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PAROLA DI SOMMELIER




LA SOMMELIER
DEI BOSCHI

All'inizio appare tranquilla, mansueta nel suo volteggiare con calici e bottiglie, e rilassata nel
gestire la sala del suo Auener Hof in Val Sarentino. Poi, osservandola bene in servizio, Gisela
Schneider sembra avere cento occhi azzurri, tutti perfettamente concentrati su ogni singolo
commensale in sala. Nonostante infatti sia una bella donna, educata, sempre sorridente e
gentile, la sua attitudine professionale & densa di velocita, potenza, nerbo. Non le sfugge
nulla, i suoi ragazzi di brigata la seguono ubbidienti, I'ascoltano con attenzione quando
descrive i vini naturali dei piccoli viticultori della zona, sua vera e profonda passione. Questa
indole & d’altronde facile da interpretare: insieme al fratello Heinrich hanno lottato contro il
tempo e lo spazio, contro gli stessi compaesani del Sarentino che non hanno mai creduto nel
loro progetto ristorativo, contro tutti quelli che in questi anni hanno visto il loro relais immerso
nel bosco a 1622 metri di quota come un’entita fortunata ma mai veramente credibile, benché
la cucina, la sala e i nuovi investimenti sulla struttura siano meravigliosi. L'Auener Hof infatti
& fresco di 2 stelle Michelin, nella zona forse meno turistica dello splendido Alto Adige, e ora
tutti a complimentarsi per I'impegno profuso dai fratelli Schneider. Si, perché e di sicuro uno
dei luoghi piu belli, accoglienti e contemporanei che si possano scovare in Italia.
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(Heinrich lavora con lei al ristorante, in cucina, mentre Walter ha un suo maso con
cavalli e un agriturismo) e fin dall'infanzia la natura & sempre stata per lei importante:
«Andavo spesso nel bosco con Heinrich a cercare funghi, erbe per infusi, a prendere
il crescione dal sapore intenso vicino ai fiumi in primavera, quando incominciava a
sciogliersi la neve. A mezzogiorno non avevamo tempo di pranzare, eravamo sempre
fuori con un panino improvvisato. Anche in vacanza eravamo legati al sentimento
della natura: coi nostri genitori siamo andati per esempio nella campagna bretone,
in tenda, per pescare i branzini giganti. Giravamo poi spesso nei ristoranti stellati,
perché mio padre era appassionato di cucina gourmet, mentre mia mamma era
una fautrice della cucina tradizionale. La sua specialita erano i ravioli al ripieno di |

|
Gisela ha 41 anni ed & nata proprio a Sarentino. E I'unica femmina di tre fratelli
|
|

spinaci, gli schlutzkrapfen».

In casa Schneider il padre ha sempre lavorato nell'edilizia, mentre la madre e il resto
della famiglia hanno gestito I'albergo/ristorante Auener Hof. Gisela & dunque nata e |
cresciuta nella ristorazione e nel mondo dell’accoglienza, fin da piccolissima. «Du- |
rante I'adolescenza tutto era sempre molto complicato, e nel mio caso specifico stavo |
vivendo una particolare crisi culinaria, ero preda del “solo bistecca e insalata”». A 16

anni perd, mentre studiava ragioneria, ¢ andata dal compianto grande chef Giancarlo

Godio, per festeggiare I'anniversario dei suoi genitori, e questa esperienza & stata i
davvero importante per lei, una svolta nei confronti dell'universo enogastronomico.

«Nel 1996, mentre studiavo per diventare ragioniera, mi sono fermata un’estate

ad aiutare I'albergo/ristorante di famiglia; nel frattempo, Heinrich era gia tornato a

Sarentino, dal 1992, anche perché la situazione economica non era delle migliori

e quindi c’era da prendere in mano la gestione dell’Auener Hof. Io allora, paralle-
lamente a mio fratello, decisi di iscrivermi a un corso parauniversitario dell'istituto

alberghiero (con indirizzo maggiormente rivolto al management), passando due anni

a Merano e poi uno di stage in Francia». Gisela stava incominciando, senza saperlo,

a investire sul suo avvenire e su quello dell'azienda di famiglia. Dopo I'esperienza in
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»AROLA DI SOMMELIER

Francia ha dovuto e voluto perd mangiare ogni giorno la pasta,
per riprendersi e per recuperare tutta la nostalgia culinaria. Su-
bito dopo & partita per la Germania stellata, a Brema, dove ha
lavorato in sala assumendo via via diversi ruoli di rango. «Nel
mondo tedesco la mentalita era diversa, difficile: qua tuttavia ho
capito ben altro, ossia che non mi piaceva per nulla il manage-
ment, preferivo lavorare di pitl in sala, per i fatti miei puntando
ai vini, al rapporto diretto col cliente, alle combinazioni con
la cucina. Non mi piaceva comandare, ma “fare”! Nel 1998 ho
infatti preso in mano '’Auener Hof con mio [ratello e abbiamo
optato, di comune accordo, di dirigerci verso una ristorazione
gourmet. Allo stesso tempo ho deciso di approfondire il mon-
do del vino e della sommellerie, anche perché volevo alzare il
tiro della mia personale conoscenza enogastronomica. In un
certo senso anche Heinrich & un autodidatta, le sue avventure
fuori casa sono state solo degli stimoli e percio la sua cucina &
cresciuta in modo personale, senza “aiuti” da parte di altri chef.
La nostra ristorazione & dunque innata, abbiamo rimboccato le
maniche e imparato tutto da soli. Forse sono stati i folletti dei
boschi ad aiutarci?»

