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La sala, braccio operativo del ristorante
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proprio ruolo e nelle proprie ampollosita per risultare veramente accogliente e capace di rispondere
alle richieste del cliente d’oggi, forse piu concreto e meno attento alle formule vuote, prive di
contenuto e alle consuetudini tradizionali sempre meno comprensibili dai piu. Il maitre oggi deve
evolvere in una figura pit moderna, che maneggi tecniche manageriali e conosca i rudimenti di tutte le
funzioni aziendali e conosca il marketing. «La figura del maitre rimane molto importante - prosegue
Fontanesi - soprattutto nella ristorazione di alta e altissima gamma. Non puo quindi rimanere ancorata
a schemi del passato, ma evolvere, in linea con i tempi. Oggi lo chef mostra una certa
sovraesposizione, € al centro dell’attenzione: tuttavia molti cuochi, seppur di talento, non sono in
grado per vari motivi di intessere un corretto rapporto con il cliente, che deve essere mediato da una
figura di riferimento. Nei nostri corsi, prevediamo un’attivita didattica di 60 ore riservata alle tematiche
della sala (accoglienza, mise en place, rapporto con il cliente).La nostra idea e che occorra conoscere
le basi classiche per riuscire a esprimere concetti di modernita».

«Eppure oggi - sottolinea Santinato - I'85% dei camerieri sono semplici portatori di piatti, privi di
empatia, di orientamento al cliente, della capacita di vendere e di creare una suggestione. Si limitano
a servire facendo meno danni possibili, magari sorridendo, magari essendo gentili ma tutto qua.
Invece una sala ben formata € composta da professionisti che sanno svolgere bene il loro lavoro,
sono in grado di cogliere da pochi dettagli la psicologia del cliente e, cosi, interpretano al meglio il
servizio. Spesso, quando chiedo a un cameriere di descrivermi il piatto, aggiungo una domanda
ulteriore, cioe se il cameriere stesso ha assaggiato la pietanza. Ebbene, il 95% degli interpellati mi
risponde di no. Certo che se il cameriere non ha assaggiato il piatto, non é stato istruito dallo chef in
un briefing, non ha potuto dire la sua, non sentira quella pietanza come propria € non riuscira a
comunicarla correttamente al cliente, con scarsi risultati di vendita. Una sala ben formata e strutturata
- continua il consulente - non & un costo da affrontare, ma e un investimento. Avere camerieri
professionali, capaci di prendere correttamente la comanda e che sappiano interpretare la psicologia
del cliente, puo fare lievitare del 10% il fatturato del ristorante. Prendiamo, per esempio, i dessert:
molti clienti vanno al ristorante per assaggiare dessert prelibati, ma giungono a questo momento del
pasto gia sazi. In questo caso la canonica domanda “volete altro?” e inefficace e i dessert rimangono
in cucina. Molto meglio che il cameriere sappia fare una descrizione “emozionale”, capace di
solleticare il palato e il cuore dei commensali».



