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Prefazione al libro del professore Luigi Manzo
Completo, semplice e professionale

Ennesima conferma, e non perché ce ne fosse bisogno, questo libro e la continuazione
di un’opera intrapresa anni fa dall’allora giovane prof. Manzo, alla ricerca della sua
strada, ma con la chiarezza dell’obiettivo da raggiungere. Tanta esperienza alle spalle
ed una fortissima volonta di trasmettere ai ragazzi ed a quanti lo richiedano tutto il suo
sapere con intelligenza e umilta.

Umilta appunto dote eccezionale che lo contraddistingue e lo rende sempre disponi-
bile e pronto a qualsiasi nuova sfida didattica.

Luigi Manzo insegnante a tutto tondo sempre alla ricerca di nuove metodologie di sala
bar, bravo e capace innovatore del settore, ha dimostrato attraverso i suoi libri e le sue
opere di amare la sua professione.

Costantemente impegnato per migliorare la professionalita nel settore enogastronomi-
co, analizza le varie caratteristiche delle stesse seguendo personalmente il tutto.
Molto attento alle gerarchie e alla deontologia professionale, non tralascia tuttavia la
parte pratica sia come lavoro che come attrezzature.

Massima attenzione viene espressa sulle norme di prevenzione e sicurezza, e sull’igie-
ne personale e dell’ambiente lavorativo.

L'enologia riveste un ruolo importante in questo testo, in quanto fondamentale alla
creazione di quell’armonia che si crea al nostro palato con I'abbinamento di un buon
vino ad un ottimo piatto.

Riveste particolare importanza la parte riservata al territorio ed alle sue tipicita.
Fondamentale nella sua esperienza da insegnante é stata la comunicazione, elemento
base ben descritto nel testo per una buona tecnica di vendita dei servizi. Avvicinamen-
to alle nozioni di base sulla professione di barman, agevolando il tutto con un buon
periodo di alternanza scuola - lavoro in strutture professionali e selezionate.

Ritengo questo testo sicuramente un ottimo ausilio per quanti con passione e dedizio-
ne vogliano intraprendere questo bellissimo lavoro, fatto di tanti sacrifici, ma anche di
innumerevoli soddisfazioni.

La mia esperienza maturata girando per il mondo e nelle innumerevoli attivita svolte
sul territorio, mi portano a ritenere questo volume un valore aggiunto per qualsivoglia
attivita sia didattica che lavorativa che ogni persona voglia intraprendere.

Porgo un caloroso augurio a prof. Manzo per questo bellissimo libro ed un abbraccio
fraterno.

Antonio 1 ' Andnea
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INTRODUZIONE AL LIBRO

Il libro del primo biennio, dedicato agli studenti degli istituti per i Servizi di
Enogastronomia, € diviso in 13 moduli che partono dalle figure professionali
“classiche” del nuovo addetto di sala e vendita, fino all’alternanza scuola/la-
voro, che dal secondo anno rappresenta il primo vero contatto con il mondo
del lavoro. Insisteremo molto sul concetto di lavoro, perché questo € un tipo
di formazione professionale che pud inserirvi subito nelle mansioni legate al
turismo e all’enogastronomia. Contrariamente a cio che vi diranno, che solo
determinate figure hanno successo, ecco non e cosi. Se le figure “classiche”
di cui vi parlavo resistono nel tempo (il cameriere, il barman, lo chef de rang),
altre si stanno facendo spazio prepotentemente, dal sommelier al degustatore
di te. Parleremo ampiamente anche di queste.

