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catering italiani

C'E CHI OFFRE IL SERVIZIO DI RISTORAZIONE A DOMICILIO. CHI PUNTA SU

PROPOSTE MODAIOLE IN STILE FINGER FOOD.

MANCA UNA CLASSIFICAZIONE,

MA ORA ALMENO C’E UNA DIRECTORY DI RIFERIMENTO n o bliuscli Sovwssi

etteraimente significa “rifornire di cibo”. Ma
Lchi si occupa di catering non si limita a rifocil-
lare lavoratori e viaggiatori. Non si tratta di prepa-
rare panini o cucinare minipasti da servire in ae-
reo: il catering & un'attivita articolata, proprio in
virtl del fatto che i clienti sono enti, aziende, uffi-
ci pubblici, compagnie aeree, ferroviarie o di navi-
gazione. Si tratta di commesse dai grandi nume-
ri, che richiedono un’organizzazione precisa e
ben strutturata. Che non pud prescindere da 3
elementi: una cucina delle dimensioni giuste per
realizzare menu per centinaia e migliaia di consu-
matori; mezzi e attrezzature per consegnare i pa-
sti dove saranno consumati € uno staff che si oc-
cupi di preparare, allestire e servire i pasti.

pubblicata una nuova guida dedicata

Detto cosl gia si capisce che non & un’attivita al-
la portata di tutti. Eppure, in ltalia nel mondo del
catering sembra esserci spazio per tutti, o perlo-
meno per molti. Lo conferma la “Guida al cate-
ring in Italia”, edita da Trenta Editore, coraggioso
tentativo di creare una directory di riferimento in
quest'universo tanto diversificato e poco noto.
Si, perché a fronte di poche grandi big, sono sor-
te decine di piccole aziende che spesso si sono
inventate esperte di catering, ma che sono poi
riuscite a ricavarsi un loro spazio. Spesso si trat-

ta di imprese a gestione familia-
re o nate dall’intuizione impren-
ditoriale di appassionati di cuci-
na, chef o esperti nell’organiz-
zazione di eventi.

La loro fama & spesso grande,
ma si brucia tutta a livello loca-
le, per cui creare un repertorio
ragionato delle societa di cate-
ring non & impresa facile. Anche
il profilo delle societa che fanno
catering sfugge a classificazioni
nette: a fianco di aziende spe-
cializzate che si rivolgono al
mondo del business-to-busi-
ness (e arrivano anche a servire
5 - 7mila coperti), ¢’ una schie-
ra di imprese che nascono co-
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Sotto, la Guida

al catering in Halia
(trentaeditore.it),
che recensisce
200 societa

in dieci citta
italiang

(216 pagg,

prezzo 15 euro).

pochi dipendenti e
molti collaboratori
esterni rodati nel
tempo é la
formula flessibile
adottata da
numerosi catering

' DUE DEFINIZION), PER ESSERE PRECIS|

catering: attivita che prevede esclusivamente la fornitura di cibi. | piat-
ti vengono preparati in una cucina centrale e quindi consegnati e serviti di-

rettamente nei luoghi di consumo.

banqueting: & I'allestimento completo di un ricevimento o un banchet-
to, dalla cucina alla preparazione della sala. Il menu & preparato in loco.

IN cerca di identita

me costole di ristoranti, pastic-
cerie e gastronomie, che hanno
individuato nella realizzazione
di “pasti chiavi in mano” una
promettente area di business.

adottare soluzioni flessibili
Nella maggior parte dei casi
sfruttano un modello di organiz-
zazione agile: pochi dipendenti,
molti collaboratori rodati nel
tempo e un pacchetto di soluzio-
ni capace di adattarsi a ogni ge-
nere dirichiesta. Cosi risulta an-
cora piu sfumata la differenza
(operativa piu che teorica) tra
catering e banqueting, dove per
quest'ultima attivita si intende
la preparazione di pasti, rinfre-
schi e ricevimenti al domicilio in-
dicato dal cliente. E dove a fian-
co della cucina riveste una mag-
giore importanza anche |'at-
smofera, dall'allestimento del-
I'ambiente al tono dell’evento,
che richiede I'apporto di esperti
specializzati, come il flower de-
signer o la wedding planner.

Da sottolineare che neppure
I'alta cucina sfugge a questo bu-
siness: cosi ci sono operatori
del catering che sottolineano i
rapporti di collaborazione con
chef di fama o, al contrario, chef
stellati che si propongono pure
in formula catering (come fa Sa-
dler). Cosi come il momento fa-
vorevole del food design spinge
alcuni operatori a enfatizzare la
loro esperienza nelle presenta-
zioni innovative.

In effetti la specializzazione e la
ricerca di una “cifra personale”
sono vie molto battute per farsi
notare. Cosi ¢’ chi punta sui
modaioli finger food e chi vanta
la capacita di ricreare banchetti
starici, chi fa solo cucina jap, chi
propone etnocatering e chi pun-
ta sulla spettacolarizzazione del
lavoro dello chef, che arriva a
domicilio e cucina a vista, come
fa la milanese Teatro7. [
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