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INTRODUZIONE

	Benvenuto nel mio ristorante, accomodati nel mio Limoneto, un’antica Limonaia nel cuore di Maiori, perché oggi voglio raccontarti una storia.

	Penso che ognuno di noi sia come una ricetta, frutto di una ricerca di ingredienti e abbinamenti che abbiamo scelto noi stessi o che ci hanno fornito altri dando il loro contributo per aiutarci ad amalgamare il tutto in modo genuino, e ottenere così un gustoso risultato finale. Sono questi ingredienti, il modo in cui li misceli, li abbini e li accompagni, a renderci unici. Ed è proprio questa unicità che ho cercato (e continuo a cercare) per il mio ristorante.

	Pineta 1903 è il risultato di una lunga ricerca, nel corso di questi anni, sia personale che professionale. Quest’ultima è arrivata prima, durante il mio percorso di crescita lavorativa, di cui ti parlerò, e in quel periodo non sono solo cresciuto come professionista, ma anche come uomo. Ho trovato me stesso nella gastronomia e ho raggiunto il mio momento di maggior successo quando ho conosciuto mia moglie Mariantonia, che mi ha lasciato il suo coraggio e la determinazione di andare avanti ed affrontare gli eventi. Ma la vita dà e la vita toglie, non sempre c’è un perché, spesso succede e basta. È un po’ come vincere al lotto: non sai perché accade, e non puoi semplicemente pensare di essere fortunato o sfortunato; le cose capitano, non per forza c’è una spiegazione o una punizione divina.

	Pineta 1903 non è un ristorante come tutti gli altri, mi piace pensare che sia un’esperienza. La tua esperienza.

	Qualunque ristoratore può dirti questo, sta a te decidere se dargli credito o meno. Io non ti chiedo di fidarti delle mie parole, ma ti chiedo di fidarti della mia esperienza.

	In questo libro, ti rivelerò come mai il mio ristorante è diverso e ti fornirò degli elementi tangibili a supporto di questa affermazione.

	Ti porterò con me in un viaggio, attraverso la mia vita, le mie ricerche gastronomiche e i sapori che ho scoperto lungo il cammino. Questo perché sono convinto che non si tratta tanto del ristorante, ma di chi ne gestisce il “Bell’e Buono”.

	Sai cosa significa?

	Si tratta di un’espressione napoletana per indicare qualcosa di bello e di buono, la sintesi completa di una Cucina (con la “C” maiuscola) fatta con tutti i crismi, per trovare la giusta armonia tra due sensi: il gusto e la vista. Un piatto deve, infatti, essere buono al palato ma anche bello da vedere, cioè composto non solo con prodotti di qualità e con i giusti abbinamenti, ma anche ben presentato dal punto di vista estetico.

	Ma Bell’e Buono, in napoletano, significa anche “all’improvviso”. Qualcosa di inaspettato. Se Dante fosse stato napoletano, il suo più famoso incipit sarebbe stato: “Nel mezzo del cammin di nostra vita, Bell’e Buono! mi ritrovai per una selva oscura”.

	L’espressione che dà il titolo a questo libro calza a pennello su quella che è la mia “Idea di Cucina” e dell’avventura che ha portato ad un successo incredibile, senza alcuna esperienza, un uomo di scarso o senza talento come me.

	Sono partito da zero, senza alcuna, o quasi, nozione di ristorazione o di cucina, e lungo il percorso ho imparato tutto quello che so oggi. E, come dicevo, questo ha reso il mio ristorante unico per me, ma anche unico per i clienti che ricevo ogni giorno.

	“Perché il cliente deve scegliere me e non altri?” è una domanda che mi ha accompagnato in questo percorso ed è stata come un propulsore per me: mi ha spinto a cercare sempre l’eccellenza nel mio lavoro e a non fermarmi mai di fronte a un successo (o un insuccesso, che pure ce ne sono stati).

