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Come faremo a cenare fuori senza sentirci in ospedale? Parla un ristoratore dei due mondi

LA NUOVA VITA IN MEZZO ALLE MONTAGNE DI PLASTICA, LE DIFFERENZE DI APPROCCIO TRA ITALIA E AMERICA, I SOLDI, LA CULTURA. UNA CHIACCHIERATA CON FRANCESCO PANELLA

Roma. “Non possiamo mollare”. France-
sco Panella lo dice al telefono, appena lo si
contatta, ma 1'ha detto qualche giorno fa, in
tv, a “E poi ¢’e Cattelan” (SkyUno), leggendo
una lettera aperta ai suoi colleghi ristorato-
ri, lui che ristoratore lo ¢ da sempre. “Sono
nato in un ristorante”. Il ristorante, quello
della sua famiglia, € un’istituzione: I’Antica
Pesa di Roma, oggi anche sdoppiato con un
locale gemello a New York, frequentato, tra
gli altri, da Leonardo Di Caprio, Jennifer
Lopez e Scarlett Johansson. Si aggiunge I’al-
tro ristorante dal “nomen omen” di Feroce,
cucina italiana vera e pura. Ma Francesco
Panella ¢ anche un comunicatore della ri-
storazione, con migliaia di fan su Instagram
e un soprannome evocativo (“Brooklyn
man”) che lo identifica come volto noto del-
lo show-cooking nonché pilastro di “Little
big Italy” (sul Nove), trasmissione-sfida tra
ristoratori italiani nel mondo. E ora, nel mo-
mento in cui il settore ristorazione, nel bel
mezzo della fase 2 e verso la fase 3, lamenta
perdite da 34 miliardi di euro, come ripeto-
no le associazioni di categoria, chiedendo
misure di sostegno piu diretto nei vari de-
creti di rilancio, Panella insiste su un dop-
pio concetto, “quello da cui non si puo pre-
scindere”, dice. Il primo ragionamento ha a
che fare con le differenze di trattamento dei
ristoratori in Italia e in America. “Premesso
che ¢ un sistema economico diverso, direi
che la differenza & spazio-temporale. Negli
Stati Uniti si & reagito al problema subito a
livello concreto: 'imprenditore in difficolta
poteva compilare un modulo e in sette gior-
ni aveva un aiuto direttamente sul conto cor-
rente. In Italia si & parlato di aiuti ma per
l’applicazione pratica si € dovuto e si deve
aspettare. E questo puo creare disorienta-
mento. Ma ripeto: € I'intero sistema a essere
diverso”. Il secondo ragionamento, se vo-

gliamo, e piu culturale che economico. “Il
nostro settore ¢ fatto di persone che si pren-
dono cura di altre persone, non smetteremo
adesso”. Ma come si puo procedere, dopo
mesi di lockdown, allarme e previsioni ne-
gative che non hanno soltanto eliminato il
turista dal panorama di citta, litorali, laghi e
monti, ma creato una sorta di diffidenza ri-
spetto ai luoghi, i ristoranti oggi ancora visti
daunaparte del pubblico, nonostante le ria-
perture, come possibili teatro di contagio?
Anche se i dati sulla diffusione del virus mi-
gliorano, il punto ¢, prima di tutto, dice Pa-
nella, “occuparsi del fattore psicologico, es-
senziale perricostruire quello che oggi sem-
bra mancare: la domanda. E per rilanciare
la domanda dobbiamo prima creare le basi
per la sicurezza e poi comunicarla”. E’ per
questo che, nei mesi di lockdown, Panella,

