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I
nvitanti e accoglienti, per
far sentire bene il proprio
ospite. Che i ristoranti da
tempo puntassero, per
accattivare, su stile e at-

mosfera degli interni quasi più
che sulle portate, era un dato
di fatto. Ora, conclusa la serra-
ta per il Covid-19, la loro rina-
scita riparte irta di precauzioni
e nel dibattito su come render-
li sicuri e di nuovo meta piace-
vole dei nostri pranzi e cene.
Divisori trasparenti, rarefazio-
ne dei tavoli, lontananza tra gli
stessi commensali evocano un
paesaggio ben lontano dal
sembrare attraente. Per questo
il tema vero ora diventa come
modificare la loro architettura
mantenendo la bellezza e
l’identità. 

Ne abbiamo parlato con l’ar-
chitetto Tiziano Vudafieri, che
con il socio Claudio Saverino
ha progettato gli interni di
molti ristoranti milanesi, con
il doppio binario dato dal fatto
che alcuni di questi luoghi so-
no anche di sua proprietà.
Banco di sperimentazione è
proprio l’ultimo, Røst, un bi-
strot di soli 36 posti dagli in-
terni color mattone, inaugura-

t o  t r e  m e s i  p r i m a  d e l
lockdown e in riapertura fisica
in questi giorni. «Le regole
chiedono il distanziamento
tra i tavoli che per noi significa
riduzione della capienza quasi
a metà», premette Vudafieri.
Lui però guarda già oltre, con
un pensiero laterale basato sul
cambio delle modalità d’uso:
«Prima di tutto punterei su
quella che definisco “desin-
cronizzazione”, ovvero creare
la voglia di frequentare il risto-
rante in vari momenti della
giornata». Si tratta, secondo
lui, di innestare consuetudini 
nuove: «Per esempio, cenare
alle 18:30, per poi rientrare a
vedere la tv o andare al cine-
ma, oppure alle 21:30 finendo
la serata al cocktail bar. Toc-
cherà a noi rendere attrattive 
le proposte del ristorante in
ore diverse da quelle classi-
che». Un modo per recuperare
i posti persi, senza che gli av-
ventori nemmeno lo percepi-
scano. 

Ma c’è di più: «Tutti noi ri-
storatori saremo incentivati al-
l’uso delle aree esterne davanti
al locale. Sarà l’occasione per
abbattere anche l’abitudine
tutta italiana di cenare al chiu-
so già in autunno, esattamente
al contrario del nord Europa
che vive fuori tutto l’anno», ri-
flette Vudafieri. «Così si cree-
rebbe più dialogo con la città.
Iniziando a precorrere un fu-
turo in cui avremo poche auto,
meno aree di parcheggio e
quindi molte più strade da vi-
vere. Recuperando una nuova
dimensione urbana, più uma-
na e sociale». 

Insomma, ristoranti fluidi:
verso l’esterno e durante la

giornata. E l’arredo? Banditi i
separatori in plexiglas («Ho vi-
sto persino circolare progetti
di cloche calate al soffitto: mi-
crocellule pesanti, calde, re-
spingenti. E costosissime»), la
soluzione più semplice sarà ri-
pensare il layout dei tavoli:

«Ruotati tra loro di 90 gradi,
perché i clienti si diano le spal-
le e non siano mai frontali
nemmeno con chi è seduto in
quello accanto». Al posto delle
paratie trasparenti, meglio i
paraventi: «Ben inseribili nel-
l’arredo. Ideali, se rivestiti in

tessuto o carte da parati mate-
riche, per calibrare l’acustica.
Con un effetto “privè”: meno
sociale con i vicini di tavolo
ma piacevolmente intimo con
i commensali». Di sicuro, nel
tempo, negli spazi sarà inte-
grata più tecnologia: «Bagni
con funzionalità elettroniche,
eliminando qualsiasi bottone.
Stesso concetto per le porte». 

Tutto diverso l’approccio in
Cina, ci conferma Vudafieri, al
lavoro là sull’interior di 3 nuo-
vi ristoranti a Shanghai: «I
progetti erano stati modificati
esattamente in questo modo,
ma il proprietario ha deciso di
tornare agli interni decisi pre
Covid. I cinesi sono pragmatici
e stiamo constatando come la
fase 2 dei ristoranti – con di-
stanze, mascherine per il per-
sonale, sacchetti per riporre
quelle dei clienti – dopo oltre
2 settimane per loro sia già
stata superata». Forse potreb-
be essere un eccesso di ottimi-
smo. Oppure un augurio di
buon auspicio, da cui (con i
debiti distinguo) farsi ispirare.

