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leprospettivedel lavorodi sala
nelvolumedi MattiaCicognani
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«L'ospitalitàèunsentimento
chenascenellecase»

MattiaCicognani, 30enneegià maitredel GrandHotel di Rimini, oggi direttore
di saladel Palacedi Milano Marittima e qualitymanagerdel GruppoBatani

hascritto un manualeinteressantee appassionantesul diffìcile lavoro di sala

RIMINI

LAURA GIORGI

Puòessereavvincente,aldilàdell'interesseprofessionaleperchi
operanelsettore,unlibro sul lavorodi sala?Può. Loè,nellalet-

tura agevoleedellaricchezzadiinformazioni econtributiauto-

revoli, corredatodallefotoinbiancoenerodi Lido Vannucchi,il

volume"Ospitalità.A wayof life", veroepropriomanualeconu-

na venanarrativaaccattivantefirmatodalfaentinoMattiaCico-

gnani ededitodaMarettiEditorediImola. Untestodi agilelettu-

ra, contraduzioneafronte in inglese,cheverràadottatonelle
scuoledi formazioneprofessionaleperaddettidi sala.Perché
MattiaCicognani,classe1990,oltreadesseregiàstatomaitredel
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GrandHoteldiRimini,è oggidirettoredi saladelPalaceHoteldi
MilanoMarittimaequalitymanagerperil GruppoBataniSelect

Hotels,maè ancheuninsegnantee lavogliadi trasmetterela
passioneperquestolavoro, improntatoallaprecisionedelgesto,

all'attenzioneeall'eleganza,lo animadi sincerapassione.

Oltrela professione,il sentimento
Machecos'èl'ospitalità?È la domandadallaqualeparteMat-

tia Cicognani,quesitocheserivoltoa lui direttamentetrova
immediatarisposta:«L'ospitalitàèunsentimento.Un senti-

mento domesticochenasceall'internodellecase.Permeade-

sempio - racconta MattiaCicognani- il segnopiùgrandedi o-

spitalità erail profumodelragùdellamia nonnaMariachesi

sentivaentrandoin casasuala domenica,quandoandavamoa
trovarla». Quellodellaqualitàdellavorodi salaèuntemacal-

do nelsettoredellaristorazioneedell'hotellerie,dovesempre
piùspessosiparladelladifficoltàdi trovarepersonale.Perché,
mancaforseadeguataprofessionalitào piuttostoaffettoper
questomestiere?«Io facciol'insegnantee amo farloperché
dallaformazioneio ricevosempremoltopiù di quellochedo.

Credochel'obbiettivosiaquellodi crearepassioneneiragazzi
chesiapprestanoa farelavoro,daremotivazione,sapercreare
spirito di squadra.Ospitalitàèsinonimodi accoglienzaseim-

pariamo adelevareil mestierestraordinariocheèquellodi ac-

cogliere qui in Romagnapossiamoessereleaderassoluti».

Unmanualecheèancheunracconto
Quattroprolusionidi altrettanteautoritàinvariambiti, introdu-

cono laletturaai seicapitolipiù tecnici,cheperònonlesinanoan-

che scorcidiesperienzepersonali,scrittidaCicognani.Apre un
contributoa firmadi Marino Golinelli, scienziato,fondatore
dellacasafarmaceuticaAlfasigma,collezionistad'arte,filantro-

po ecreatoredellaFondazionecheportail suonomeeavvicina
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ogniannomigliaiadi giovaniallascienzaeal sapere,scrittapri-
ma dellasuascomparsaloscorsofebbraio.Spaziadall'insegna-

mento all'ospitalitàetrovaunfilo comune: il dono.Lo stessoche
èallabasedelmito stessodell'ospitalità,quellodi Filemonee
BaucinarratodaOvidioequiripresodallostoricodell'alimenta-

zione MassimoMontanari.Sel'ideadi ospitalitàhadunquera-

dici benpiùantichedellastoriainfondorecentedeiristoranti,è
quichesiesplicaoggi.Il criticogastronomicoPaoloMarchievi-

denzia perpartesuacomecameriereecliente in fondo«condi-

vidano gli stessispazi», mentreil cuocorestadistante,nellasua

fortezza-cucina, ecomeunbuonserviziopossaandareanchein
soccorsoaunpiattoladdovequestononbrilli facendoperdona-

re l'errore;quelcheècertoèchenevalorizzaalmassimounogià

buono,echedovesièstatitrattatibenesitornasemprevolentie-

ri. Piccoli gesti,accortezze,attenzionialcliente,presenzaacui

facennoanchela ristoratriceDanièlPacauddall'altodellapro-

pria esperienza.Daquiprendeil la il lavorodi MattiaCicognani

chetracciaunastradapercapiredadovesiparteedovesivoglia
arrivare,innanzituttoformandosiemotivandosi.

Ospitalitànellapratica
Partendoproprioda "ospitareedessereospitati",perchéèu-

tile ricordarechelaradiceècomuneperentrambi.Dall'analisi
lucidadi chici si trovadi fronte,aquelladelluogoedell'offer-

ta, finoallapredisposizionearisolvereproblemi.Nonmanca-

no i consiglipraticisuglistili diservizio, lapreparazioneepre-

sentazione delmenù.Capitolomoltoimportantequellolega-

to al managemente gestionedelristorante,acominciaredal
lavorosull'affiatamentodellasquadra.Sipassapoialleregole
perlagestionedeidiversiservizi,peralternarloaun excursus
sulleevoluzionidellagastronomia,fino allacarrellatadi una
seriedi piattiemblematicichehannofattola storiadellaristo-

razione stessa.Unaletturacheallafineaiutanonsolochideb-

ba imparareaospitare,maanchechièospitatoarifletteresul-
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le proprie esigenze, su come poter giudicare meglio un servi-
zio più o meno appropriato, su cosa aspettarsi ed eventual-

mente esigerlo magari nel modo opportuno, scoprendo che

da clienti si potrebbeanche...non avere sempre ragione.

Il volume edito

da Maretti

Editore

contiene
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Guarda la videointervista su

www. corriereromagna. it
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In alto la

presentazione

del volume

nei giorni

scorsi al

Grand Hotel

di Rimini con

i vertici della

Fondazione

Golinelli, della

scuola

professionale

lai, del critico

Paolo Marchi,

e di Simona

Ventura
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