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C’ e una armoniosa danza che vain scena ogni giorno nei migliori ristoranti d'ltalia: e fattadi sguardi,
posture, tempismo e una padronanza del vocabolario che hail sapore di un'eleganza quasi perduta. Per
decenni I'immaginario collettivo harelegato lafigura del cameriere a un ruolo puramente esecutivo, un
passaggio di piatti dalla cucinaal tavolo. Oggi, pero, stiamo assistendo a unarivoluzione: i professionisti
della sala (maitre, sommelier, direttori) sono diventati manager dell' ospitalita, ma soprattutto icone di
stile, bon ton eintelligenza emotiva. A guidare questa operazione di svecchiamento culturale, ¢ci sono nuovi
professionisti ma anche realta come “ Noi di Sala”, che da anni lavora per restituire ala professione il suo
fascino originario, spogliandola di unimpostazione fin troppo autoreferenziale. Un percorso portato avanti da
figure di spicco del settore come Rudy Travagli, direttore del due stelle Michelin EnotecalLaTorrea
Villa Laetitia di Roma e presidente dell’ associazione. || messaggio che emerge dal loro impegno e chiaro:
I'eccellenza non deve essere un'esclusiva del fine dining. Le buone maniere, la passione ei valori
comportamentali devono tornare a essere il cuore pulsante anche delle trattorie e dei ristoranti storici, luoghi
di continuita che oggi hanno un disperato bisogno di volti giovani e di nuove energie. Tuttavia, il fascino di
guesto mestiere risiede proprio nella sua profonda complessita. Ma quanto costa, in termini di tempo e
risorse, costruire un simile livello di professionalitd? Moltissimo. L a sala moder na richiede una

prepar azione accademica e un aggior namento continuo. Non basta il sorriso di circostanza: serve una
approfondita conoscenza dei vini, I'abilitanel raccontare il territorio e, soprattutto, unafine psicologia. Saper
gestire una clientelainternazional e e variegata, interpretandone le aspettative in pochi secondi, fa del
personale di sala una vera e propria squadra di diplomatici. E un patrimonio di competenze trasversali che
richiede investimenti concreti nellaformazione del personale. Per attrarre le nuove generazioni, pero, il
settore ha dovuto necessariamente riscrivere le proprie regole interne. Laretoricadel sacrificio totale sta
lasciando il posto a un pragmatismo essenziale per la sostenibilita del business. Il nuovo paradigmasi
riassume in unaformula precisa: oggi il focus non é piu lavorar e tanto, ma lavor ar e bene.
L'ottimizzazione dei turni, il rispetto del tempo privato e il benessere del team sono diventati i pre-requisiti
per garantire un servizio impeccabile. Un professionista lucido, sereno e valorizzato € la prima garanzia di
un'accoglienzadi alto livello, capace di far sentire I'ospite davvero al centro dell'esperienza. “| professionisti
della sala rappresentanoil punto d'incontro tra eleganza, professionalita e cultura. Non sono soltanto i
responsabili di un servizio impeccabile, madiventano interpreti dello stileitaliano, educatori di buone
maniere e ambasciatori dell'accoglienza. Sono coloro che dimostrano che la vera eleganza nasce primadal
comportamento e solo dopo dall'abito. Sono gli ultimi gentiluomini, osservano primadi parlare, mettono gli
altri a proprio agio, conoscono il valore della discrezione sanno leggere le emozioni. In fondo sono educatori
silenziosi. Ladefinirei quasi unafiguraculturale’, sottolinea Rudy Travagli. In quest'ottica, la giacca del
maitre o il grembiule del sommelier non sono piu semplici divise di servizio, mal'abito di professionisti che
dettano le regole dello stile. Riscoprire e valorizzare i talenti della sala significa, in definitiva, riappropriars
dell'arte del saper vivere. Un asset inestimabile per un Paese che dell'accoglienza hafatto, da sempre, lasua
industria piu affascinante.
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