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Uno chefrock

Alessandro Borghese, lo
chef dai mille progetti, ha
pubblicato un cd di canzoni
ericette: Intvconduce
Alessandro Borghese - 4
Ristorantie Kitchen Sound
- Cucinaaritmo dimusica
AMilanoc'eil suolocale,
AB -illusso

della semplicita

IlGusto

@ilgustn@gedi.it

www.ilgusto.it

Suilgusto.itle storie del cibo, del vi-
no e dei viaggi dell'enogastrono-
mia. Protagonisti le donne e gli uo-
mini che stanno cambiandoiil sapo-
re dell'enogastronomiaitaliana por-
tandola nel futuro con tradizione, in-
novazione e sostenihilita

Alessandro Borghese
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"Il rock in cucina
Mi da la carica
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Per il vulcanico chef musica e cibo hanno lo stesso potere evocativo
“Cosa metto quando sono ai fornelli? I Led Zeppelin ma anche Vasco™

ELISABETTAPAGANI

iedivertitoad associare un
piattoa ciascunodiloro
pescando dal menu delsuo
ristorante. Un supplibello
carico per Amadeus, una
cacio&pepe per Fiorello, un
calamaroripieno disapori
del Sud per Checco Zalone.
Eancora, una popolare
Pasta fagiolie cozze per
Cesare Cremonini, un
morbido e gustoso bao per
AlBano, un dolce iconacomeil tiramistu per
LoredanaBerte. Elui, il vulcanico
Alessandro Borghese, lo chef dai mille
progetti, in televisione con Alessandro
Borghese -4 Ristoranti e Kitchen Sound, ea
Milano conil suolocale, AB-illusso della
semplicita?
Qual piatto associa a se stesso?
«Iosono senza dubbio unacolazione
continentale. Quelle deglialberghi, dove
troviildolce eil salato. Iwaffle,leuova, le
salsiccette, il burro conlamarmellata. Sono
un gran mix».

Sidefinisce uno chef“rock&social”’, ha
pubblicatouncd dicanzoniericettee
conduceKitchen Sound, cucinaaritmo di
musica. Cherapporto hanno musicae cibo?
«Hannolo stesso potere evocativo. Unanota
puo portartiindietro e fartirituffare in un
precisomomento, piacevole o meno,
esattamente come un sapore o un odore. Nei
miei ristoranti metto sempre lamusica».
Ilneuromarketing studiaanchele
connessioni framusica e cibo, per capire
gli effetti sui clienti.

«Jlometto semplicemente quello che mi
piace. Spazio tra tuttii generi ma soprattutto
sanorock Anni 60, 70 e 80. Anchein cucina».
Che musica serve per cucinare?
«Serverobachedialacarica. Red Hot Chili
Peppers, Led Zeppelin, hiphop diinizio Anni
90. Diitaliano Vasco, Pino Daniele. Ci
divertiamoinsommas.

Piattidiversi hannobisogno dimusicadiversa?
«No, iovadoinshuffle. Mi piace
sorprendermie mi affido all’algoritmo.
Magarifa sbucare unbrano chenonsentoda
anniemidalispirazione».

Un piattoispirato daunacanzone?

«Rocket Queen dei GunsN’Rosesmiha
ispiratoimieispiedinidicozze pastellati. C'é
dietroun giocolievemente erotico perché nel
brano é statainseritaanchelaregistrazione di
unaparte diunattosessuale. Laascoltavoe
permelereginedel mareeranole cozze,ed
eccoqua. Masono associazioni spontanee,
noncose su cuiragioni. Dai Led Zeppelin
invecearrivano le mie Led Zeppolin, zeppole
napoletane condite in varie maniere».

A Sanremo non c¢’¢ molto rock, anche se
I’anno scorso hanno vinto i Maneskin.
«Liconosco daitempi di X Factor. Sono
romani e sono diventati planetari, un grande
orgoglioitaliano. Ilmio genere éilrockma
anchelamusicaitaliana mipiace».
Cherapporto ha conil Festival?
«Eccezionale. Forselamiaesperienza pit
bella é stata proprio quando, annifa, ho
cucinato per gli artisti con il mio camion
attrezzato parcheggiato difianco
all’Ariston. E poiho girato unaserie intera di
Kitchen Sound dentro al Casino di Sanremo.
Digiornosigirava, la sera trasformavola
salainunristorante gourmet per40
persone».

Cosale chiedevano gli artisti?
«Intantoricordoun grande freddo-il
camion eratutto aperto - e una grandissima
goliardia. Cucinavo con due termiche sotto
lagiaccaeun cappellinodilana. Ricordo
Neffa, Renga, Frankie hi-nrg, che venivano
per unasana cacio e pepe, per lerigaglie di
pollo o per abbuffarsidisuppli. E stato
davveroun gran piacere».

Cantanti preferiti sul palco quest’anno?
«Traquelliin garaseguird conattenzione
Elisa. E fra gli ospiti Cremonini».

“lo sono come

la colazione
continentale, un gran
mix di ingredienti”

LafinalediSanremo?

«Siguarda, comesiguardal'ltaliaquando
gioca ai Mondiali».

Nelsuo programma, 4 Ristoranti, le ¢ mai
capitato di dare consigli sullamusica? Di
bocciare o elogiare unascelta?
«Lamaggior parte dei ristorantinon mette la
musica. Almassimo c¢’e¢ musica di
sottofondo, da ascensorela chiamoio.
Quindino. E poisono troppoimpegnato a
dare consigli gastronomici».

Tra Covid, personale che manca erincari
dellebollette periristoratori &€ un periodo
difficile.

«Avremo ancora un anno datribolare, poi
spero chelasituazione migliori. Non si
tornera pilt come prima pero, ci sara una
nuovanormalita. Itavoliad esempio.
Difficilmente rivedremo quei posti coi
tavolini appiccicati. O comunque, io parlo
perme, gialo spazio fraun tavolo e l'altro
eraampio, oral’ho aumentato. Cosicomele
regole della sanificazione. Tutte cose
giuste,damantenere anche dopo. Il
personale e cambiato, in quantita e qualita,
sipunta sui giovanivolenterosiche
vogliono imparare».

Il personalesitrovaafatica, perché
secondolei?

«C’¢ carenza, e vero. Un tempo le persone
rimanevanoanche unoodueanniinun
ristorante per fare esperienza, oggic’e meno
volontadisacrificio. Siprova un mestiere e
losiabbandonavelocemente se nonsi
ingrana. Ilricambio di personale € pit1
frequente. Eun lavoro molto faticoso, che ti
occupaleore notturnes».

Il personale non scarseggia perchéle
condizioni dilavoro offerte dairistoratori,
trastipendi e orari, nonsono adeguate o
troppo precarie?

«Lapandemia hafatto capire amolte
persone cheillavoro non e tutto. Soprattutto
aquesta generazione, che e un po’diversa
dallamia.Ioparloperme, mahoalzato gli
stipendi e aggiunto un giorno dichiusura
perchévoglio che chilavorasia soddisfatto.
Bisogna adattarsiai tempiche cambianoe
lanciareil cuore oltre 'ostacolo».—
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