Il passaparola
che riempie la sala

I clienti celiaci comunicano molto via Internet per segnalare
i locali piu efficienti, per noi questa e una grande opportunita

i questi tempi
<< ho altro a cui
pensare che in-

teressarmi ai problemi dei
clienti intolleranti al glu-
tine». Questo € quanto che
ci ha confidato un amico
ristoratore una sera men-
tre scambiavamo quattro
chiacchiere a proposito di
questo tema. In effetti, chi
fa questo lavoro durissi-
mo e dalla mattina alla
sera cerca di far quadrare
i conti del proprio locale
per pagare gli stipendi ai
dipendenti, pagare i for-
nitori, ’affitto e portarsi

a casa qualcosa, a prima
vista potrebbe pensare
che offrire un servizio per
celiaci sia solo una perdi-
ta di tempo. Ma in questo
modo sta commetendo un
gravissimo errore, perche
sottovaluta un problema
reale e si pone allo stesso
livello di quelle migliaia
di ristoranti che la pen-
sano allo stesso modo.
Invece, mai come in que-
sto periodo, noi abbiamo
assolutamente bisogno di
differenziarci.

Elena Sironi, responsabile
del progetto Alimentazio-
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ne Fuoricasa di Aic Lom-
bardia, Associazione Ita-
liana Celiachia, ha le idee
molto chiare a riguardo.
«Quando 'associazione
ha cominciato a operare,
facevamo molta fatica a
far capire ai ristoratori
che il servizio senza glu-
tine poteva offrire delle
concrete opportunita di
crescita a un locale che
decideva di informarsi a
riguardo. Eravamo noi
a contattare i ristoranti.
Oggi le cose sono cambia-
te. La guida ai locali che
spediamo a tutti i celiaci

iscritti all’associazione e
in continua crescita. Sono
sempre piit i ristoratori e
gli chef che chiamano in
sede per poter partecipa-
re ai corsi di fomazione ed
essere in grado di offrire
un servizio senza glutine.
E questo non é certo un
caso. Tutti i ristoratori
che hanno deciso di fare

- I FACCIAMOLI PARLARE

~ | Bastauna segnalazione
positiva sul sito giusto
per ricevere nel nostro
ristorante nuove visite
di gente incuriosita.

!I‘:.I iy

! ;;ﬂ;i-

—

CHE COSA E
LA CELICHIA

a celiachia ¢ I’intol-

leranza permanente
al glutine, sostanza
proteica presente in
avena, frumento, far-
ro, kamut, orzo, segale,
spelta e triticale.

il passo, poi hanno au-
mentato il proprio giro di
affari e di conseguenza il
fatturato».

Un servizio

che paga

Insomma, in parole po-
vere, offrire il servizio
senza glutine attira nuovi
clienti e quindi ci permet-
te di lavorare di piu, ma
cerchiamo di capire me-
glio come funziona.

«Chi soffre di celiachia
sa che non e facile trovare
un ristorante in cui cenare
senza che la sua intolle-
ranza diventi un proble-
ma. Per regalarsi una bel-
la serata ¢ disposto a gi-
rare, a farsi anche un bel
po’ di chilometri pur di
riuscire a mangiare bene e
in piena tranquillita».

Ci conferma questa cosa
lo chef Raffaele Soldati
della Locanda del Car-
mine di Pavia il quale
qualche tempo fa ci ave-

Affettati sicuri

Si ottiene esclusivamente da cosce selezionate di suino
pesante italiano provenienti dal circuito PP, ovvero le
stesse destinate alla produzione del Prosciutto di Parma, il
Cinquefiori Maxi di Villani Salumi combina leggerezza e un
sapore allo stesso tempo delicato e dolcissimo, reso unico

e prezioso dall’aromatiz-
zazione con infusi a base
di erbe e bacche. Villani

Salumi ha integrato nel

ciclo produttivo sistemi e

controlli rigorosi che evi-
tano la presenza, anche in
tracce da contaminazione,
di glutine e di derivati del

latte, oltreché quella di

polifosfati aggiunti.