I Moduli strutturati in base alle conoscenze e competenze

| moduli sono 13 e ricalcano (e naturalmente approfon-
LA BRIGATA . . . o . . . o . . .
di SALA discono) le linee guida ministeriali per gli istituti profes-
e BAR J

sionali, in particolare per il nostro settore sala e vendita.
Nel primo biennio le competenze da acquisire sono tutte
orientate verso la comprensione del proprio territorio e
delle opportunita di lavoro che puo offrire, oltre a pa-
droneggiare gli strumenti espressivi ed argomentativi per
lavorare a contatto con la clientela. In poche parole, I’ad-

Lo
- Al

BABILITA'/ COMPETENZE @ CONOSCENZE

jmmmeme cmemene (etto di sala e vendita deve avere un suo patrimonio lin-

o o en B Gopmievienteign

guistico e una padronanza, in grado di parlare con diversi
tipi di clienti. Oltre a cio, anche una buona manualita, che vi permettera di
iniziare il percorso in un ristorante, albergo o bar.
Allinizio di ogni modulo vi sono le abilita/competenze legate ad esso e le co-
noscenze. Queste saranno una sorta di promemoria e racchiuderanno, come
concetto, quello che andrete ad affrontare nelle pagine seguenti.
Per rendere “interattivo” e moderno questo libro, abbiamo inserito un codice
QR. In inglese QR Code & I'abbreviazione di Quick Response Code: si tratta di
un codice a barre bidimensionale (o codice 2D), composto da moduli neri di-
sposti all’interno di uno schema di forma quadrata. Viene impiegato per memo-
rizzare informazioni generalmente destinate a essere lette tramite un telefono
cellulare, uno smartphone, un tablet o iPad. Nelle varie pagine, troverete dei
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QR (oltre ai link) che vi portano ad approfondimenti, video, materiale scarica-
bile e tanto altro. Questa rappresenta il primo esperimento in Italia di rendere
interattivo e “tecnologico” il testo. Presto sara esteso anche agli altri libri della
collana.

Per esempio, abbiamo raccolto delle interviste sul sito www.ristorazionebar.it
(alcune di queste le troverete anche nel libro). Per accedere alle interviste, po-
tete digitare questo indirizzo http://ristorazionebar.it/?p=452 oppure “leggere”
questo QR con il vostro smartphone o tablet. Proprio Ristorazionebar.it sara
il sito di riferimento, dove raccoglieremo tutto il materiale (multimediale ed
in altri formati) a vostra disposizione. Per facilitare la ricerca, in alto a sinistra
c’e un motore di ricerca interno, basta inserire il termine (esempio bartender
o clips) per trovare cio che cercate; in basso invece il sito e diviso per sezioni,
tutte accessibili con un clic.

Arte & Letteratura

In ogni capitolo troverete un dipinto, un quadro, un af-
fresco, spiegato brevemente. Qualcuno potrebbe chiedersi
cosa possa rappresentare un quadro in un libro dedicato ai
servizi di Enogastronomia. La risposta & semplice: I'ltalia
ha un patrimonio turistico inestimabile, ma piu che chie-
se, monumenti, rovine o altro, & I'arte pittorica a farla da
padrone. Imparare a conoscere |'arte € un modo per per-
fezionare il linguaggio, aguzzare la vista, allenare I"atten-
zione, tutte doti che una persona che vuole vendere, do-
vra acquisire. Conoscere quindi il territorio, anche attraverso I'arte, € uno dei
primi obiettivi che |'istruzione professionale ha inserito nelle competenze. Cosi
anche il marketing (che svilupperemo meglio negli anni seguenti). Per rendere
accessibile la comprensione, abbiamo inserito intanto opere artistiche che ave-
vano a che fare con il cibo e la gastronomia. Lo stesso dicasi per la letteratura.
Troverete citazioni di brani che hanno per tema |’enogastronomia: alcuni tratti
dai grandi classici (I’Odissea), altri da autori contemporanei (come le opere di
Malvaldi, conosciuta come | delitti del BarLume).

Non e finita: ogni modulo contiene la scheda di un film legato al nostro lavoro.
Se molti ricordano Cocktails con Tom Cruise, non sono tanti ad avere presente
Come si fa un Martini di Kikko Stella. Al termine della scheda del film, anche
qui vi sara sara un QR che vi dirottera su uno spezzone del film oppure sul trai-
ler. Un modo anche di apprendere attraverso il cinema.
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Il crucipuzzle

Per memorizzare meglio i concetti e le parole, chiudiamo il capi-
tolo con due esercizi per memorizzare i concetti: il Crucipuzzle e
I"esercizio di visualizzazione mentale.