	L’evoluzione, in questo settore, è una condizione sine qua non. “Chi si ferma è perduto” è un famoso detto che non è mai stato così vero.

	In questo mondo in corsa, mi sono reso conto che anche la ristorazione deve assumere sembianze futuristiche, perché non può permettersi di rimanere statica e legata ai canoni classici: antipasto, primo, secondo, contorno, dolce, caffè sono ormai sorpassati e diventati noiosi. La Ristorazione si è evoluta! Bisogna dare nuovi stimoli e uscire da questi schemi che ci hanno incatenati per tanto (troppo) tempo; è necessario plasmarsi sulle necessità del cliente e sulle richieste che non sa ancora di voler vedere soddisfatte.

	Anticipare i tempi, anticipare le domande dei clienti e ascoltarli sono sempre stati i miei comandamenti.

	Soprattutto ascoltarli, sia per quanto riguarda i commenti positivi che le osservazioni negative, dalle quali imparo e ho sempre imparato molto.

	Ogni anno, ci sono alcuni clienti abituali che si ripresentano al ristorante e mi dicono sempre due cose:

	
		Avete cambiato gestione?

		L’anno scorso avevo mangiato molto bene, ma quest’anno siete al top.



	Oltre a essere una grande soddisfazione per me, funge anche da segnale.

	In merito alla prima domanda, ogni anno mi attivo per rinnovare i locali, basta anche un dettaglio per rinfrescare l’atmosfera. Ritengo che non rinnovare e rinnovarsi sia un rischio per questa attività, perché gli anni scorrono senza che tu te ne renda conto facendo invecchiare te insieme al locale, tanto che non ti accorgi nemmeno più di una carta da parati datata o delle sedie da cambiare.

	Tu non te ne accorgi, i clienti sì.

	Ma è la seconda osservazione quella a cui tengo di più, perché significa che il mio lavoro di ricerca come gastronomo, che porto sempre avanti nei tre mesi invernali di chiusura, ha dato i suoi frutti.

	Ascolto i clienti anche — e soprattutto — se hanno commenti negativi da fare sui piatti che propongo o il mio lavoro in generale, specialmente quando viene il momento di approntare un nuovo menù.

	Proprio così, non ci penso nemmeno a ripresentare gli stessi identici piatti ogni anno, escluso gli evergreen e alcuni dei nostri signature: la mia ricerca è basata sulla varietà non solo degli ingredienti, ma anche dei piatti che offro alla clientela che ci raggiunge qui in Costiera Amalfitana.

	Vedo spesso altri locali che espongono lo stesso menù da gennaio a dicembre, senza mai modificarlo, e lo cambiano solo quando è sbiadito dalla luce del sole, quindi per necessità, come se non esistessero stagionalità.

	Quello che, invece, io mi propongo di fare, nel rispetto dei clienti, è stampare il menù solo a stagione inoltrata, a maggio-giugno, quando sono sicuro che sia adatto al palato di chi ci farà visita. Ogni anno, infatti, presento delle novità che faccio assaggiare ai clienti e, a seconda dei loro suggerimenti, apporto delle correzioni. Se il piatto non funziona, perché non viene capito o non ci sono gli abbinamenti giusti, allora ne impostiamo un altro. 

	Si può parlare di una sorta di collaborazione, con l’obiettivo di far vivere un’esperienza culinaria il più piacevole possibile.

	Prima di decidere il menù definitivo, quindi, propongo dei cambiamenti a seconda di ciò che osservano e mi dicono i clienti. Sono loro il mio parametro finale: se al 90% di loro il piatto piace, allora lo metto sul menù, altrimenti lo tolgo e ne inserisco un altro.

	Un anno avevamo proposto un nuovo primo, ispirato a uno dei nostri piatti evergreen: il risotto al mare bianco, con il nostro limone Sfusato Amalfitano grattugiato, seppie, calamari, vongole e cozze.