Gisela, come maestro sommelier AIS, ha avuto Erwin Blaas,
di vecchio stampo, eleganza obbligatoria e arroganza vietata,
incline ai vini buoni e meno blasonati: «Secondo lui, per im-
parare, bisognava assaggiare tutto per I'evoluzione del palato.
Con mio marito Karl ho poi completato la formazione e I'espe-
rienza, assaggiando tanti vini di diverse provenienze. Grazie
a loro due mi sono veramente addestrata: ora mi piacciono i
vini eleganti, non troppo morbidi e con grande mineralita, pitt
Barolo meno Amarone insomma. Adoro i vini austriaci, ricchi
appunto di mineralita e personalita. Ho imparato a far degustare
molto spesso vini sconosciuti di piccolissimi produttori (che
ogni stagione ottengono al massimo 2000 bottiglie), poiché
mi seduce la particolarita dei vini unici. In carta tuttavia ho
pochi vini biologici e naturali, perché spesso sono scostanti
(tranne un piccolo produttore qua vicino che vinifica in anfora).
Questa tendenza verso I'agricultura biodinamica la trovo molto
importante, perché anche noi qui viviamo insieme alla natura
e quindi siamo sensibili a questa tematica. Prima di tutto ¢’
perd la qualita. Mi piace far assaggiare all’ospite vini particolari
e sconosciuti. I piccoli viticultori hanno differenze tra annate,
e mi piace molto questo, ma dal punto di vista della proposta
alla clientela ¢ assai arduo. Nel complesso sono molto contenta
della situazione enologica nella mia regione: tanti giovani in
Alto Adige hanno scelto di “fare” il vino e di non “dare” pitt
T'uva ai grandi produttori. Sono felice che finalmente anche noi
possiamo avere varieta e qualita, come nelle regioni storiche
come Piemonte, Toscana e Friuli. C’¢ ancora pero molto da
fare, c'¢ bisogno di pitt lavoro ed esperienza, il biodinamico &
difficile da attuare e da far partire, bisogna studiarlo bene prima
di produrre. Lageder e Manincor lavorano alla grande, ma sono
anni che stanno spingendo nella direzione giusta.

Le parole di Gisela fanno da cornice teorica alla cantina vera e
propria, in cui vivono floride 1000 etichette in lista, soprattutto
dall’Alto Adige, e poi anche altri ottimi vini italiani (famosi e

meno famosi), altri dall’Austria, Germania e Francia. Ultima-
mente ¢’ un nuovo interesse da parte della sommelier per i
vini dell’Armenia, poiché sta sviluppando una sezione solo sulle
bottiglie prodotte in montagna. E le combinazioni con i piatti
del fratello Heinrich?

«Gli abbinamenti non sono facili, lui cucina con erbe selvatiche,
che hanno un fondo amaro che aumenta anche la sensazione di
acidita, quindi ci vogliono vini pitt morbidi e meno aggressivi.
Gli Spaghetti al lievito con achillea e asperula sono abbinati a un
vino Sylvaner invecchiato solo in parte in legno di acacia, che
offre un profumo leggero di erbe fresche e tagliate; la Pralina di
carre affumicato con esterno di cenere di erbe di montagna mi
ha creato non pochi problemi, la cenere & un asfaltatrice in fatto
di profumi, e alla fine ho trovato una splendida combinazione
con un Gewurztraminer...»

Oggigiorno il servizio vincente & quello in cui l'ospite si sente ri-
lassato, il servizio classico, finto e impostato & ormai al capolinea.
Andando all’Auener Holf si nota fin da subito che il servizio deve
essere vicino all’'ospite, partecipe, congiunto tra le parti (cliente e
cameriere), con una personalita “vera” dei ragazzi di sala. Le mie
esperienze in Francia mi hanno dato una base molto importante.
Ora i ruoli in sala stanno cambiando molto: lasciare spazio alla
spontaneita professionale, alla concentrazione col sorriso e al
relax del gesto. «Ormai in giro si trovano pochi professionisti
di sala perché il vero problema & psicologico, di concentrazione
e di lavoro mentale, per raggiungere la perfezione del servizio.
11 bello del mio mestiere non & ovviamente solo portare piatti,
descrivere una pietanza o consigliare un vino, ma creare un mo-
mento speciale per il cliente, essere il Willy Wonka che fa godere
il commensale dall’aperitivo alle coccole dolci finali. Ahinoi,
negli istituti professionali questo non viene insegnato, bisogna
andare all’estero o fare esperienze in importanti ristoranti per
apprenderlo!» Al cliente non interessa pitt se un piatto arriva
da destra o sinistra, ma gli interessa stare bene, capire quello
che sta mangiando e goderne in relax. Lo stesso per i cuochi:
al cliente non interessano le tecniche, che il piatto sia buono &
chiaro, il cliente cerca emozioni.

Gisela e Heinrich Schneider non posseggono un menu alla carta,
ma solo menu degustazione: ¢ il sintomo di fiducia nei confronti
del cliente e viceversa. Da loro & come entrare in un teatro: si
gode lo spettacolo che gli attori hanno gia cucinato per il pub-
blico. E lo splendido sorriso di Gisela chiude il sipario nella
maniera perfetta.

I (

Auener Hof
Prati 21- 39058 Val Sarentino (BZ)
Tel. +39 0471 623055
info@auenerhof.it
www.auenerhof.it