Silvia Nani
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Il layout
«Tavoli ruotati tra loro 
di 90 gradi, paraventi. 
E un aiuto dai 
dispositivi elettronici»

E se cenassimo alle 18.30?
Orari fluidi, déhors anche d’inverno, niente plexiglas: le ricette di Vudafieri per i ristoranti

di Fabio Novembre

Astori, l’eleganza
che illuminò
l’avanguardia
del design

 Il ricordo

E nrico Astori ha sempre
parlato a voce bassa, 

perché tutti erano sempre 
pronti ad ascoltare le 
parole che lui sceglieva 
con attenzione e 
dispensava con saggezza. 
Ci sono persone che 
nascono con una innata 
eleganza, 
indipendentemente dalle 
origini, ed Enrico era 
sicuramente così: 
disinvolto ed elegante, un 
maestro di cerimonie che 

nella sua
casa
milanese di
Via Cavalieri
del Santo
Sepolcro ha
dato vita a
uno dei più
importanti
salotti
culturali
della città.
Per non
parlare
dello spazio

espositivo di Via Manzoni 
con le sue imperdibili 
feste, un perfetto 
equilibrio di sale affrescate 
dal Tiepolo e design ultra 
contemporaneo che 
soltanto una sensibilità 
eclettica come la sua 
poteva far convivere. 
L’innata curiosità lo 
portava ad essere un 
naturale anticipatore: 
Philippe Starck, Borek 
Sipek, Ron Arad, Tokujin 
Yoshioka, Kazuyo Sejima, 
sono soltanto alcuni dei 
nomi lanciati da lui, ed io 
stesso gli devo tantissimo. 
Non avremmo potuto 
essere più diversi, ma la 
sua raffinatezza si 
combinava bene con la 
mia spontaneità, lo facevo 
sorridere. Ricordo che 
quando arrivai più di dieci 
anni fa con il progetto di 
Nemo guardò i miei 
disegni, mi sorrise e disse: 
«Fabio, non ne venderemo 
neanche una, ma va bene 
così, è bellissima!». Oggi 
Nemo è un bestseller e 
un’icona del design. In un 
mondo sempre più 
orientato da ricerche di 
marketing e analisi 
statistiche, quel suo 
approccio da esploratore 
estetico è diventato il mio 
riferimento evolutivo. 
Avevi ragione Enrico: «La 
bellezza salverà il 
mondo!». 
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Sensibilità 
Enrico Astori 
(scomparso 
sette giorni fa 
a 83 anni), 
fondatore 
di Driade 

Arriva l’estate
e bisogna innaffiare
Anzi no, dipende

C on l’inizio del caldo la parola 
d’ordine è annaffiare. Eppure 

sconsiderate irrigazioni fanno più 
danni di un po’ di secco. Ecco cosa 
evitare, e cosa fare. Se la superficie 
del terreno è asciutta c’è bisogno 
d’acqua: sbagliato: se è ancora 
umido a 10-15 cm di profondità - 
meno in vaso - rimandate 
l’annaffiatura. Dare un po’ d’acqua 
tutti i giorni: peggio! Annaffiature 

«superficiali» inducono la crescita 
di radici altrettanto superficiali, 
meno resistenti e cagionevoli. In 
giardino l’acqua va data in 
abbondanza - per piccoli cespugli 
almeno 12/15 litri alla volta - ogni 
tanto; in vaso più spesso, ma 
sempre cum grano salis, e non va 
lasciata nei sottovasi. Affidarsi 
ciecamente a una routine: 
differenze di temperatura, pioggia, 

fase di crescita influiscono sul 
bisogno d’acqua, quindi controllate 
le vostre piante, saranno loro a dirvi 
se le state irrigando bene o no. 
Annaffiare tutto alla stessa 
maniera: alcune piante, come ad 
esempio il rosmarino, sono abituate 
al caldo secco, l’umidità superficiale 
d’estate provoca marciumi, e morte. 
Sapere dove e come la pianta viveva 
in natura, aiuta.       © RIPRODUZIONE RISERVATA

di Carlo M. E. Contesso
Dietro il giardino

Architetto e ristoratore 
Tiziano Vudafieri, nel suo Røst a 
Milano. Lo studio Vudafieri 
Saverino ha realizzato, oltre a 
questo, i due ristoranti Dry e la 
panetteria bistro Egalité , dei quali 
è anche co-proprietario 
(Foto Piaggesi/Fotogramma)
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Icona Nemo di Novembre per Driade