Il Crucipuzzle & un tipo di esercizio che sovente trovate nelle pa-
gine della Settimana Enigmistica. Si tratta, appunto, di un gioco
enigmistico che consiste nel cercare delle parole, generalmente
attinenti ad un tema e presenti in una lista, in un insieme di lettere.
Le parole da cercare riguardano un argomento specifico, in questo caso sono
quelle che ricorrono spesso nel modulo (oppure semplicemente sono quelle
pit importanti da memorizzare. Possono essere in verticale, in orizzontale e
in diagonale, sia da sinistra verso destra che da destra verso sinistra, nonché
dall’alto o dal basso.

Gli esercizi di visualizzazione con le “nuvole”

SIAKER La visualizzazione invece consiste nel rivedere nella mente un
d '-I. - . . . . .
ﬁr;r et oggetto, un viso di un amico, un simbolo, un numero o in questo

i ol . .. AN ops
i, -
s caso delle parole. Nella mente si cerca di rivederlo piu nitida

SN mente possibile.

E:;Lj,'iﬂﬂ' E stato inserito come esercizio per sviluppare I'attenzione e la
i concentrazione mentale. Viene utilizzato molto nello sport, ad
esempio. Si cerca di far visualizzare il traguardo nella mente,
il pit chiaramente possibile, compresi tutti i passaggi, i gesti e i
movimenti. Poi 'atleta dovra raggiungere realmente il risultato.

Gli esercizi di visualizzazione sono composti da parole attinenti al modulo che
avete studiato. Le parole poi richiamano dei concetti.

L'esercizio consiste nell’osservare la “nuvola” e poi tentarla di rivedere nella
mente. Dopo i primi risultati, iniziate ad associare alle parole che vedete, anche
i concetti. Questo & un buon sistema di ripasso. Inoltre vi potra servire nelle
interrogazioni per riportare alla mente quello che avete studiato e, in questo
caso, visualizzato.

Buon lavoro e buon anno scolastico.

Approfondimenti e consigli su www.ristorazionebar.it

[ Avdone
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LA BRIGATA
di SALA
e BAR

ABILITA’ / COMPETENZE = CONOSCENZE
B Le principali figure professionali operanti M [Individuare il ruolo gerarchico

nel settore enogastronomico. di chi lavora in sala e sapersi inserire.
B | ruoli e le gerarchie della brigata M Comprendere le varie figure

di sala e di bar. operanti, anche nel bar.



LE FIGURE PROFESSIONALI NELLA SALA E NEL BAR

La brigata di sala (e quella del bar) & il termine piu corretto
per delineare una gerarchia professionale che opera nel settore
della ristorazione. Alcune di queste figure nei ristoranti a con-
duzione familiare o piccoli, sono scomparse: non € raro trovare
in uno di questi posti il Cameriere che si occupa sia di prendere
la comanda, sia di servire ai tavoli...e dare consigli sui vini. Nei
grandi alberghi, invece, generalmente sono rimaste, tranne in
alcune eccezioni che vi diremo.

Gerarchiz di sala
Food and beverage Manager
Maitre
Chef de rang

Commis de rang

Il Food and beverage Manager € una figura altamente specializ-
zata che organizza e coordina i vari caporeparti. Oltre a cono-
scere le principali lingue, & anche esperto di pubbliche relazioni
e gestisce in maniera professionale tutte le risorse umane. Puo
essere aiutato dal Direttore di sala, figura presente nelle grandi
strutture alberghiere: quest’ultimo si occupa della pianificazio-
ne dei servizi di sala e dell’organizzazione dei menu insieme
allo chef, principalmente. In entrambi i personaggi, oltre alle
caratteristiche elencate, dobbiamo aggiungere: buona cultura,

