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Per lanciarsi nel mondo della ristorazione

gi cosi

di moda, preparare buoni piatti non basta: il cibo
e un'impresa che richiede vere strategie di Gloria Riva

edizione infinita, prodot-
t di qualita in quantita,
posizione “smart” non
sono nemmeno la meta
degh ingredienti necessa-
ri per aprire un ristorante. Per molu
¢ un sogno alla moda, soprattutto da
quando gli chef Joe Bastianich e Tim
Love hanno lanciato il talent show
Restaurant Startup, in cui due squadre
hanno 36 ore per trasformare unlocale
vuoto in un indirizzo di qualita. Ma ca-
varsela bene ai fornelli non basta, cosi
Massimo Feruzzi, capo e responsabile
ricerca dell’agenzia di consulenza Jfc,
¢ andato a studiare i segreti di chi ha
imprese di successo ¢ li ha raccold nel
libro Nuove tecniche di markering per i
ristoranti (Tecniche Nuove).
La prima? Esserne un assiduo fre-
quentatore, che sia la bettola di paese
o illocale stellato. «Perché s'impara da-
gli errori degli altriv, dice Feruzzi. Ma
¢ importante anche srelazionarsi con
gli ospiti, sempre. Un bravo ristorato-
re deve saper fare pubbliche relazioni,

SCNza perd CSSSre roppo  invasivos.
E artenzione alle recensioni, nell’era
degli advisor e dello sharing: «Un’ordi-
nazione sbagliata, il riso scotto, un’at-
tesa troppo lunga e lo smartphone del
cliente diventa un revolver pronto a
sparare una pessima recensione onli-
ner. Poi c vuole cura per i dewagli,
considerando che I'inizio ¢ la fine sono
i moment che restano pin impressi:
«[’ospite va sorpreso due volte: offren-
dogli un aperitivo all'ingresso ¢ un pas-
sito © un amaro in uscita, per evitare
che 'ultimo ricordo sia quello di avere
pagato il contoe.

Senzastrafare: «Se non si ¢ Carlo Crac-
co ¢ hon si ha la disponibilitd econo-
mica diTrussardi, ¢ bene scegliere una
linea non woppo innovatva, senza
scadere nella banalita: ¢ difficile tenere
sempre alta ’asticella, ci vuole un com-
promesso, Unito alla fantasia, necessa-
ria per distinguersi. Per esempio ¢'¢
chi, oltre ad accettare i cani, offre loro
biscotti e cuscini dichiarandolo sul sito
oscrivendolo a caratteri cubitali all'en-

Il ristorante Hiltl a Zurigo: vegano che
utilizza il marketing per differenziarsi

trata. O chi segnala con installazioni
verdi e sculture arboree che il menn
¢ vegano (come a Zurigo 'Hiltl, il pit
antico ristorante “veg” del mondo).
Infine, occhio alla concorrenza: sono
100mila i ristoranti in Italia, esclusi
circoli, bar, gastronomie. «Un gran
numero apre ¢ chiude nel giro di due
anni. Perle alte spese burocratiche, ma
anche perché mancano leidee. Un bu-
siness plan per pilotare il progetto nei
primi tre anni ¢ fondamentale per non
mandare in fumo migliaia di euro».




