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E’ lunica sommelier professionista che lavora in un ristorante

di Arianna De Micheli

«I1 vino ha bisogno di esse-
re conservato ad una giusta
temperatura, ad una certa
umiditd e al buio. Possibil-
mente in un luogo silenzioso»

Perché, ama il silenzio?
«Il rumore crea delle vibrazio-
ni che al vino non fanno be-
ne. 11 vino & vivo».

E gia questo ci mette al tap-
peto. Si perché noi rientria-
mo in quella categoria di chi,
assolutamente ignorante in
materia, non puo fare a meno
di sbeffeggiare i propri amici
esperti enologi - o sedicenti ta-
li - mentre, degustando un bic-
chiere di vino, assaporano
nello stesso tempo «fragole,
agrumi, asparagi e..si..un
po’ di formaggio france-
se»n.(L’elenco ’abbiamo ruba-
to al palato di Paul Giamatti
protagonista del film Side-
ways). Ma una volta che ci
troviamo di fronte a Rita Ron-
chetti, sommelier professioni-
sta al ristorante Strada Facen-
do - di cui & padrona di casa
col marito - la nostra facile
scanzonata gigioneria lascia
il posto ad un sincero interes-
se. E alla convinzione che il
vino sia davvero vivo e che
quindi meriti grande rispetto
e tanto fiuto.

Sbirciando nel sito del-
I’Associazione italiana
sommelier, siamo rimasti
colpiti da una frase legata
alla degustazione:«educare
la memoria». Educarla in
che modo e a che cosa?

Educare la memoria ai pro-
fumi. Non sono molte le per-
sone che ne custodiscono un
preciso ricordo. Di solito ram-
mentiamo gli odori sgradevo-
1i, quegli odori capaci di risve-
gliare la sensazione di perico-
lo. E’ il nostro fisico che si at-
tiva mettendo in allerta lo sta-
to emotivo, come nel caso di
una perdita di gas. Ma quan-
do qualcuno entra in una
stanza pervasa, ad esempio,
da un profumo di rosa, é diffi-
cile che lo riconosca. Magari
dice «che buon profumo di fio-
ri», senza riuscire ad indivi-
duare il fiore in questione. I
sommelier si deve allenare a
distinguere, a ricordare i pro-
fumi e deve mantenere l'alle-
namento. Le degustazioni ser-
vono soprattutto a questo,
non soltanto a bere vino.

Imparare ad annusare...

Imparare ad annusare tut-
to. Decodificare i profumi e
uno degli aspetti pit difficili
dell’attivita di sommelier.

Abbiamo un apparato
respiratorio

le”(’ré‘;"(';” é’ﬁg%fgl senso ¢
rispetto agli uomini, le don-
ne sono pitt ricettive?

Dipende in parte dalla mor-
fologia del viso. Le donne pos-
siedono un apparato respira-
torio piu sviluppato. Inoltre,
per tradizione, sono piu av-
vezze agli odori della cucina.

Come si concilia 1’essere
donna con lattivita di som-
melier professionista?

Le donne professioniste so-
no poche. 1l perché é banale:
di solito chi propone il vino &
T'uomo. Qui a Modena sono
T'unica sommelier professio-
nista donna che lavora in un
ristorante. E, all’inizio, non é
stato facile. Oggi mi sono gua-
dagnata la fiducia dei miei
clienti. Ma il punto & proprio

questo, in quanto donna devi

dimostrare sempre e comun-
que quanto vali. Per un uomo
€ scontato avere i numeri per
essere un valido professioni-

sta, per noi non é cosi. Poi,

una volta che le persone capi-
scono che il tuo lavoro lo sai

fare bene, la fiducia diventa

cieca.
Una bella soddisfazione.
Si, soprattutto quando
cliente ritorna, magari dicen-

do”’qui si che vado sul sicuro, |

ieri sera invece mi hanno da-
to un vinaccio!”. La soddisfa-
zione piu grande? Non mi pos-
so lamentare, ne ho avute pa-
recchie. Ricordo con piacere
T'invito che mi é arrivato dal-
la Francia - subito dopo aver
superato con il voto migliore
del mio corso I'esame finale
per diventare sommelier - per

I'Expo di Bordeaux. Ho vissu-
to questo invito come una gra-
tificazione. E gratificante &
anche ricevere i- fiori da un
cliente che & rimasto soddi-
sfatto dalla cena della sera
prima.

E questo ripaga di un’ini-
ziale diffidenza.

Senza dubbio. Anche se, an-
cora oggi, non sono immune
da sguardi perplessi, come
quello del proprietario di un
ristorante a Taormina. Devo
raccontarlo? Ma é solo una
sciocchezza...va bene, dato
che insistete...«Il vino lo sce-
glie la signora», dice mio ma-
rito al ristoratore in questio-
ne che, a dir poco scettico, ca-
pitola verso 1a cantina con la
mia ordinazione. Ritorna al

Rita Ronchetti in quasi trent anni
ha saputo vincere i pregiudizi
e divenlare regina in un territorio maschile

«3acertdotessa~- dei vino e del gusto

nostro tavolo con la bottiglia
richiesta - in realta, ci illudia-
mo che lo sia - e si fionda sul
bicchiere di mio marito. Che
pero, ribadendo il concetto
con un «prima la signora», lo
devia nella mia direzione. Al
che gia seccato, il nostro ospi-
te sisecca ancora di pitt quan-
do affermo perentoria: «non é
il vino che ho chiesto. Questo
¢ troppo dolce». Lui peré non
demorde e tira in ballo il resi-
duo zuccherino del vino, mo-
strando scarsa competenza in
proposito. A questo punto per-
do la pazienza e, incurante di
mio marito che tenta di zittir-
mi con qualche calcio ben as-
sestato sotto al tavolo, snoc-
ciolo la scaletta del residuo
zuccherino dalla A alla Z, la-
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sciando basito”’l’avversario”.
Che alla fine del pranzo si e
pure scusato.