savoir faire e capacita di organizzare i vari team di lavoro.
AL
Phi

Il Maitre (una volta chiamato anche maitre d’hotel) si occupa
di coordinare il servizio di sala, accogliere i clienti, prendere le
ordinazioni e controllare che tutto si svolga in maniera profes-
sionale. Le sue competenze sono di disporre di una buona cul-
tura generale ed un’ottima padronanza delle lingue straniere,
in modo tale di essere in grado di interloquire con tutti i tipi di
clientela. Insieme al Food and beverage manager ed al Somme- [ "
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TECNICHE BASE PER SALA E VENDITA, BAR E SOMMELLERIE SETTORE SALA E BAR - PRIMO BIENNIO

lier, si occupa della compilazione dei menu e |"abbinamento
dei vini. Il maitre rappresenta una delle alte professioni alla qua-
le puo aspirare I’addetto di sala e vendita.

Lo Chef de rang ¢ il responsabile di una sezione della sala (il
rango appunto). Se non vi & maitre, e lui che si occupa di pren-
dere le ordinazioni, oltre a tenere i rapporti con i clienti. Al suo
servizio, trova posto il commis de rang (in alcuni casi anche il
commis debarasseur). Quando inizia il servizio di sala, egli si
preoccupa delle portate e del proprio spazio lavorativo, curan-
do la panadora e il guéridon.

Il Commis de rang ¢ |'aiuto cameriere, che opera insieme allo
chef de rang. In particolare si occupa di portare i piatti dalla
cucina alla sala e viceversa, sbarazza la tavola e tiene in ordi-
ne panadora e guéridons. Puo essere affiancato da un commis
debarasseur.

Oltre a queste figure, vi possono essere, a completare, anche
altre due: il Sommelier e I"'Hostess di sala.

[l Sommelier & colui che si occupa di prendere I'ordine della
bevande, aiutando il cliente (se richiesto) ad abbinare i vini con
i cibi. Del sommelier ne parleremo diffusamente nei moduli de-
dicati all’enologia.

L'Hostess di sala, infine, & una figura diffusa prevalentemente
negli Stati Uniti. Si occupa dell’accoglienza dei clienti, pren-
dendo le prenotazioni al telefono sino ad accompagnarli al ta-
volo. Spesso e sostituita dal maitre. Nel film Blues Brothers, vi e
una scena al ristorante, dove si possono vedere vari personaggi
al lavoro (il maitre, dei camerieri e il sommelier).

%
wilE

http://ristorazionebar.it/?p=387

ALTRE FIGURE (QUASI MITOLOGICHE)

Nella classica brigata di sala di trenta e passa anni addietro,
trovavano posto delle altre figure che oggigiorno non vengono
piu previste (a meno che non ci troviamo in un grande albergo

18



LA BRIGATA DI SALA OGGI

MODULO 1: LA BRIGATA DI SALA E DI BAR

di lusso). A ragione le possiamo definire mitologiche, in quanto
si trovano solo su libri di testo di sala di vecchia generazione,
oppure nei racconti dei grandi Maitre del passato.

Maitre de salle: in realta € sempre lo stesso maitre, solo che
opera in un ristorante (e non in albergo). Puo sostituire in questi
il maitre d’hotel o affiancarlo. Oggi il termine maitre & univer-
sale e non c’e piu bisogno di distinguerlo se & di hotel oppure
di ristorante.

Maitre de rang: affiancava lo Chef de rang in un’apposita sezio-
ne (rango), soprattutto quando i tavoli erano numerosi, troppi
per un solo chef de rang.

Demi-chef de rang: letteralmente significa mezzo Chef de rang.
Come suggerisce il nome stesso, € una via di mezzo tra lo chef
de rang e il commis de rang. Questa figura si aggiungeva quan-
do il rango era molto grande e non vi era il maitre de rang.

Chef trancheur: nel servizio alla russa dei grandi alberghi, lo
chef trancheur era uno chef de rang che si occupava di tran-
ciare le carni in sala e di preparare i buffet freddi. Disponeva
di nozioni basilari di cucina, in particolare delle diverse parti
delle carni, della selvaggina e del pollame. Se non era presente,
veniva sostituito dallo chef de rang.

