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Un 2006 da leccarsi i baffi, ma solo per i big

DOMENICA GENNAIO

Anno positivo per i locali bergamaschi di livello, deludente per gli altri. E la forbice s’allarga

M Come ha chiuso lanno la 1o ad un ridimensicnamen- R A
ristorazione bergamasca? Il 1o del patrimonio che ha ga- Fp 1
parere dei prolagonisti prin-  rantito alla ristorazicne ita- i

cipali, i ristoratori. & assai di-
scordante. Alcuni si diconao
melto saddisfatti, sopratut-
o mocontando di wun dicem-
bre come non ce lo ricorda-
vamo da un pezzo», altri so-
no piutlosto delusi per un
alavoro che diventa sempre
pii complesso ed impegna-
tivo, mentre | margini pro-
gressivamente diminuisco-
ftoe. Mezze misure poco o
niente; entusiasmo o depres-
sione, & questo il dato pid si-
gnificativo emersa :IaEa no-
stra piccole indagine realiz-
gata consultando una venti-
na di ristoratori appartenen-
ti alle diverse tipologie.
La separazione fnmta anche
por quel che riguarda la cate-
ia di appartenenza: sono
L locali di alto livello, quelli
riconosciuti come migliori
{che non & aulomatico, ma
guasi sempre sono anche i
pit costosi) a dichiarrsi mol-
1o soddisfatti, mentre quelli
dalla fascia media rivelano
tutta la difficoltd del momen-
to. Si sta dungue verificando
anche nel mondo della risto-
razione quella netta spacca-
tura che gid ha coinvaolto al-
tri generi di consumo? Da un
lato pochi fstoranti capaci di
attrarme i consumatori pii esi-
genti dalle consistenti dispo-
nibilith economiche, dall’al-
tro una massa di locali a spar-
tirsi un metcato quantitativa-

liana di essere appreszata in
tutta il mondo.
Ad esclusione del fenomeno
el consumi di «alto bordos
che abbiamo gia ricordato, la
conlrazions della domanda
di qualith ha finito per deter-
minare uns diversificaziono
spintaed un po’ dissennata,
SEMPre mena centrala swi
valori della cucina (che nel-
le dichiarazioni d‘intenti
vengono messi al primo po-
sto da tulti, ma nei fatti...]
e pitt sul «cinema» dell'ac-
coglienza ¢ dell’intratieni-
mento. Basta ripercorrere le
lantissime attivitd aperte nel
corso di gquesti ultimi anni
(ed ancora durante il 2006)
per rendersi conto che i ri-
storanti veri e propri, quel-
li di stampo classico, sono
una piccolissima percentua-
le, Moltssimi invece wine-
bar ed osterie, o comungue
vemgana chiamali, quei loca-
li che hanno i segni distinti-
vimella tovaglietta di carta e
nella presenza dell imman-
cabile tagliere. Locali che
puntano molto sul vino, sui
rodaolili da caffetiares e non
invece da elaborare in cuci-
na, su un sarvizio svelto ed
informale. Non & per nulla
facile oltensre buoni risulla-
ti. ma & sempre meno diffi-
cile e sopratiutio impegnati-
vo che aprire un ristorante
cormnleto,
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