SALA

GUEST RELATION

Soggetti interessati

Si calcola che siano circa 6 milioni gli
italiani (2% della popolazione adulta e
5% della popolazione infantile) il cui si-
stema immunitario reagisce negativa-
mente quando il corpo assimila un de-
terminato alimento, e cio & dovuto alle
proteine in esso contenute. Di questi 6
milioni, circa il 10% soffre di allergie ed

intolleranze in maniera grave e un altro
10% & colpito, ma in maniera pil lie-
ve. A differenza dei celiaci (vale a dire
gli intolleranti al glutine), per i quali vi &
un’apposita legge ed € in continuo au-
mento la presenza di ristoranti a loro de-
dicati, chi soffre di allergie e intolleranze
alimentari rischia la morte.

Tra le pietanze che sono causa del mag-

gior numero di reazioni allergiche, il pri-
mato spetta ai dessert con il 43% del-
le reazioni; seguono i primi piatti con il
35% dei casi, gli antipasti con il 13%, se-
guiti da altre pietanze, con il 9%.

Alimenti a rischio
In base alla nazionalita dei vostri clienti,
e piu facile - in relazione alle loro abitu-

dini alimentari - che siano allergici agli
alimenti sotto indicati.

(] Italia: mela, pesca, kiwi, noci, arachi-
di, pomodoro, sedano.

[_] Paesi Scandinavi: pesce.

(] Stati Uniti: arachidi, crostacei, mol-
luschi. ‘

(] Svizzera tedesca: sedano.

(] Portogallo: lumache

Allergici in aumento, serve attenzione

npo dipannali- :
quida per legare : )
la salsa. un frul. . PREPARATO SULLE PROBLEMATICHE. E IL CLIENTE ALLERGICO E BENVENUTO.

lato di pesca per rendere :

. _DISTURBI E REAZIONI

deliziosa la mousse vege-

tale. Trucchi del mestiere :
che nessun cuoco svela, :
ma che possono diventare :
pericolosi per i clienti al- :

lergici o intolleranti.

Purtroppo ancora troppi :
ristoratori italiani danno :
poca importanza a questa :
tematica; male, malissimo, :
visto che allergici e intolle- :

ranti sono in aumento.

Chi seriamente vuole af-
frontare questo argomen- :
to deve prima di tutto ri-
conoscere questo tipo di :
cliente. Ecco alcuni indi- :
: [ mangia lentamente: &
i preoccupato e mangia con
. lentezza, quasi in attesa di :
: segnali fisici che gli riveli-
: no di aver mangiato qual-
: cosa cui ¢ allergico.

: Intercettato il cliente, co-
: me trasformare il proprio
: ristorante in “allergy free”?
: Questi i passi da seguire:

. [ specializzare un came- :
: riere: almeno un came-
: riere, oltre al gestore, de-
: ve conoscere tutto su aller-
: gie e intolleranze. Possono
: essere utili un breve corso,
: un incontro con un dieto-
logo, testi sullargomen-
: to. Ma attenzione: il ca-
: meriere deve essere quel-
: lo piu gentile e capace di

catori per riuscirci.
controlla: & un clien-
te che cerca garanzie. Per
questo guarda il viso dei
camerieri, perché gli stes-
si devono dargli fiducia e
trasmettere tranquillita;

I chiede informazioni: &
attento a cio che mangia,
chiede informazioni sui
piatti, le preparazioni e i
prodotti usati;

attende e verifica: prima
di mangiare attende un at-
timo e verifica se nel piatto
vi siano segni di alimentia
lui nocivi. Controlla visi-
vamente con attenzione e
generalmente scarta salse
e contorni che non cono-
sce 0 ri-conosce;

MENU STUDIATO DA UN DIETOLOGO, STOVIGLIE DEDICATE. UN CAMERIERE

Quote % su totale 100
Tipo di reazione

Produce shock anafilattico
Sintomi

Principali disturbi

Terapia alimentare

Cibi primari che creano
allergie e intollerenze

20%

immediata e violenta

Sl

arrossamenti, eczemi, bolle
Problemi respiratori

(asma, riniti, congiuntiviti)
Problemi gastrointestinali
(nausea, vomito, diarrea)
esclusione dell’alimento

pesce, uova, arance, crostacei,
latte vaccino, soia, pesche, kiwi

Fonte: elaborazione dell’autore su fonti varie

80%

dopo un certo periodo

NO

difficili da individuare
Problemi di stanchezza
(gonfiori, mal di testa, sfoghi)

Problemi respiratori
(tosse, asma, riniti)

esclusione dell’alimento

latte/latticini, lieviti, frumento,
olii vegetali, olio di oliva, ecc.

RISTORANTI

: trasmettere sicurezza, co-
: noscenza, precisione;

: [ gestione del cliente: se
. il cliente dichiara di essere
: allergico, il cameriere do-
: vra avvisarlo che nel risto-
: rante cé un addetto a lui
: dedicato. Sara quest’ulti-
: mo a seguirlo durante tut-
: to il pasto;

. collaborazione e la certi-
: ficazione di un dietologo,
: dovra essere creato un me-
: nu dedicato, che nello spe-
: cifico dovra:

[lillustrare gli ingredienti
: utilizzati per ogni prepa-
: razione, confermando che
¢ non vi siano allergeni “na-
: scosti’;

36

menu speciale: con la :

: O elencare gli alimenti al-
. lergenici esclusi dal menu,
: a garanzia di un’ulteriore
: attenzione al non utilizzo
: di tali prodotti;

: O illustrare come avviene
: la preparazione dell’ali-

. protetta;

altri alimenti;

: M servizio dedicato: i pro-
: dotti e le posate (anche di :
: servizio) devono essere :
: usate solo per quel cliente; :

IMPRESE DEL GUSTO

@ verifica costante: il ca- :
. meriere “specializzato” :
: controlla che in cucina si :
: segua la giusta procedura :
: e che non vi siano conta- :
minazioni incrociate con

serenita a tavola: ¢ sem-

: pre il cameriere “specia-
: lizzato” che comunica al
: cliente, al momento del
: servizio, che lui stesso ha
: controllato personalmente
: il percorso di preparazio-
: ne e che lospite pud man-
: giare serenamente;

[ saluto e verifica fina-
: le: al momento del con-
: to un sorriso in pil, una
: verifica che tutto sia a po-
: sto. E, soprattutto, la me-
: morizzazione del cliente e
: di quello che ha mangiato
: (segnando in un apposito
: data base).

¢ Ovviamente anche in cu-
: cina & importante forma-
! re un cuoco “specializza-
! to” sulla tematica.

: Ricordate che sono so-
 prattutto i bambini ad ave-
re intolleranze alimentari,
: e se i bambini non posso-
{ no venire a cena, neppure
: i genitori si muoveranno.
: mento: senza contamina- :
: zioni con altri cibi, in area :
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