Cameriere ai piani (chef d’étage): era lo chef de rang ai piani,
il quale insieme al Maitre d'étage, si occupavano del servizio ai
piani, coadiuvato da uno o pit commis. Era basilare la cono- £ o
scenza delle lingue straniere. —

Oggi la brigata di sala, anche nei grandi alberghi, si & notevol-
mente ridotta. E vero che i passaggi per aspirare alla carriera di
Direttore di sala restano sempre gli stessi (si parte dal commis
de rang, poi chef de rang e cosi via), ma sono sempre di piu i
locali che tendono a ridurre il personale (un solo Maitre e basta
ecc.).
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Nei ristoranti, soprattutto a conduzione familiare, la sostanza
non cambia. Una volta, prima della crisi (stiamo parlando degli
anni antecedenti al 2011), nella sala del ristorante operava il
Maitre che accompagnava i clienti ai tavoli e li accoglieva, ed
alcuni chef de rang. Oggi vi & il patron (solitamente il proprie-
tario del ristorante) che svolge quello che faceva il Maitre ed
uno chef de rang, tuttofare. Naturalmente cio non vale per tutti i
locali: vi sono sempre delle eccezioni. Per esempio le mansioni
tipiche del sommelier, vengono svolte dal Maitre (che ha fre-
quentato un apposito corso di degustazione ed abbinamento).

LA BRIGATA DEL BAR

Anche il Bar presenta una sua gerarchia.
Gerarchiz di Bar

Capobarman (o primo barman/barlady)

Barman o barlady
Secondo barman o barlady

Commis di bar

Vi sono pero altre qualifiche utilizzate nelle strutture ricettive,
che prendono il nome di: banconista, barista, apprendista. Le
caratteristiche principali per avviarsi alla professione del bar-
man (barlady al femminile) & quella di frequentare il corso di
addetto di sala e vendita presso un Istituto per i servizi di Eno-
gastronomia, o un corso di avviamento alla professione di bar-
man, svolto da un’associazione che opera a livello nazionale. Vi
sono inoltre delle altre competenze da sviluppare: capacita di
attenzione ed osservazione, ordine e pulizia, capacita di ascol-
to, buona cultura (soprattutto professionale).

Il capobarman dirige e coordina il suo reparto. Si occupa della
scelta delle materie prime (distillati e liquori), della carta del
bar, dello stile di servizio (all’americana o all’europea) e cura i
rapporti con i fornitori. Inoltre si occupa anche dei sottoposti,
collaborando per I'organizzazione dei turni di lavoro. Tutte le
altre figure che vengono dopo (barman e commis di bar), sono

— comunque figure fondamentali.
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In particolare il commis de bar: & lui che si occupa di prendere
le ordinazioni dai clienti e portarle al barman, quindi deve esse-
re dotato di tatto, oltre a conoscere anche una lingua straniera.
| commis de bar pit bravi riescono ad orientare anche le scelte
dei clienti.

In quelle strutture dove la qualifica di capobarman non e previ-
sta, € il barman ad avere la responsabilita economica e di servi-
zio del bar. Il barman deve avere capacita e conoscenze profes-
sionali mature.

Spesso troviamo la parola “bartender”: in realta € sempre lo stes-
so barman, solo che questo termine si utilizza negli USA e nel
mondo anglosassone in genere. In Italia sino a qualche anno il
bartender era colui che sapeva lavorare solo in once e maga-
ri quando miscelava faceva dei movimenti “acrobatici”: queste
sono specializzazioni di cui parleremo nel modulo 2.

Vi lasciamo con una scena famosa, tratta da Shining, dove Jack
Nicholson ha l'incontro con Lloyd, il barman del posto. Noterete
sul collo della bottiglia, il metal pour, oggetto di uso comune nel
mondo del bartendering americano.