	Era sempre andato molto bene, ma abbiamo pensato di inserire una variante: una sorta di risotto alla pescatora con i taratufi di mare. Ci siamo accorti, però, che i clienti non lo ordinavano, e quando lo facevano non erano soddisfatti al 100%. Forse non conoscevano quel tipo di mollusco e vedendolo sul menù non erano attirati dalla novità, oppure il sapore era troppo particolare per loro.

	Purtroppo, quella volta nessuno mi diede degli elementi per capire cosa non avesse funzionato; in ogni caso, diedi importanza a quello che stava succedendo e ritirai il piatto dal menù, sostituendolo di nuovo con il nostro Risotto al Mare Bianco.

	Lo stesso giorno che fu rimesso a menù ne ordinarono più di dieci porzioni. Quella volta imparai un’altra lezione, semmai ce ne fosse ancora bisogno: quando qualcosa funziona, mai cambiare!

	Risotto al Mare Bianco

	Ingredienti per 4 persone

	 

	500  g di riso Carnaroli 

	500 g di cozze

	500 g vongole

	200 g calamaro

	200 g di seppie

	circa 1 l di brodo di verdure

	Olio evo q.b.

	3 spicchi d’aglio 

	Sale q.b. 

	1 ciuffo di prezzemolo

	 

	Mettere le vongole in una ciotola con acqua fredda e sale, e lasciarle spurgare per qualche ora. Pulire le cozze rimuovendo il bisso.

	Con un filo d’olio e uno spicchio d’aglio, mettere le vongole e le cozze  in padella con un coperchio e lasciarle aprire per un paio di minuti a fiamma sostenuta.

	Scolarle conservando il liquido delle vongole e sgusciarle.

	Tagliare le seppie a strisce larghe più o meno 2 centimetri.

	Metterle da parte e fare lo stesso con i calamari. 

	Nella stessa padella dove abbiamo cotto le vongole e le cozze, sempre con un filo d’olio e uno spicchio d’aglio, far rosolare seppie e calamari per qualche minuto. Aggiustare di  sale e pepe. Poi rimuovere l’aglio.

	Intanto, preparare un brodo di verdure al quale aggiungere alcuni dei gusci dei frutti di mare che sono stati puliti prima.

	In una casseruola bassa, versare l’olio e far tostare il riso a fuoco vivo un minuto.

	Sfumare con l’acqua dei frutti di mare che sono stati precedentemente messi da parte e appena evaporata, cominciare a bagnare con il brodo. Aggiungere tanto brodo quanto serve per coprire il riso e lasciar cuocere a fuoco medio mescolando il meno possibile. Ogni volta che si asciuga, aggiungere altro brodo. A metà cottura, aggiungere al riso le seppie e i calamari, i frutti di mare sgusciati e dopo aver corretto di sale, continuare la cottura bagnando con il brodo se necessario.

	Quando il riso è al dente, a fuoco spento, aggiungere il prezzemolo tritato e amalgamare il tutto. Mantecare con un filo d’olio a crudo. 

	Impiattare e guarnire con un po’ di prezzemolo tritato.

	Sapere cosa pensa il cliente è per me di grande aiuto e supporto perché mi consente di fare i giusti cambiamenti e di crescere sempre di più.

	In diverse occasioni, i clienti mi hanno fatto notare degli errori nel piatto, e quando mi accorgo che sono commenti circostanziati, che la persona che mi offre i propri suggerimenti è preparata sull’argomento e mi dice nel dettaglio cosa potrebbe essere migliorato, la ascolto di buon grado.

	Se mi riportano un difetto del piatto in più persone, non posso ignorarlo, allora faccio una sorta di sondaggio per capire quali sono le migliorie che posso apportare, dopodiché le comunico allo chef.