Morale della favola?

Morale della favola, in que-
sto lavoro bisogna sempre es-
sere umili perché non sai mai
chi ti trovi di fronte quando ti
avvicini ad un tavolo. E’ una
lezione di vita che cerco sem-
pre di inculcare a tutti ragaz-
zi che seguono i corsi per di-
ventare sommelier professio-
nisti. Rischiano altrimenti di
bruciarsi. Spesso dico lo-
ro:«fate un passo indietro».
Non puoi infatti sapere tutto
e subito, si impara piano pia-
no e, in questo campo, }’espe-
rienza & fondamentale. An-
che perché i vini cambiano in
continuazione, sono talmente

tanti che ne scopri sempre di
nuovi. Persino dopo trent’an-
nidi carriera.



Come si diventa somme-
lier professionista?

E’ un percorso impegnati-
vo. Si deve seguire un pro-
gramma di studio su tre livel-
Ii - i tre corsi Ais (Associazio-
ne italiana sommelier), gli

uniciriconosciutia livello sta-.

tale - che comportano autove-
rifiche e un esame finale. E’
importante un costante stu-
dio mnemonico: la terminolo-
gia contenuta nelle schede &
infatti molto precisa e non ti
puoi concedere il lusso di sba-
gliare. Il 60% degli iscritti vie-
ne bocciato. Io ho deciso di in-
traprendere questa strada
per non sentirmi a disagio
nel momento in cui prendevo

le ordinazioni e mi veniva |

chiesto un consiglio. No, non
solo in merito al vino...siamo
sommelier di tutte le forme
del bere, olio e acqua compre-
si.

E come si distingue un
sommelier professionista
rispetto a chi si professa ta-
le ma pud darsi che non lo
sia?

In primo luogo un valido
sommeljer non ti propone
mai il vino che costa di piu.
E’ una mossa infatti scontata,
di cui tutti sono capaci. Inol-
tre & attento alle richieste del
cliente, cerca di capire cid
che davvero vuole per consi-
gliarlo nel migliore dei modi.
Si, ci vuole anche molta psico-
logia. Io consegno sempre la
carta e poi, se il cliente lo de-
sidera, resto a disposizione
per qualsiasi suggerimento o
chiarimento. Inoltre, bisogna
sempre abbinare il vino al
piatto, e non viceversa. Biso-
gna ricercare il giusto equili-
brio. Si...si segue il buon sen-
so0 ma ci sono regole precise
contenute nelle schede.

Oggi i media, nelle rubri-
che dedicate alla cucina,
gropongono spesso piatti a

ase di pesce accompagnati
dal vino rosso. Un’eresia?

Abbinare il vino rosso al pe--

sce € una trovata dei france-
si. Perché? Semplice: in Fran-
cia, grazie all’Atlaniico, il pe-
sce abbonda. Ed é in Francia
che si trovano i grandi rossi.
Ma i piatti a base di pesce, se
non cucinati in qualche modo
particolare, rischiano di soc-
combere alla corposita del vi-
no rosso. Uno dei pochi rossi
davvero abbinabile con il pe-
sce resta il Pinot Nero.:

E’ quindi la Francia a det-
tare moda nei vini? )
Proprio a dettare moda forse
no. E’ anche vero che molti
termini legati all’enologia -
frapouse, ad esempio; & il sec-
chiello del ghiaccio con il pie-
de - sono francesi, e quindi co-
noscere tale lingua, nel no-
stro lavoro, puo rivelarsi mol-
to utile. Ma siamo soltanto
noi italiani che ci preoccupia-
mo di abbinare il vino al cibo
raggiungendo un giusto equi-
librio, un’abitudine non ri-
scontrabile altrove. Tanto
che in Francia usano le no-
stre schede Ais.

Quanto & importante il
bicchiere? ‘ ’

11 bicchiere & I'anima del vi-

‘no. L’unico che puo essere ati-

pico per forma, colore e consi-

- stenza e quello riservato al-

T'acqua. Per degustare il vino
invece, il bicchiere in cristal-
lo bianco e sottile diventa un
must. Deve sempre essere
asciugato con cura e con un
panno_adatto. Se la degusta-
zione € compatibile con il fu-
mo? No. Ci sono sommelier
che fumano ma, dall'ultima
sigaretta alla degustazione,
deve passare parecchio tem-

0. I momento migliore per

degustazione dei vini é tra

le dieci e mezzogiorno: la cola-
zione ¢ gia infatti un ricordo
¢ le papille gustative sono ri-
cettive, non ancora”inquina-
te” dai sapori della giornata.
C’e¢ qualche richiesta che
accetta a denti stretti?

81, quando mi chiedono un
frizzantino. Mi viene un ner-
voso!
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