------------------------

{Intervista... 5%

... A FRANCESCO CONTE

Il Barman Francesco Conte si racconta
dal suo Shaker club drink&dream alla firma del cocktail Jommellino

Lo “Jommellino, il Matrimonio segreto’, in onore dei musicisti aversani Niccolo
Jommelli e Domenico Cimarosa, € il cocktail firmato da Francesco Conte, che
esalta la mela annurca, frullata e servita con [Asprinio brut, completando con
uno spiedino di capocollo del nero casertano e ciliegina di mozzarella di bufala.
Una vera sciccheria ..

Chi meglio di un professionista come lui puo, dunque, svelare i segreti di un
mondo complesso e affascinante come quello del bartending? Francesco Conte,
ospite nel nostro Istituto, martedi 18 febbraio, nell'ambito del ciclo di incontri
organizzato dalla prof.ssa Maurizia Gliottone per Llorientamento in itinere, si €
prestato alla nostra curiosita. Gli abbiamo fatto poco piu’ di 10 domande, alle
quali ha risposto con grande disponibilita ed ironia.

Ecco lintervista...

Ci Racconti qualcosa di lei e della sua professione.

Sono una persona che cerca di avere una vita normale, ma non sempre € possi-
bile, il barman ha una vita paragonabile a quella di un artista, sempre in giro per
il mondo, orari particolari, ma in fondo, meno male che € cosi, il barman é una
questione di stile.

IL cliente ideale al suo bancone ordina un...

Un “qualsiasi cosa”va piti che bene, [a richiesta é un punto di partenza per capire
chi hai di fronte, se é esperto, ben venga, se non lo €, beh, meglio, vuol dire che
bisogna lavorarci,educarlo, un cliente “fatto in casa”spesso € quello che ti da piti
soddisfazioni, e quello che costruisci attraverso la fidelizzazione, e dura anche
di pia!

E quando ce lei dallaltra parte del bancone cosa ordina?
Questa é difficile, dipende se dallaltra parte il barman mi ispira, dipende da cio
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che ‘avverto’, dalla fiducia che percepisco, se poi lo conosco bene...gli chiedo se
mi puo consigliare un posto nelle vicinanze dove bere bene!!! In fondo amo i :
gusti semplici, ma seri.

Tradizione o innovazione? :
Faccio parte del Classic Cocktail Club, quindi tradizione sicuramente, ma sono
attento alle evoluzioni, amo preparare tanti prodotti “home made’, ma in fondo
sono dellopinione che non si pud che attingere dal passato per innovare in
modo perbene. :

Da cosa si riconosce un bravo barman? :
Dal modo di porsi, dalla sua educazione, dalla professionalita che é capace di :
trasmettere. '

Qui da noi, di barman preparati, quanti ce ne sono? Chi € il migliore secondo :
lei? :

Molti, ma non tantissimi, umili poi..Beh il migliore ovvio, sono io!!!

Che cosa non puo assolutamente mancare in un cocktail bar che si rispetti? :
Tanta roba, dalle attrezzature ai prodotti, dal personale all’illuminazione, dai
colori alla musica... _
Il cosiddetto Ambient, fa la differenza. S

Un aneddoto che le e capitato al bancone.

Tanti anni fa, ero giovanissimo, al banco mi chiesero un drink che non avevo
mai sentito prima...anziché pensare, questo cosa vuole, se non lo conosco non
esiste...gli dissi che, dato non lo conoscevo, se mi indicava gli ingredienti, avrei
volentieri provato a prepararglielo...Pochi anni fa, in un mio viaggio a los Ange-
les, ho scoperto che li tutti bevono quel drink..., beh vi dico che il cliente che non
capisce nulla, non esiste, abbiamo sempre da imparare dai nostri interlocutori,
nel bene e nel male.

Che ne pensa del recente inasprimento delle pene per la guida in stato d'eb-
brezza?

