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Gastronomia. La formula rinasce in tutta Italia come evoluzione gourmet
che garantisce comodita e alta qualita - A Milano la terza apertura di Peck

Lo chef dietro il bancone
batte anche il delivery

Maria Teresa Manuelli

ara per la comodita del
serviziooperlapossibili-
tadiriscoprire prelibatez-
zealtrimentiintrovabilie
accuratamente selezio-
nate. Sara per il rapporto
umano chesonoriusciteamantenere
conil cliente, male gastronomiein citta
nonsonoaffatto scomparse. Anzi, cre-
scono dinumero e prosperano. Soprat-
tutto quelle dialtaqualita e servizioim-
peccabile. E snobbano pubblicita facile
e servizi di delivery, semplicemente
perché non ne hanno bisogno.
SecondoidatidellaCameradicom-
merciodiMilano Monza Brianza Lodi,
sono36milaleimpreseinItaliaamarzo
2019 che operano nella preparazione
dei pasti da portar via. Roma, Napolie
Milanosonoleprovince con pitiimpre-
se; mentre Lombardia, Lazio ed Emilia
guidanolaclassificaregionale.
«Sitratta diun settore particolare —
commentaBeatrice Zanolini, consiglie-
radellaCameradiCommerciodiMilano
Monza Brianza Lodi - che aiuta a mi-
gliorarel’organizzazione quotidianae
la qualita della vita anche in termini di
risparmioditempo. Eccoperchépuoes-
sereconsideratounserviziochefaparte
dellaquotidianitadichieresidenteedi
chiedipassaggio, valorizzaiquartieri,
soprattuttonelle grandimetropoli, eri-
spondebene ai ritmi di vita spesso fre-
netici. 'utilita diquestoservizio e certa-
menteunodeifattorichespiegalacre-
scitadelnumerodegliesercenti,manon
esecondarioilfattochetrasmettaanche
conoscenzae cultura: daicibitipicie dai
gusti caratteristicidiunterritorioaipro-
dotti etnici internazionali».

TerzaaperturaPeckaMilano
LosabeneLeoneMarzotto,dal2016alla
guidadiPeck (lasuafamigliaharilevato
nel2o13ilmarchiodel tempiodellaga-
stronomiaitalianaesimbolodiMilano
dal 1883) che ha appena aperto in via
Salvini 3, nel cuore di Porta Venezia, il
terzo punto vendita italiano, dopo lo
storicodiviaSpadarieil frescodiinau-
gurazione pressoil CityLife. Senzacon-
tareimonomarcaesteri: 22 traGiappo-
ne, Singapore e Corea. Lanuovagastro-
nomiadiquartieresichiamasemplice-
mente PeckPorta Veneziaesipresenta
comeunpiccolopuntovendita,appena
30mgq,al cuiinternoepossibiletrovare
tuttequelle prelibatezze chehannoreso
Peck il marchio simbolo dell’alta ga-
stronomiamilanese nelmondo. «Con
questonegozio —spiegaMarzotto —vo-
gliamoinaugurare unanuovaformula,
quelladel piccolonegozio diprossimi-
ta, capacedioffrireun’esperienzadiac-
quisto’sottocasa’,dicuianostroavviso
le cittasentonoancorailbisognoe che
nessunservizio Internetoapp puoso-
stituire». Quiivisitatoritroverannodai
classiciintramontabilidella gastrono-
miaPeck,aicelebrisalumieformaggi.
Aquestosiaccompagnalatavolacalda
con i must Peck e una ricca varieta di
proposte stagionali.

Ambasciatoridel gustoitaliano

Questa apertura si inserisce in un pit
ampio movimento di riqualificazione
delladistribuzionealimentare neicen-
tri delle citta. Per anni, infatti, era pre-
valsaladelocalizzazione deinegozidal
centroallaperiferia, conlaconseguente
perditadiidentitadelle stradeediuna
filieradirelazionidiprossimita, difidu-
cia,diconoscenzacheéinultimaanalisi

Laricetta?
Ricerca
maniacale
delle mate-
rie prime,
rispetto dei
tempi di
lavorazione
per assicu-
rare massi-
ma fre-
schezza.
Ma anche
cultura dei
cibi tipici
ed etnici

il sale delle comunita stesse.

«Attenzione, pero, a leggere bene i
numeri»,avverte Maurilio Baudracco,
del’omonimainsegnasimbolodell’ec-
cellenzagastronomicatorinese. «Negli
ultimiannisonostate concesselicenze
troppofacilmente e questohafavoritosi
unaumentodelnumerodeinegozi,ma
nondellaqualita. C’e troppaimprovvi-
sazione e molti chiudono conla stessa
facilita con cuiaprono».Laconcorrenza
nonpreoccupaquestoscrignodidelizie
chedasoannisidistingueperlaricerca
maniacaledellematerie primeedellala-
vorazionerigorosamentefreschissima.
«I clienti delle gastronomie storiche —
sottolinea—nonsonoricchiomodaioli,
mapersonehannoancoraunpalatoche
funziona e che capiscela differenza.