INFO: Villani Salumi
Tel. 059.534411
www.villanisalumi.it

va raccontato che molti
dei suoi clienti piu fedeli
arrivano da Milano. Que-
ste persone sono disposte
a farsi 80 chilometri di
strada fra andata e ritor-
no solo per mangiare in
un ristorante che ha fatto
della cucina senza glutine
il suo cavallo di battaglia.
Una bella soddisfazione
per il titolare del risto-
rante. Questa ¢ la dimo-
strazione lampante che la
qualita paga. Ovviamente
qui la differenza sta tutta
nella bravura dello chef
che ¢ riuscito a mettere il
suo talento a disposizione

la comanda.

della nostra offerta.

vaw.farmo.com

meglio, quindi che lasciare sul tavolo dei
grissini privi di glutine da stuzzicare in
attesa che il cameriere passi a prendere

| Grissilli di Farmo sono dei grissini sem-
plici, genuini e particolarmente fragranti.
Sono inoltre e certificati gluten-free e pos-
sono entrare a far parte tranquillamente

INFO: Farmo - Tel. 02.9035691

Senza glutine fin dall’inizio

Accogliere un cliente intollerante al gluti-
ne vuol dire trattarlo come tutti gli altri &

ospiti del nostro ristorante. Vuol dire avere }
un menu studiato apposta per i celiaci, per e
farli sentire subito a casa. Non c’¢e nulla di o
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cio scopre un ristorante in
cui ha mangiato bene, lo
scrive e consiglia agli altri
soci di andare a provare.
E un attimo. Tutta la co-
munita ¢ immediatamente
informata e appena puo ci
va perché, come diceva-
mo prima, per un celiaco
non & scontato trovare un
posto dove si mangia bene
e nello stesso tempo si é
sicuri di non ingerire glu-
tine. Qui il passaparola é
velocissimo. Ovviamente
c’e anche un altro aspetto
della medaglia. Ovvero:

£ se una persona
~ -I‘?»._ entra in un

di chi ¢ intolle-

rante al glutine sen-
za perd penalizzare chi
pud invece mangiare di
tutto. Soldati ci ha rac-
contato che lui usa farine
e prodotti per celiaci tutte
le volte che puo, in modo
da eliminare il problema
della contaminazione alla
fonte. Con un menu unico,
uguale per tutti, nessu-

locale che
espone la
vetrofania
dell’asso-
ciazione e
poi non ¢ in
grado di pre-
parare un pasto
decente senza glutine, e
finita. La notizia si diffon-
de in un attimo».

Sfruttare

il passaparola

Chi come noi fa questo la-
voro con professionalita sa
che il passaparoladei clienti
¢ sempre stato lo strumento

no si sen- pilt impor-
te discri- . . tante per
minato e SeCOIldO AlC tllttl promuove-
anche se s d re un loca-
le materie 1 I'lStO.I'E.ltOI'l che Offl:OIIO le, questa
primle sen-  servizio senza glutine siiuazione
za glutine ultima-
cps;gano di hanno aumentato mente ha
pi, la co-jlpumero di clienti ~ 2ssunto
sa passa in propor-

secondo zioni piu

piano perché poi alla
fine si mangia bene
ed ¢ questo quello che
conta in un ristorante.

Le notizie
volano veloci
Durante la nostra
chiacchierata, Elena
Sironi di Aic fa un’al-
tra interessante osser-
vazione: «La comunita
dei celiaci si confronta
molto, soprattutto sul
forum del sito www.ce-
liachia.it che e quello
dell’associazione na-
zionale. Quando un so-

grandi grazie agli strumen-
ti che le nuove tecnologie
sono in grado di offrire.
Su Internet continuano a
fiorire i siti e i gruppi di
discussione che parlano
di ristoranti, ovviamente
poi sta solo a noi riuscire
a sfruttare bene questi for-

midabili strumenti. X

INDIRIZZI UTILI:

AssociazionE ITALIANA CELIACHIA
Tel. 010.2510016

segreteria@celiachia.it
www.celiachia.it
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