Alessandro Borghese, lo chef
rock & social

“Umilta, fatica, educazione e rispetto sono funzionali in ogni
campo. Io li ho portati in cucina”

Nessuno puo negare che sia il piu simpatico e vulcanico dei
cuochi. Alessandro Borghese entra nelle case con diversi
format, da “4 ristoranti”, oggi un vero cult, a “Kitchen
Sound” su Sky Italia passando per “Cuochi d’'Italia” e la
novita “Piatto ricco” su Tv8. Nato a San Francisco nel 1976,
ma cresciuto a Roma e trasferitosi a Milano dove ha messo
radici per amore, Borghese, definito lo chef rock & social, e
stato premiato piu volte per la sua cucina, legata alla
qualita. Nel 2010 ha fondato a Milano AB Normal srl -
Eatertainment Company. L'azienda si occupa di food
consulting e advertising, punta sull’eccellenza
creativa, comunicazione e allo sviluppo di format tv. Nel
mondo della ristorazione, la societa e presente con il
brand “AB — I1 1lusso della semplicita”, nome del ristorante
milanese dello chef.

Borghese, & consapevole di essere 1l cuoco piu simpatico della
tvlll

Me ne rallegro. La cucina non pu0 essere severa, la cucina e
gioia. E questo e il mio dogma.

Lei @ figlio dell’attrice di origine tedesca Barbara Bouchet e
dell’imprenditore napoletano Gigi Borghese. Come ha scelto di
intraprendere una strada diversa rispetto a quella dei suoi
genitori?

Beh, alla fine ho avuto una ricaduta nel mondo dello
spettacolo (sorride). La strada, in realta, 1'ho scelta da me.
Da papa ho preso il lato gastronomico, da napoletano sanguigno
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era un amatore casalingo della cucina partenopea e romana. Fin
da bambino mi divertivo a cucinare con lui. Ricordo il ragu
messo sui fornelli al mattino presto che “pappugliava” per ore
per poi farsi pacchero o spaghettone. E il giorno dopo, con
quello che avanzava, ci faceva la frittata di maccheroni. E
ancora la pasta e patate o fagioli o lenticchie. Mamma, al
contrario, non saprebbe neppure accendere la carbonella.
Mangia perché il corpo necessita di cibo. Da lei ho preso la
confidenza con lo showbiz.

Come hanno reagito quando ha iniziato la sua gavetta da cuoco
sulle navi da crociera?

Mi hanno sempre detto: “fai cio che ti rende felice, se vuoi
partire, viaggiare, conoscere il mondo, sei libero di farlo”.
Anche loro sono autodidatti. Entrambi mi hanno insegnato
valori come 1’umilta, la fatica, 1'educazione, il rispetto,
che sono funzionali in ogni campo. Io 1li ho portati in
cucina.

Lei e stato anche il promotore della cucina in tv.

Era ora che avvenisse. All’'’estero avevano iniziato a
comunicarla molto tempo prima. E io ho lavorato a New York,
Londra, Copenaghen, San Francisco. Altri colleghi hanno scelto
di fare linee di abbigliamento o catene di bistrot. Io sono
stato il primo a far uscire 1 cuochi dalle cucine e, dopo di
me, € partito un mondo di programmi. Prima non esistevano,
eravamo confinati nelle retrovie con il nostro mestiere.

Veniamo alle novita in tv. In “Piatto ricco”, il suo nuovo
programma in onda su Tv8 (dal lunedi al venerdi alle 19.30),
contano la psicologia, la strategia e la capacita di
resilienza. Vale anche nelle cucine reali?

Mi ero stancato, volevo qualcosa di nuovo, che spaccasse un
po’ le regole: un cooking game show. Le doti richieste sono
quelle che ci appartengono, noi cuochi siamo quelli
dell’ultimo secondo, capaciti di adattarsi alle richieste,



alle stagioni, agli imprevisti, come quando qualcuno della
brigata manca: siamo problem solvers. Nello show occorrono
strategia, il saper bleffare e ritirarsi (in cambio di denaro)
oppure aspettare il jackpot rischiando di perdere tutto se si
resta in gara fino alla fine ma poi non si vince. Tutto
dipende da quanta fiducia si ha in se stessi.

Su Sky, da fine settembre, all’ora di pranzo, si sono riaccesi
i fornelli e si e alzato il volume della musica con la settima
stagione di “Alessandro Borghese — Kitchen sound”, 1la
videoenciclopedia enogastronomica che negli anni é diventata
un cult televisivo con oltre mille puntate trasmesse. Quali
saranno le sorprese?