- Numeri e paure. Cosa rischia I'Ttalia senza dare un sostegno alla ristorazione

Roma. Laripartenza e la crisi: come non
farle diventare due facce della stessa me-
daglia. Questo € il problema, ora. Specie
per alcuni settori. La ristorazione, per
esempio. Ne ha parlato anche il governa-
tore di Bankitalia Ignazio Visco, qualche
giorno fa: “L’impatto dell’epidemia sui di-
versi settori di attivita economica non &
stato omogeneo. Gli effetti immediati sono
stati piu forti nei trasporti, nella ristora-
zione, nelle attivita ricettive, in quelle ri-
creative e culturali, nei servizi alla perso-
na e in larga parte del commercio, tutti
settori nei quali le limitazioni imposte
dalle misure di contenimento hanno por-
tato quasi alla paralisi dell’attivita. Anche
in presenza di una graduale attenuazione
delle misure di distanziamento, la ripresa

con un pool nazionale e internazionale, nel
corso di “riunioni-fiume a distanza con pro-
fessori, startupper e colleghi”, ha sviluppa-
to in piu punti l'idea “di farci trovare pronti
per la ripartenza e aiutare per quanto pos-
siamo il settore, soprattutto per quanto ri-
guarda i piccoli imprenditori che rischiano
di non riaprire”. Oltre a fornire, negli Stati
Uniti, con la onlus “Italians feed America”,
pasti caldi gratuiti per chi non puo pitu soste-
nere il peso dell'emergenza, Panella si e
messo al lavoro sul fronte del “far percepire
sicurezza e proiettarsi verso il dopo”, con
una serie di soluzioni pratiche, a fianco di
Costa Group e di un gruppo di designer che
hanno lavorato sul come conservare, come
servire, come far sentire il cliente protetto,
come “trasformare il gap di oggi in opportu-
nita e rivedere nel frattempo il modello pro-

di questi comparti dipendera dal tempo
necessario per il dissiparsi dei timori ma-
turati in questi mesi. C’e infatti anche un
fattore psicologico con cui fare i conti, e ci
sono le misure del decreto “Rilancio” che,
per gli operatori del settore, necessitano
di integrazione. Intanto la Fipe (Federa-
zione Italiana pubblici esercizi), nel corso
dell’audizione parlamentare, qualche
giorno fa, partendo dai dati, ha evidenzia-
to la differenza dal 2019: “Prima della pan-
demia da Covid-19, la sola ristorazione
contava 330.000 imprese, con 90 miliardi di
euro di fatturato e 1,2 milioni di addetti,
costituendo il settore che ha contribuito
maggiormente alla tenuta e alla crescita
dell’occupazione nel corso degli ultimi
dieci anni. Un settore che rappresenta un

duttivo, prendendo la difficolta come occa-
sione per fare impresa in piena sostenibilita
ambientale”. Ne ¢ uscito un piano integrato
di azione per ristoratori, anche illustrato da
una serie di slide. Con il professor Davide
Cassi, Fisico della Materia all'Universita di
Parma, e con gli ingegneri di Unox di Pado-
va, creatori di macchinari per la ristorazio-
ne ad alta prestazione, si & partiti dal siste-
ma di cottura e conservazione dei cibi: dai
“forni del domani” che permettono anche ai
self-service e ai bar un metodo “tutto in
uno” in poco spazio e in sicurezza, al sistema
di conservazione che, una volta eliminata la
carica batterica, permette di “mettere in si-
curezza” fino a quaranta ore i piatti (messi
sottovuoto e poi “rigenerati” in poco tempo),
in modo che anche i grandi alberghi possa-
no evitare sprechi. E se nella vita prima del

terzo del valore aggiunto dell’intera filie-
ra agroalimentare nazionale, con 46 mi-
liardi di valore aggiunto su un totale di 125
e con oltre 20 miliardi di euro di materie
prime agricole acquistate ogni anno”. Le
perdite, a oggi, dice il dg di Fipe Roberto
Calugi, ammontano a circa 34 miliardi di
euro. La situazione ¢ molto critica. Sono a
rischio 350 mila posti di lavoro, dice Calu-
¢i, pensando in particolare alle zone dove
il turismo ¢ in ginocchio. La prima cosa da
fare, quindi, “e¢ agire sulla componente
psicologica e sulla fiducia, in modo che i
ristoranti non siano piu considerati i luo-
ghi del possibile contagio, dove si aggira-
no i possibili untori. La seconda cosa: far
arrivare a destinazione gli aiuti previsti.
La terza: non trattare situazioni diverse

