



