Gli spettatori vedranno 70 puntate inedite: per la prima volta
tra i dieci ospiti ci sara anche un flair bartender, Giorgio
Facchinetti, che assieme ad acclamati chef, come Giancarlo
Morelli e Cristiano Tomei, Claudio Sadler, Gennaro Esposito
(con me a “Piatto ricco”) e a maestri pasticceri, come Sal De
Riso e Luigi Biasetto, porteranno la loro inventiva. Le tappe,



che corrispondono ad altrettanti filoni tematici, cominciano
dalle puntate “Kids” dedicate ai piu piccoli con menu
fantasiosi, ma salutari; proseguono con le stelle della cucina
italiana e le loro portate racchiuse nella serie “Amici miei”.
Non manca il tributo alla tradizione con i “Grandi classici”,
ma quest’anno si vola anche oltreoceano nel cuore dello street
food con “On the road”. Spazio alla pasticceria e al bakery
con un’'odissea nel dessert d’autore e nell’'arte bianca della
panificazione e della lievitazione. Infine, vi porto nella
cucina del mio ristorante milanese “Il lusso della
semplicita”.

C’e competizione tra voi cuochi?

C'e cameratismo, pensiamo a Giancarlo Morelli che ha aiutato
Filippo La Mantia, ospitando nel suo ristorante “Bulk”
1l'amico, rimasto orfano del suo locale in centro, “Oste e
cuoco”, chiuso causa Covid. Siamo cresciuti insieme, sono
amico e ho stima di tutti. Oggi abbiamo carriere parallele.
C'é chi insegue la seconda o terza Stella Michelin, chi ha
diversificato aprendo catene di bistrot, oppure chi e rimasto
fedele al mestiere. Mi capita spesso di fare tardi in cucina
per creare piatti nuovi, non dobbiamo scordarci il nostro
lavoro.

A proposito dell’esperienza Covid (che, tra 1’altro, ha
descritto nel podcast “Viaggio all’inferno”), come vede il
futuro della ristorazione cosi pesantemente colpito dalle
chiusure?

Speriamo che sia finito il periodo nero. Ora € arrivato il
tempo della ristrutturazione e della ricostruzione con basi
piu solide, nel bene e nel male e stata fatta pulizia. Noi
tutti abbiamo perso elementi di brigata, cuochi che hanno
deciso di fare tutt’altro, dopo aver passato 15 anni della
loro vita in cucina. Giancarlo (Morelli, ndr) in un post ha
ribadito la necessita di avere personale giovane umile,
educato, volenteroso. Poi a insegnare a cucinare ci pensiamo



noi. Non credo ai super fenomeni, a chi cerca subito la
popolarita grazie alla televisione, che in realta arriva dopo
la gavetta. I fornelli implicano sacrificio, il sapersi
rimboccare le maniche, il fare di tutto per raggiungere un
obiettivo a testa bassa. Non e un mestiere che si fa tanto per
diventare famosi. Il tutto subito non funziona, si arriva per
gradi. Le lunghe cotture non avvengono in 5 minuti.

Quindi il suo consiglio ai giovani qual e?

Imparare le basi, avere umilta, pazienza e dedizione e nessuna
smania se non c’'e l’'aumento di stipendio. Dico sempre: calma,
calma, calma.

Coco Chanel diceva, spesso togliere e meglio che aggiungere.
Lei ritiene che anche la cucina sia un gioco a levare e non ad
aggiungere?

Certo, con la maturita gastronomica viene meno la foga, pensi
alla tecnica giusta a un particolare abbinamento con
determinate materie prima, ovviamente lavorate in un certo
modo.



Chi considera il suo maestro?

Papa, mia moglie, Gennaro Esposito, Ernesto Iaccarino e i
tanti maestri che ho avuto sulle navi da crociera.

A proposito di sua moglie Wilma, come 1’ha conquistato (a
tavola)?

Con una cassetta di vino anonima che le ho mandato. I
fornelli poi hanno fatto la loro parte. Lei & una buongustaia,
dalle mille risorse, prova gioia nel sedersi a tavola, dice
che il cibo e fantasia, divertirsi e giocare.



Qual e il piatto che le riesce meglio, il suo cavallo di
battaglia?

La mia cacio e pepe é& patrimonio mondiale dell’Unesco. Amo
anche la cacciagione e sono un pastasciuttaro.

Per chi la vorrebbe cucinare?

Valentino Rossi. Gli ho scritto: “ora che sei in pensione,
passa al ristorante”. Ma anche 1 Led Zeppelin.

La scorsa primavera e stato alle Maldive dove ha tenuto cene
di gala pied dans l’eau e live cooking per il Gruppo Constance
hotels & resorts. Prima ancora era a Mauritius. Che esperienza
e stata?

Meravigliosa. E poi vuoi mettere il piacere di cucinare con le
ciabatte e in pantaloncini corti e, dopo che hai sudato ai
fornelli, buttarti nel mare che & a dieci metri.. Cosa vuoi di
piu dalla vita?.