ABolognaPaoloAtti & Figlidal 1868
dettaleggein materiadisfoglinaedira-
gl «Qualita, territorialita e servizio so-
nolearmiperandareavanti—conferma
FrancescoBonaga, dellafamiglia Atti—.
Localicomeil nostro,che dalmioqua-
drisnonnoinpoihannosempre punta-
tosullaculturadell’eccellenza,sonoan-
cheambasciatoridel gusto, soprattutto
presso gli stranieri: non cilimitiamoa
vendere ebasta».

Laformulavaall'estero

Come esuccessoaGiuseppe e Giusi, ti-
tolaridiPrezzemolo & Vitale,'impresa
familiare che datrent’annifirmasuper-
mercati di qualita a Palermo e che ha
conquistatoanche Londra. Oltre 150 di-
pendentieun’aziendaconunfatturato
dioltre 35 milionidieuro,dopolafortu-
nata apertura a Chelsea, inaugureraa
giugnoaltre duebotteghea Notting Hill
eBorough High Street.
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+27%

Incremento imprese
Crescita 2011-2019 del
numero delle imprese
attive nella preparazione di
pasti da asporto
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Insegne Peck nel mondo
La gastronomia storica
milanese ha puntato anche
sulle aperture in Giappone,
Singapore, Corea

Pronto, buono,
comodo.

La comodita del
cibo da portare
direttamente a
tavolanoné
appannaggio del
delivery ma
spinge la
riscoperta delle
gastronomie di
qualita. In altoil
negozio milanese
Peck CityLife, a
fianco l'interno di
Prezzemolo&yVital
ealondra

GLI INDIRIZZI

MILANO

Peck

Dal1ss3vantaunalunga
esperienza siacome selezionatore,
siacome produttore. Simbolo di
Milano, offre rarita gastronomiche
italiane e mondiali, oltre a piatti di
gastronomiadialtissimo livello.
Nella sede storica ci sono anche bar
eristorante, mentre gastronomiae
ristorazione sifondono a City Life.
via Spadari 9; piazza Tre Torri; via
Salvini3

TORINO

Baudracco

Maniaci della qualita e un menu
ricco e variato che spazia dalla pasta
frescaalle preparazioniabase di
carne comeil prosciutto cottoa
marchio proprio, dalle acciughe al
verde sino ai dolci. Ogni piatto
proposto & stato cucinato dalla
famiglia Baudracco. E diloro
produzione sono anche le conserve
e le confetture. corso Vittorio
Emanuelell, 62 (tel. 011.545582;
info@baudracco.it)

BOLOGNA

Paolo Atti & Figli

In via Drapperie c’e I'antico fulcro
dell'attivita fondata nel 1868 e di cui
ancora oggi sono visibilileinsegne
originali. Negli anni l'attivita sie
espansa, senza mai perdere la
filosofia originale. All'inizio del 1900
si e aggiuntoil grande punto vendita
divia Caprarie dove & possibile
gustare le specialita calde
direttamente dal forno.

Via Caprarie 7 (tel 051.220425;
info@paoloatti.com)ein via
Drapperie 6

MODENA

Hosteria Giusti

Piccoloristorante di soli quattro
tavoli, ricavato dall'antico macello
della Salumeria Giusti, realta storica
della citta modenese dal 1605. 1l
ristorante propone cucinadella
tradizione, mentre la salumeria sul
suo banco una selezione pregiata di
salumi, conserve, aceto balsamico
tradizionale, sott'oli, ecc. via Farini
75 (tel. 059222533,
info@hosteriagiusti.it)

SIMONETTISTUDIO

«(C1 SONno persone
che sognano il successo
e altre che restano sveglie
PCr ottener 10.» (J. D. Rockefeller)

Con il nuovo Servizio Anteprima24

scarichi Il Sole 24 ORE subito dopo
la mezzanotte e leggi le notizie che
ti servono prima di tutti gli altri.

Perché aspettare domani per leggere le notizie
pill importanti per il tuo lavoro? Aggiungi il nuovo

Servizio Anteprima24 al

tuo abbonamen-

to digitale al Sole 24 ORE. Scarica e leggi il tuo

quotidiano appena uscito dalla redazione e

parti in vantaggio con notizie e approfondi-

menti che tutti gli altri leggeranno domattina.

Aggiungi il nuovo Servizio Anteprima24 al tuo abbonamento, chiama lo 02.30.300.600
Scopri tutti i vantaggi degli abbonamenti digitali su ilsole24ore.com/anteprima24
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Atlantia oltre Abertis: =

unmiliardo peril15%
dell'Eurotunnel

SROMATAGLE I DERITO, L TETTE
VARIPARATO QUANDOCE ILSOLEs

Searica la nuova versions
dellapp Il Sobe 24 Ore.
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