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Pl:;i;:; ;{i:nard, celebre cuoco belga, racconta la sua nuova vita ai fornelli

Dalle “stelle” allamensa

lo chef: solo ora sono felice

i ricoverati
arischio
di malnutrizione

ICARLO PETRIN

ALLE stelle del suo ri-

storante di lusso a una

mensaaziendale senza

cambiare filosofia, an-
zi: migliorando ediventando piu
felice. La storia di Philippe Re-
nard, cuoco belga che ha rivolu-
zionato la mensa della compa-
gnia d’assicurazioni Ethias in
pochianniabasediprodottibio-
logicie a piatti dialta qualita, ela
storia di un uomo che a un certo
punto della sua vita ha scelto di
cambiare radicalmente. Come
sempre, una mano — neanche
troppo amichevole — gliel’ha
datail destino, e cosia partire da
una sventura Philippe s’e co-
struito una nuova via per la feli-
cita. Unaviache potrebbe essere
d’esempiononsoltantopermol-
ti altri cuochi, maanche pertan-
te istituzioni pubbliche o com-
pagnie private che gestiscono
mensecollettivepienediproble-
mi e povere di gusto.

Philippe, autodidatta ed ex
tracteur, aveva un ristorante vi-
cino a Bruges “decorato” con
due stelle Michelin. Aveva rag-
giunto quella che in teoria & la
gratificazione massima peruno
del mestiere. «Perd era una vita
dura — sostiene — era difficile
lavorareelostress percercaredi
piacere alle guide era diventato
insostenibile, avevamo paura
della stampa, eravamo conti-
nuamentesotto pressione. Oggi
chenonho pililristorantesono
piu felice, vivo meglio».

Per fargli cambiare strada c’e
volutala sfortuna: un grave inci-
dente automobilistico lo bloccd
per cinque mesi, e senza la sua
presenza costante, in quel breve
lasso di tempo il ristorante andd

a rotoli. Dovette chiudere e si ri-
trovo con molti debiti. Fu co-
stretto a fare di necessita virtu.
Un cuoco come lui non poteva
certo rinunciare alla qualita, al-
meno peril proprionutrimentoe

Durata media della degenza, in giorni:
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i ricoverati
con pil di 65 anni
malnutriti

per quello della sua famiglia.
Stufo delle “porcherie che trova-
vaingiro” siprese un’infatuazio-
ne per il mondo del biologico e
con sua moglie decise di aprire
un negozio di prodottiorganic. A
dispetto del fatto che questi pro-
dotti sono generalmente un po’
pil cari cominciod a capire come
far funzionare I'economia della
sua cucina: imparo a risparmia-
re, aridurreglisprechi,amangia-
re con gusto, rispettando natura,
salute e budget familiari.

Dopo lincidente disse per
sempre addio ai fronzoli dell’alta
cucinaesiconcentrosuunmodo
di preparare il cibo che rispon-
desse alla sua filosofia gastrono-
mica: «La buona gastronomia &
un prodotto pilt semplice possi-

bile, lavorato nel modo piu sem-
plice possibile e mangiato nel
modo piut semplice possibile.
Tutto il resto & un bluffs.

La svolta definitiva avvenne
quando glifuchiestodiprendere
in gestione la mensa aziendale
dell’Ethias. I lavoratori silamen-
tavano molto della qualita e alui
fu data carta bianca per miglio-
rarla, con un unico vincolo: non
spendere piu dei 3 euro e mezzo
messi abudget per ognicoperto.
E lui ¢’ riuscito: in cinque anni
I’Ethias & passata dal servire 120
pasti di scarso valore, sprecati
per pittdel 50% dagli avventori, a
400 coperti quotidiani fatti con
passione e cura, con '85% di in-
gredientibiologici, localie di sta-
gione (addirittura le uova sono
fresche), con sprechi minimi da
parte di dipendenti entusiasti. E
il pranzo costasempre 3,50.

