LE PROTAGONISTE

“Sempre piu chef e ristoratrici
la cucina un mondo di uvomini
ma ora le cose stanno cambiando”

Molte sono imprenditrici
partite dalla gavetta

o che si sono affrancate
dalle insegne familiari

e dai pregiudizi a tavola

di JACOPO FONTANETO

lle undici del mattino al risto-
A rante le brigate di cucina sono

al lavoro: pentole sul fuoco,
coltelli che scandiscono il ritmo dei
tagli, le comande dei turisti che
pranzano presto. E qui, in uno spa-
zio che per tradizione & stato a lun-
go dominato dagli uomini, che si mi-
sura ogni giorno quanto la ristora-
zione stia cambiando. L’8 marzo mi-
lanese diventa allora un buon punto
di osservazione: la cittd oggi conta
piu chef, imprenditrici, maitre e ma-
nager donne rispetto a dieci anni fa.
Ma il percorso verso un equilibrio
reale passa ancora attraverso leader-
ship costruite sul campo e conqui-
state giorno dopo giorno.

Trale figure che meglio racconta-
no questa trasformazione c'eé Vivia-
na Varese, cuoca e imprenditrice
che da anni guida progetti gastrono-

mici tra Milano e il lago di Como, di-
videndosi oggi tra 1a cucina del Pas-
salacqua e il suo Faak in citta. «Gia
prima del Covid I'argomento sul ruo-
lo femminile nella ristorazione ini-
ziava a essere trattato con piu assi-
duita e io stessa vedevo sempre pill
donne entrare a lavorare in cucina».
Poi la pandemia ha rallentato il pro-
cesso: «Le prime a diminuire sono
state proprio le donne». Oggi pero il
sistema si sta riassestando. «La vita
in cucina € migliorata negli orari e
nelle condizioni. Dobbiamo comin-
ciare a costruire cucine miste fatte
da donne e da uomini».

Se le brigate stanno lentamente
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cambiando composizione, & nell'im-
prenditoria gastronomica che la pre-
senza femminile appare oggi pit vi-
sibile. Giulia Liu, alla guida del risto-
rante Gong (seconda di tre fratelli
imprenditori: Claudio guida Iyo e
Marco Ba, ndr), rappresenta una ge-
nerazione di ristoratrici cresciute
dentro aziende familiari e poi diven-
tate leader autonome: al ristorante
sta sistemando i dettagli del piatto
inventato per I'S8 marzo, I'Hanami
fiore di ciliegio dolce che riprende il
ramo della pianta-simbolo della fe-

sta della donna, equivalente della
mimosa. «Oggi di facile non c’& nul-
la, ma ci sono pili opportunita per-
ché la gente & pin aperta. Non ho
mai voluto imitare un maschio ma
portare una visione femminile: le
donne hanno una sensibilita pit di-
plomatica e maggiore resilienza».
Restano pero ostacoli concreti: «In
passato nella ristorazione le donne
erano sottovalutate ed era piu diffi-
cile convincere e dimostrare la vali-

dith di un’idea. La mia generazione
e stata quella della svolta». Lo con-
ferma anche Cristina Hu, oggi alla
guida del giapponese Miyama a San
Siro. «Avevo difficolta a farmi valere
con gli chef, pit grandi e uomini. Vo-
levano sempre interfacciarsi con Da-
niele. Io dovevo ogni volta far capire
cheero capace». «Il periodo pit diffi-
cile? Durante la gravidanza. Ho tre fi-
glie e lavorare nella ristorazione,
sempre in piedi e in mezzo al cibo,
non é stato semplice». «Pregiudizi?
Certo, chi come donna non ne ha in-
contrati», dice Sandra Ciciriello, fon-
datrice di 142 Milano. «Ma basta far-
si rispettare dimostrando ogni gior-
no di essere all’altezza». Il momento
piu difficile della sua carriera coinci-
de con I'apertura del locale: «Dopo
quattro mesi e arrivato il Covid».
Stefania Moroni oggi guida il
gruppo Aimo e Nadia insieme agli
chef Alessandro Negrini e Fabio Pisa-
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ni. «La mia prima vera opportunita
me la sono data io. I miei genitori mi
hanno aperto la porta del ristorante
lasciandomi imparare direttamente
sul campow. La sfida pit complessa
earrivata con il passaggio generazio-
nale: «Continuare un progetto fede-

le ai valori e alla visione di Aimo e
Nadia e allo stesso tempo costruire
un linguaggio contemporaneo». In
questo percorso si inserisce anche
la chef Sabrina Macri, oggi alla gui-
da della cucina del bistRo apparte-
nente al gruppo. «Ho capito che non
contava solo la tecnica, mala capaci-
ta di trasmettere un'identita attra-
verso il piatto: un ponte tra memo-
ria e contemporaneita, tra I'Emilia
della pasta fresca e la Calabria dei sa-
pori decisi».

Accanto alle cucine cresce la pre-
senza femminile anche in altri ambi-
ti della gastronomia. Nella cioccola-
teria, per esempio. «Nel mondo del
cioccolato le donne hanno avuto e
continuano ad avere un ruolo sem-
pre pin importante», racconta la

chocodesigner
Simona Solbiati.
«Sempre piu fi-
gure femminili
si avvicinano al-
la lavorazione
professionale
del cioccolato,
portando sensi-
bilita, creativita
e determinazio-
ne». Chiude Car-
lotta Perilli,
maitre e restau-
rant manager di
[buerl: «Oggi ci so-
no piu possibili-
ta per una giova-
ne rispetto a die-
ci anni fa. C’¢ una forte necessita di
talenti nel food & beverage e per for-
tuna il mondo ha imparato ad acco-
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