Che é giustissimo, qua in italia si fa troppo poco, soprattutto sulla prevenzione,
avremmo da imparare molto da paesi che, tradizionalmente, bevono piu, e me-
glio, di noi...A non bere se bisogna guidare ad esempio...basta che i si organizzi,
e all’interno di una comitiva, si fanno delle turnazioni dove chi guida, non beve.
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IL pitr bel locale dove é stato.

Il Cocobongo a Cancun, il Temple Bar a Dublino, il Whisky bar a Los Angeles, e
tanti,ma tanti altri...ma il piu bello...beh, é il mio...lo Shaker club drink&dream...
ad Aversal

Un consiglio per chi vuole trasformare il proprio salotto in un perfetto cocktail
bar.

A volte bastano una decina di bottiglie per la miscelazione, unaltra decina di
quelle serie...e poi la musica giusta, qualche gioco di luci, i bicchieri, un buon
mixing glass ed uno shaker...del ghiaccio pulito...una giusta compagnia...ma poi
manca il barman, e allora decidi di uscire e trovartene uno allaltezza...

A chi vuole intraprendere la carriera di barman cosa consiglia?

Tanta dedizione, tanta umilta, tanto studio e tantissima ricerca, cio che scopri
0ggi € stato gia fatto ieri...mai improvvisare, e se scappa sempre con cognizione
di causa...rispetto verso gli ospiti, i colleghi, sia piu giovani che piu anziani, in-
formarsi su tutto cio che ti circonda, la cultura é fondamentale, e ricordarsi che
al centro dellattenzione non ci siamo mai noi, ma chi paga.

Se poi si riesce anche ad essere simpatici, senza mai essere invasivi, arroganti o
presuntuosi e si riesce anche a non prendersi troppo sul serio, come ho cercato
di essere io in questa piacevolissima chiacchierata, beh...forse si é sulla strada
giusta.

http://ristorazionebar.it/?p=398
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ARTE & LETTERATURA

The bartender e un’opera di Fabian Perez. Lartista, argentino
di nascita, decide di recarsi a Los Angeles, dove vive dal 2007;
qui impiega il suo tempo scrivendo e realizzando opere pitto-
riche. In queste ultime spesso si vedono calici di
vino, personaggi pensierosi. Anche in The Barten-
der (probabilmente ispirato ad un celebre dipinto
di Manet), i personaggi sono evanescenti, mentre
il primo piano & catturato dalla silhouette della
bartender. | bicchieri (sempre quasi pieni) rappre-
sentano una costante sempre presente nelle opere
di Perez.

Fabian Perez € nato in Argentina nel 1967 ed at-
tualmente vive a Los Angeles.

... QUANTO I FUTURISTIVOLEVANO ABOLIRE LA PASTA ...
(...) 'abolizione della pastasciutta, assurda religione
gastronomica italiana.

Forse gioveranno agli inglesi lo stoccafisso, il roast-beef
e il budino, agli olandesi la carne cotta col formaggio, ai
tedeschi il sauer-kraut, il lardone affumicato e il cotechi-
no; ma agli italiani la pastasciutta non giova. Per esempio,
contrasta collo spirito vivace e coll’anima appassionata ge-
nerosa intuitiva dei napoletani. Questi sono stati combattenti
eroici, artisti ispirati, oratori travolgenti, avvocati arguti, agri-
coltori tenaci a dispetto della voluminosa pastasciutta quotidia-
na. Nel mangiarla essi sviluppano il tipico scetticismo ironico e
sentimentale che tronca spesso il loro entusiasmo.