Un miracolo? Niente affatto:
Philippe racconta che semplice-
mentela mensadell’Ethias & sta-
ta ripresa in mano da qualcuno
che fa davvero il cuoco, e che lui
haapplicato i trucchiche usavaa
casasuaperrisparmiare. «Niente
di sconvolgente» sostiene il no-
strochef, checonlasuaequipeha
rivoluzionatolacucinaeirappor-
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Pazienti che restano ricoverati piti di 20 giomi:
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ti con i fornitori. «<Ho cominciato
ad andare direttamente dai pro-
duttori e comprare materie pri-
mebiologiche, freschee distagio-
ne.Iprodottibiologicidistagione
spesso costano meno di quellida
agricoltura convenzionale im-
portati da chissa dove. Stringen-
dorapportidiretticoniprodutto-
ri sono poi riuscito a creare con-
dizioni contrattualimigliori, aor-
dinare grandiquantitadiprodot-
toeaspuntareprezzibassi.I con-
tadini sono molto contenti, gli
faccio anche pubblicita indican-
do il loro nome nel menu e stan-
no riscuotendo un grande suc-
cesso. Il rapporto & ottimo».
Philippe ha poi anche agito
sull’organizzazione della cucina
permassimizzareirisparmi: «C’e
dalavoraredipiu, ilegumifreschi
nonsipuliscono dasoli,c’€ mag-
giore lavoro di cucina, bisogna
metterci pill creativita, ed & stata
dura all’'inizio spiegare a tutti i
collaboratori che con un po’ piu
d’oliodigomito sisarebberiusci-
tiarisparmiare.Il problemaéche
nellemensenoncisonopitlicuo-
chi e molti cuochi non sono piu
abituati a ragionare come se
mangiassero acasa, afarele cose
in maniera semplice. Non sono
abituati a fare la buona vecchia
economiadomestica;hannotut-
to a disposizione e il livello degli
sprechi, anche nelle cucine piu
prestigiose, oggi e tremendo».
Cosi Philippe hainstaurato un
sistemainformatizzatoin cuiidi-
pendenti fanno 'ordinazione il
giorno prima, entro le tre del po-
meriggio, tra una scelta di pochi
piatti proposti in base alle scorte
di prodotti di stagione. L’equipe
di cucina in questo modo prepa-
ra soltanto il necessario e non si
spreca quasi nulla. Le proposte
del menusonocomunque molto
varie, e generalmente constano
diunazuppa (che lo chef ci tiene
sempre a servire personalmen-
te), una portata principale e des-
sert. Unadelle duescelte&un po’

Dalla risoluzione del Consiglio d’Europa
12 novembre 2003

= alimentazione per via endovenosa
o dieta liquida solo se necessarie

= ment appropriati al singolo paziente
u diritto di mangiare seduti a tavola

= ambienti privi di cattivi odori

w cibi caldi trai 60° e i 70°

= orari adeguati a quelli abituali
Fonte: Ospedale Niguarda Milano
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pittcaradell’altra, malo chefrie-
sce benissimo a “infiorettare” il
piatto piu “povero” arricchendo-
ne presentazione e descrizione.
Inquesto modo lamediadiprez-
zotrale proposteésemprebilan-
ciata e non si supera mai il bud-
get, garantendo [l'appetibilita
dellaproposta.

Questi sono soltanto alcuni
dei tanti accorgimenti che han-
no permesso a Philippe Renard
direalizzare un piccolo miraco-
lo preso ad esempio damolti in
Belgio: Philippe tiene corsie in-
segna agli altri cuochi delle
mense comefare, con passione.
«All'inizio sono tutti scettici
quando gli racconto i miei me-
todi, ma poi all’atto pratico di-
ventano entusiasti.Percerteco-
se non c’e bisogno di tanta filo-
sofia, ci vogliono soltanto dei
prototipi che funzionino».

Philippe il suo prototipo per-
fetto I'ha realizzato, guada-
gnandoci anche in benessere
personale: «Oggi mi trovo spes-
so addirittura a ringraziare
quell’incidente, mi ha liberato
da uno stress pazzesco, vivevo
davvero male nel mio duestelle.
Adesso credo profondamente
inquello che faccio e nonmico-
sta nulla fare sacrifici. E stata
unaliberazione».
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