	Ricordo quel giorno in cui, in sala, un cliente mi chiese se avessimo sostituito l’olio che usavamo di solito. Non mi risultava e mi confrontai subito con lo chef, che mi disse: “Abbiamo ricevuto l’olio stamattina nelle solite scatole, ma all’interno le bottiglie erano diverse. Visto che eravamo rimasti senza, l’ho usato lo stesso”.

	Lo feci subito presente al fornitore, che si scusò per il disguido. Probabilmente era in buona fede, ma se non fosse stato per il cliente che lo aveva notato, forse non lo avrei mai saputo.

	La pubblicità e il passaparola non si fanno scrupoli a dire e diffondere le proprie opinioni, specie se le esperienze a cui si riferiscono sono poco piacevoli.

	Oggi, nell’era di Internet, grazie alle tecnologie moderne, i social e i siti specializzati nella reputazione di aziende della ristorazione, sono certo che avrai dimestichezza con la ricerca di un ristorante in cui andare a mangiare, specie se sei in vacanza e non ne conosci. Navighi tra recensioni negative ed eccellenti, e scegli i ristoranti della zona in cui sei in villeggiatura che presentano più commenti positivi.

	Si tratta di un meccanismo molto simile al passaparola di una volta, quando chiedevi un parere ad amici e conoscenti di cui ti fidavi, preferibilmente con i tuoi stessi gusti.

	È proprio il potere del passaparola (compreso quello dei social) a portare i clienti in un ristorante, ed è nell’interesse di un ristoratore fare in modo che le recensioni siano positive.

	Ti voglio raccontare come un grande imprenditore e venditore ha sintetizzato l’importanza del Cliente.

	Anni fa, Sam Walton, fondatore della più grande rete al dettaglio del mondo, Walmart, ha avviato un programma di formazione per i suoi dipendenti.

	Mentre tutti si aspettavano una conferenza incentrata sulle vendite e il servizio, ha esordito con le seguenti parole:

	“Io sono l’uomo che va in un ristorante, si siede al tavolo e aspetta pazientemente, mentre il cameriere fa tutto, meno annotare la mia richiesta.

	Sono l’uomo che va in un negozio e aspetta zitto, mentre i venditori concludono le loro conversazioni private.

	Sono l’uomo che entra in un benzinaio e non usa mai il clacson, ma aspetta pazientemente che l’impiegato finisca la lettura del suo giornale.

	Sono l’uomo che spiega la sua disperata urgenza per un pezzo, ma non si lamenta che lo riceve solo dopo tre settimane di attesa.

	Sono l’uomo che, quando entra in uno stabilimento commerciale, sembra chiedere un favore, implorare per un sorriso o sperando solo di essere notato.

	Devi pensare che sono una persona silenziosa, paziente, del tipo che non crea mai problemi… Ti sbagli.

	Sai chi sono? Sono il cliente che non torna mai più!

	Mi diverto guardando milioni spesi ogni anno in annunci di ogni ordine, per portarmi di nuovo alla tua azienda. Quando sono andato lì per la prima volta, tutto quello che avrebbero dovuto fare era solo una piccola gentilezza, semplice ed economica: trattare con un po’ più di cortesia.

	C’è solo un capo: il cliente.

	E può licenziare tutte le persone dell’azienda, dal presidente all’usciere, semplicemente portando i suoi soldi per spendere altrove.”

	Eh sì, il vecchio Sam ha proprio ragione!

	Quando ero giovane e i social non esistevano ancora e volevo andare a cena o a pranzo fuori, osservavo i menù e mi ritrovavo a fare una prima scrematura: i ristoranti che avevano i menù più lunghi, che tendevano a proporre un po’ di tutto, dalla pizza al pesce, alla carne, ecc., li scartavo.

	Un menù molto ampio mi ha sempre inibito dall’entrare in un ristorante: un listino ricco, di cinquanta pagine, non è sinonimo di qualità; mi viene sempre il dubbio che i piatti proposti possano includere cibi surgelati, di bassa qualità e non freschi. Inoltre, facevo caso alle materie prime utilizzate e diffidavo da quei locali che presentavano prodotti fuori stagione.

