
IL LIBRO

«L'ospitalitàèunsentimento
chenascenellecase»
Mattia Cicognani,30enneegià maitredel GrandHotel di Rimini, oggi direttore
di saladel Palacedi Milano Marittima e quality managerdel GruppoBatani

hascrittounmanualeinteressantee appassionantesul diffìcile lavoro di sala

RIMINI
LAURA GIORGI

Puòessereavvincente,aldilàdell'interesseprofessionaleperchi

operanelsettore,unlibro sullavorodi sala?Può.Lo è,nellalet-

tura agevoleedellaricchezzadiinformazioniecontributiauto-

revoli, corredatodallefotoinbiancoenerodi LidoVannucchi,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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Ospitalità

Tutti i segreti,lastoria,
leprospettivedel lavorodi sala
nelvolumediMattiaCicognani
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GrandHoteldiRimini,è oggidirettoredi saladelPalaceHoteldi
MilanoMarittimaequalitymanagerperil GruppoBataniSelect

Hotels,maè ancheuninsegnantee la voglia di trasmetterela
passioneperquestolavoro, improntatoallaprecisionedelgesto,

all'attenzioneeall'eleganza,lo animadi sincerapassione.

Oltre la 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'insegnanteeamofarloperché
dallaformazioneio ricevosempremoltopiù di quellochedo.

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

pariamo adelevareil mestierestraordinariocheèquellodi ac-

cogliere qui in Romagnapossiamoessereleaderassoluti».

Unmanualecheè ancheun racconto
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
ogniannomigliaiadi giovaniallascienzaealsapere,scrittapri-
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ma della sua scomparsa lo scorso febbraio.Spazia dall'insegna-

mento all'ospitalità e trova un filo comune : il dono. Lo stesso che

è alla base del mito stesso dell'ospitalità, quello di Filemone e

Bauci narrato da Ovidio e qui ripreso dallo storico dell'alimenta-

zione MassimoMontanari. Se l'idea di ospitalità ha dunque ra-

dici ben più antiche della storia infondo recente dei ristoranti, è

qui che si esplicaoggi. Il critico gastronomicoPaolo Marchi evi-

denzia perparte sua come cameriere e cliente in fondo «condi-

vidano gli stessi spazi », mentre il cuoco resta distante, nella sua

fortezza-cucina, e come un buon serviziopossaandare anche in

soccorso a un piatto laddove questo non brilli facendoperdona-

re l'errore;quel che è certo è che ne valorizza al massimo uno già

buono, e che dove si è stati trattati benesi tornasemprevolentie-

ri. Piccoli gesti, accortezze, attenzioni al cliente, presenza a cui

fa cenno anche la ristoratrice Danièl Pacaud dall'alto della pro-

pria esperienza.Da qui prende il la il lavoro di Mattia Cicognani

che tracciaunastrada per capire da dove siparte edove si voglia

arrivare,innanzitutto formandosi e motivandosi.

Ospitalità nella pratica

Partendoproprio da "ospitare ed essere ospitati", perché è u-

tilericordare che la radice è comune per entrambi. Dall'analisi

lucidadi chi ci si trova difronte, a quella del luogo e dell'offer-

ta, fino allapredisposizione a risolvere problemi.Non manca-

no i consigli praticisugli stili di servizio, la preparazione e pre-

sentazionedelmenù. Capitolo molto importante quello lega-

to al management e gestione del ristorante, a cominciare dal

lavoro sull'affiatamento della squadra. Sipassa poi alleregole

per la gestione dei diversi servizi,peralternarlo a un excursus

sulle evoluzioni della gastronomia, fino alla carrellata di una

serie di piatti emblematici che hanno fatto la storia della risto-

razione stessa. Una lettura che alla fine aiuta nonsolochideb-

ba imparare a ospitare, maanchechi èospitato a riflettere sul-

le proprie esigenze, su come poter giudicare meglio un servi-
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zio più o meno appropriato, su cosa aspettarsied eventual-
mente esigerlo magari nel modo opportuno, scoprendo che

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

Il volume edito
da Maretti

Editore

contiene

contributi

di Marino

Golinelli,

Massimo

Montanari,

Paolo Marchi,

Danièle

Pacaud
In alto la

presentazione

del volume

nei giorni
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Ventura
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Guarda la videointervista su

www. corriereromagna. it
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