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VITA AZIENDALE | RISTORANTI ALLINTERNO DELLE IMPRESE DIVENTANO PUNTO D'INCONTRO PER EXECUTIVE E IMPIEGATI

Mensa sana per mana ger sano

Marchionne

la frequenta
quando passa

al Lingotto,
Montezemolo
apprezza la cucina
light della Ferrari
e all'Eni

sono in contatto
con Gualtiero
Marchesi. Cosi
cambia il servizio.
Che si estende
alla prima colazione
e alla cena

ergio Marchionne qualche appa-

rizione in mensa 'ha fatra al Lin-

gotto di Torino, mentre al ristoran-

te di Maranello capita di incontrare
il presidente della Ferrari Luca Cordero di
Montezemolo e Stefano Domenicali, di-
rettore della scuderia. In mensa, a Roma,
mangiano abitualmente i top executive di
Enel, e Marina Berlusconi & stata avvista-
ta in quella della Mondadori, a Segrate. In
una saletta a parte, ma con lo stesso menu.
Nel nuovo ristorante Sapori e... oltre, della
societd di noleggio Maggiore Rent, & pas-
sato anche I'ad di Trenitalia Mauro Mo-
retti, ospite dei titolari Vittorio e Carlo
Maggiore. Pranzano in mensa anche gli
astronauti italiani Roberto Vittori e Paclo
Nespoli, quando vanno a Frascati all'Agen-
zia spaziale europea per l'osservazione della
Terra (Esa-Esrin). E i manager di Ferrero
gradiscono le portate di Mario, lo chef che,
oltre a una speciale torta alla Nutella, pre-
para 11 piatti etnici, dall'alsaziano al ma-
rocchino, proposti a turno una volea alla
settimana. B un modo per testimoniare il
carattere internazionale del gruppo (con 18
stabilimenti nel mondo e 38 societa ope-
rative) e portare all'interno il valore della

«diversity».

Clera una volta la mensa per le maestranze,
dalla quale stava alla larga il vertice delle
imprese. Ora, tutto & cambiato: i self ser-
vice aziendali, ormai chiamati ristoranti,
hanno menu complessi, in parte esotici, in
ogni caso, il pil1 possibile light. E sono fre-
quentati anche dai manager. Gli ambienti
sono studiati per il risparmio energetico e
il relax dei dipendenti, con materiali fo-
noassorbenti per attutire i rumori e arredi
moderni e riposanti (possibilmente affaccia-
ti sul verde), privilegiano la disposizione a
isole per una pitx libera composizione delle
pietanze e per ridurre le code, oltre che le
distanze tra piani alti e bassi della gerar-
chia aziendale. E la cosiddetta

modalita free flow, ossia a flus-

so libero. Il cambiamento non

é solo nella forma, ma anche

nella sostanza: la mensa diven-

taanche un punto di aggrega-

zione, oltre che un ristorante.

E comitati interni composti

da nutrizionisti, sindacalisti e

facility manager, collaborano

alla definizione dei migliori menu in ba-
se ai corretti principi nutrizionali (come la
cottura a vapore, anziché fritei e soffricei) e
li aggiornano in base alle preferenze degli
utenti, che sono intervistati con una certa
frequenza. Cosi, nei casi pil1 attenci, la buo-
nae sana tavola diventa un elemento di wel-
fare, un benefit come la palestra e i check-
up sanitari. «Noi puntiamo all'eccellenza
anche all'ora di pranzo, momento di stacco
e di ricarica che deve si soddisfare il gusto,
ma anche tutelare la salute, centrale per la
personax, afferma Mauro Russo, ad di Eni
Servizi. Che fa parte del comitato scientifico
del nuovo master per manager della ristora-
zione in partenza a settembre alla Scuola in-
ternazionale di cucina italiana di Gualtiero
Marchesi, Alma. Nei ristoranti italiani di
Eni, primo fra tutti quello di San Donato
Milanese, si servono 46 secondi, tra carne e
pesce alla griglia, insalate, formaggi, piatti
del giorno, pizze e piadine. Gran varier3 an-
che di frullati, centrifughe di frutta e ver-
dura di origine dop e igp €, in arrivo, pasta
fresca farca al momento. A richiesta, anche

menu rispettosi delle differenze religiose e
delle intolleranze alimentari. Accantoa una
ricerca rinnovata di territorialitd, che segue
anche la Perini di Lucca con il farro d'estate,
la ribollita d’inverno e la focaccia toscana
come pane, nelle reald piti internazionali la
tendenza ¢ di abbinare al cosiddetto «chi-
lometro zero», € introdurre ricette di aleri
Paesi per esprimere la dimensione multi-
culturale dell'impresa. All’Agenzia spaziale
europea di Frascati ai prodotti di stagione
della campagna romana si affiancano me-
nu settimanali dai 18 Paesi membri. «Sia-
mo in un ambiente altamente internazio-
nale ma, accanto al sushi una volta al mese
e ai piatti tipici dei singoli stati membri,
valorizziamo i sapori del Paese che ci ospi-
ta», commenta Roberto Franciosi, facility
manager di Esa-Esrin. Lagenzia ha anche
adotraro con successo la cucina «wellness»
certificata (meno olio e sale e pil spezie,
cottura al vapore) e, come primo ristoran-
te aziendale, il progetto «impatto zero» di
Lifegate, partecipando alla creazione di ol-
tre 13 mila metri quadri di foresta in Costa
Rica per compensare, in due anni, oltre 25
mila kg di CO, generati. «Sulla soia, inve-
ce, che stiamo sperimentando dalle zuppe
agli hamburger, '@ meno accordo interno
perché in fondo & transgenica», aggiun-
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