	Da quando ho iniziato la mia carriera di ristoratore, però, mi sono accorto che non tutti i turisti sono preparati a ciò che li aspetta, o fanno caso a questo tipo di dettagli.

	Quello che ho sempre voluto offrire, negli anni, puntando a un miglioramento graduale del mio servizio, è un’esperienza che, mi rendo conto, non è adatta a tutti. Ecco perché, in molte occasioni, mi sono trovato a sfatare alcuni falsi miti che inevitabilmente gravitano intorno alla ristorazione nei posti turistici.

	Sono certo che ti sia capitato di cercare un ristorante con una cucina tradizionale, magari quella volta che ti sei spostato in un’altra regione. Eppure, hai trovato solo locali turistici, che tutto avevano fuorché la tradizione. Potresti essere stato abbagliato dall’insegna che decantava il fatto che in quel locale avresti potuto godere della cucina tradizionale del luogo, ma sei rimasto deluso nello scoprire che, forse, solo un turista straniero avrebbe apprezzato quei piatti.

	Spesso, anche in Italia confondiamo la tradizione con un’alimentazione di stampo turistico. Gli stranieri vengono qui aspettandosi un certo tipo di cucina e noi gliela diamo, dimenticando che questo meccanismo contribuisce ad abbassare la qualità dei nostri piatti e ad alimentare false credenze all’estero.

	Non conto più le volte che mi è stato chiesto un piatto di spaghetti alla bolognese che, per la cronaca, non esistono. Mi ritrovo a spiegare che in Emilia-Romagna ci sono ristoranti che fanno le tagliatelle all’uovo con il ragù di carne alla bolognese appunto, e che non hanno nulla a che vedere con quello che le persone hanno coltivato nel loro immaginario come spaghetti alla bolognese.

	Potresti, quindi, venire in Costiera Amalfitana desiderando provare la cucina del posto; invece, finisci in un ristorante che propone cucina turistica e le voci del menù presentano piatti come: lasagne (congelate ed impiattate), spaghetti alla carbonara, spaghetti alla bolognese. Da nord a sud come se non esistessero le varie cucine regionali.

	Esiste una serie di piatti, cosiddetti italian sound, piuttosto conosciuti all’estero; sono piatti di cui noi non siamo nemmeno a conoscenza. Alcuni sono famosi perché ci vengono riportati dagli stranieri stessi, come la pizza con i “pepperoni” dove i “pepperoni” altro non sono che una specie di salame; la chicken parmigiana, una cotoletta di pollo fatta con la salsa di pomodoro servita con la pasta nello stesso piatto; gli spaghetti con le polpette, che trovi solo nell’animazione della Disney, Lilli e il Vagabondo.

	In Italia, abbiamo dei prodotti surgelati che hanno una distribuzione dedicata all’estero, ecco il motivo per cui gli stranieri ci conoscono per alcuni piatti specifici e ne sono deliziati: la qualità è molto più elevata rispetto ai prodotti surgelati distribuiti per gli italiani, perché qui non c’è un mercato così ampio come accade all’estero.

	Mi ricordo quando, trent’anni fa, andai a Londra e mangiai una pizza con i pomodorini cotta in forno; era un prodotto congelato. Sembrava appena sfornata, perché aveva la crosta un po’ scura, come se fosse un po’ bruciacchiata. Era buona, lo confesso. Qui in Italia una pizza così, surgelata, non l’ho mai vista né mangiata.

	Per uno straniero, forse, l’impatto è brusco perché ha altre aspettative, ma il mio obiettivo è raggiungere quelle persone, forse come te, che sono alla ricerca di un’esperienza diversa, che regali momenti indimenticabili, sotto un cielo di limoni all’interno di una Limonaia, gustando una buona cucina.
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