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CAMERIERE QUESTO SCONOSCIUTO

= RN k La giomalista Fumagalli Marisa in un suo recente articolo sul Corriere della
| . Seradal titolo “Camerieri addio, la carica degli chef” azzera dall'organigram~
/_ﬁ-_ ma i punti cardini dell'accoglienza e dell ospitalita quali il maitre e i camerieri
\ che andrebbero chiamati operatori di sala. Questi ultimi rientrano in una ge-
rarchia professionale comprendente il commis de rang e lo chef de rang.

Il maitre ha un ruoclo Pprimario e non marginale neu’accogliere il cliente,
nell'essere un pul:)lic relation man, nel saper allestire con e]esanza un evento, essere un designer
creando la giusta scenografia di un banchetto infine con savoir faire sono unici nel presentare e “sex~
vire un piatto elaborato dalla cucina elevando cosi la professionalita dello chef di cucina. Non con~
dividol'affermazione di Stefano Bonilli, direttore de Il Gambero Rosso quando dice “che i cuochi
sono diventati come le figurine dei calciatori e guindi in rampa di lancio c¢la cucina, mentre la sala
& il bueo nero della ristorazione -

Tesi obiettabile perché il settore food and beverage comprende sia il repartodi produnone (cucina)e
il reparto di vendita (sa]a) Le due aree non POossono essere qmndl Pl

isolate perché rappresentano il punto di forza del settore ristorativo. -

Una sala accogliente, una mise en place perfetta eleva il ristorante | .

di qualita e quindi lo chef di cucina non pud impersonare il profilo

professionale del maitre che non gli appartiene. Il maestro Gualtiero

Marchesi afferma che & guasi inutile che uno chef prepari dei piatti

di altissima qualita

quﬂnclo poi fuori del-~

la cucina non c'é nessuno che li espone nella maniera
adeguata. In Italia, continua Marchesi, abbiamo tan~
tissime risorse umane di qualita, specialmente al sud,
dobbiamo valorizzarle atfinché queste diventino veri
professionisti, riconosciuti come tali sia dai clienti che
da tutto il mondo della ristorazione.