Un intelligentissimo professore napoletano, il dott. Signorelli,
scrive: “A differenza del pane e del riso la pastasciutta € un ali-
mento che si ingozza, non si mastica. Questo alimento amida-
ceo viene in gran parte digerito in bocca dalla saliva e il lavoro %ﬁiﬁiﬂﬁl
di trasformazione & disimpegnato dal pancreas e dal fegato. Cio &

porta ad uno squilibrio con disturbi di questi organi. Ne deriva-
no: fiacchezza, pessimismo, inattivita nostalgica e neutralismo”.

wt
‘(‘: >

Tratto da Il Manifesto sul Futurismo pubblicato nella Gazzetta del Popolo di
Torino, 28 agosto 1930
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La vita é bella

Anno di produzione: 1997
Durata: 120 minuti
Genere: commedia, drammatico

Protagonisti principali:
Guido Orefice (Roberto Benigni),
Dora (Nicoletta Braschi)

]IIII]II[IIII__ | ]

© ILFILM Regia: Roberto Benigni
EEENEENENENEEEEEEEEEE
TRAMA:
Siamo nel 1939, in ltal‘la. ‘GUIdO Orefice € un —" mmmszmcmﬂ':'
uomo ebreo che, trasferitosi dalla campagna to-
scana, si reca dallo zio ad Arezzo con I"amico u&m M&
Ferruccio. Durante il tragitto, dove viene scam- & nna_mmarmm_ NICOLETTA ERASCHI .

biato per il re Vittorio Emanuele Il e poi incontra
una giovane maestra elementare di nome Dora,
della quale si innamora.

Arrivato in citta, viene ospitato da suo zio Eliseo,
maitre del Grand Hotel, dove Guido si mette a
lavorare come cameriere. Quello stesso giorno,
in municipio, avviene un litigio con Rodolfo, ar-
rogante burocrate fascista, in seguito al quale en- :
trambi si danno il nome di “scemo delle uova”, ;L}w;;. - bt
perché Guido appoggia alcune uova nel cappello

di Rodolfo che, quando lo indossa, gli si rompono sulla testa.

Un giorno Guido, incontrando nuovamente Dora, scopre che e fidanzata con
Rodolfo. Intanto, all’hotel, il cameriere fa anche amicizia con il dottor Les-
sing, un medico tedesco appassionato, come lui, di indovinelli. Saputo che un
ispettore scolastico ospite dell’hotel & convocato il giorno dopo in una scuola
elementare per una lezione antropologica a favore della razza ariana, trova uno
stratagemma per sostituirsi a costui, pur di incontrare Dora che insegna nella
stessa scuola.

[l vero ispettore arriva quando la lezione ha gia ormai ridicolizzato |'obiettivo
iniziale e Guido, fuggito poi da una finestra, ha raggiunto il suo scopo. Una sera
Dora, con i suoi amici, va a teatro, Guido la segue e, con un altro stratagemma,
la porta via a Rodolfo. | due quella sera parlano a lungo e Guido le confessa
infine il proprio amore per lei. Qualche sera dopo, proprio al Grand Hotel, Ro-
dolfo e in procinto di festeggiare il fidanzamento ufficiale con Dora, la quale
non € mai stata veramente innamorata di lui, ma costretta al connubio dalla
madre: la donna quindi decide di contraccambiare i sentimenti di Guido e, al




termine della serata, va via con lui, che
entra nel ristorante sul cavallo bianco
dello zio Eliseo, incurante che sul dor-
so dell’animale ignoti avessero scritto
“cavallo ebreo” (e gia iniziata infatti la
discriminazione razziale). A Rodolfo
non rimane che incappare nell’enne-
simo uovo, stavolta un grande uovo
di struzzo etiope coloniale che rovina
sulla sua testa. Il film poi continua, e
mentre la guerra inizia, Guido Orefice viene deportato insieme al figlio, avuto
da Dora, in un campo di sterminio.

PERCHE VEDERLO

Probabilmente uno dei film piu celebri di Roberto Benigni; nella prima parte si
possono osservare gli sfarzi della ristorazione e dei locali agli inizi del Nove-
cento. Durante queste scene Guido Orefice (Roberto Benigni) dimostra di avere
ben appreso le tecniche di vendite dei piatti ai clienti, svolgendo il suo compito
con notevole maestria.

Guarda uno spezzone del film:
http:/ristorazionebar.it/?p=350




Abbinamento
Albergo
Barlady
Beverage
Brigata
Commis
Cultura
Direttore
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Sala

Salle
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