virus il buffet poteva essere una costante in
caso di grandi numeri, oggi, dice Panella, “si
puo ovviare ai rischi con pareti frigorifere
caldo-freddo in cui il cibo & esposto in singo-
le vaschette, soluzione di 'architettura’ che
permette al cliente una scelta rapida e sicu-
ra e al ristoratore di razionalizzare gli spa-
zi”. C'e poi il problema del possibile assem-
bramento ai banconi dei bar, spesso anche
all'interno degli stessi ristoranti. Panella ha
in mente una soluzione in tema di “show
cooking e mixology” in sperimentazione ne-
gli Stati Uniti: “Il barman viene direttamen-
te al tuo tavolo con una serie di boccette,
one-to-one per creare un cocktail persona-
lizzato, e il cliente che completa 1'operazio-
ne in prima persona”. La “Banca del vino”,
invece, é il sistema pensato, per “coniugare
sicurezza, logistica e costi: bottiglie in conto

nello stesso modo. Un conto é se hai fattu-
rato pari a zero, un conto se hai perso la
metd”. Servono poi, dice Calugi, “inter-
venti strutturali sulla rete dei costi e sul
cuneo fiscale del lavoro”. Per non dire de-
gli affitti: “Inutile girarci intorno: gran
parte dei ristoratori non puo piu pagare le
cifre che pagava, in questa situazione. Si
dovrebbe quindi trovare una modalita fi-
scale per sostenere i proprietari, da un la-
to, e fare si che gli affittuari possano avere
una riduzione del canone. Altrimenti si ri-
schia di intasare i tribunali”. C’é poi il ri-
schio sociale: “Gente che prima lavorava e
ora ¢ in fila alla Caritas, gente che aveva
imprese floride che ha perso tutto. Il setto-
re era forte, la voglia di ripartire c¢’e, si puo
fare, basta pensarci adesso”. (mar. rizz)

vendita, cantina da remoto sempre a dispo-
sizione, con gestione tecnologizzata”.

Ma il punto su cui piu si € manifestato piut
allarme & quello dei materiali. Molti ristora-
tori si domandano infatti come far sentire il
cliente non a rischio non facendosi sommer-
gere da montagne di plastica. “Oltre alla
suddetta azienda di Padova, con Knindu-
strie abbiamo studiato la soluzione per eli-
minare il rischio di contaminazione, con
pinze rimovibili per piatti e pentole, coper-
chi per mettere in sicurezza le portate e pa-
delle antibatteriche che fungono da piatti,
in rame e ceramica”. Quanto al rischio con-
taminazione nell'ambiente, 1'idea e, dice
Panella, “una carta da parati anti-batterica
e antimicrobica, lavabile e di design, solu-
zione adatta non soltanto ai ristoranti ma
anche a scuole e ospedali”. E per il delivery
si pensa a contenitori anche riciclabili: “Ze-
ro spreco, zero rischi, anche peril futuro”. E
le ordinazioni? E le file, con ulteriore peri-
colo assembramento? “latecnologia soccor-
re: menu leggibile con codice QR dal cellu-
lare, pagamenti via telefono e carte di credi-
to e ora puntiamo anche sulla app ideata da
Paolo Barletta. Si chiama 'ufirst": ti metti in
fila da remoto e ricevi una notifica quando e
il tuo turno, e a quel punto entri”. Ma come
comunicare tutto cio agli imprenditori in
crisi? Oltre a un programma tv con Discove-
ry, Panella ha in mente una specie di tour:
con Costa Group portera in giro per 1'Italia
una specie di show pratico per far capire ai
ristoratori come potra funzionare un risto-
rante “no-Covid” che si proietta oltre 1'e-
mergenza, “vista la sostenibilita ambienta-
le”. L'importante, dice, “é& lavorare sulla fi-
ducia. Io saro anche un sognatore, ma sono
sicuro che, comunicando nel modo giusto,
tornera, negli imprenditori e nei clienti”.

Marianna Rizzini





