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Prefazione 

Il/la cuoco/a, custode del futuro 

 

Viviamo un tempo in cui troppe volte il lavoro viene ridotto a 
funzione, prestazione, numero. Lo si racconta in tanti modi, 
riducendone gli orizzonti.  

L’efficienza sembra valere più della bontà del prodotto, la 
velocità più della cura. La tecnologia, con la sua promessa di 
automatizzare gesti e decisioni, si propone come scorciatoia. 
Eppure, se guardiamo al cuore della ristorazione e 
dell’ospitalità, scopriamo che nulla di essenziale può essere 
delegato a un algoritmo. 

Nessuna macchina sa riconoscere un bisogno umano non detto, 
nessun calcolo restituisce propriamente il sollievo di un pasto 
caldo offerto al momento giusto, la conversazione gentile che 
distende e arricchisce un viaggio, la mano esperta che evita 
uno spreco e valorizza un ingrediente. 

I mestieri della ristorazione in tutte le 
loro forme, inclusa la ristorazione 
collettiva e dell’accoglienza, non sono 
lavori qualsiasi esercitabili da 
chiunque.  
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Sono presidi umani, sociali e culturali che incidono sulla salute 
delle persone, sulla qualità della vita quotidiana, sull’identità 
dei territori e sulla dignità di chi li svolge, sulla reputazione delle 
Imprese che valorizza tutte le persone, che a vario titolo ci 
lavorano, sul valore del servizio, che mette al centro le persone 
e va oltre la convenzionale categoria dei “consumatori”.  

La formazione continua non è un adempimento formale, è 
libertà, aggiornamento e valorizzazione professionale. Significa 
crescere e unificare competenze tecniche, maturità umana e 
approccio sociale.  

Saper governare l’innovazione senza smarrire il senso del 
mestiere, riconoscere valore al sapere pratico e alla capacità di 
pensare mentre si fa, difendere e valorizzare questi mestieri, 
non vuol dire opporsi alla tecnologia, ma governarla con lucidità 
e cioè adottare ciò che serve, lasciar andare ciò che ingombra, 
custodire ciò che conta.  

Queste pagine sono dedicate a chi lavora; a chi ha scelto una 
professione fatta di impegno, cura e orgoglio; a chi sa che 
cucinare e accogliere non è solo produrre un servizio, ma 
contribuire al buon vivere di una comunità, alla valorizzazione 
di un territorio, allo sviluppo dell’impresa in cui si lavora. 

 

È un invito a guardare il cibo come linguaggio e responsabilità 
e la formazione come l’alleata più importante di un mestiere 
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antico e futuro, che si corferma e si rinnova nel suo essere 
identitario.   

 

Il fuoco, l’uomo, il futuro  

Se si tornasse indietro fino al primo fuoco acceso dall’uomo per 
cuocere il cibo, si ritroverebbe un gesto che ha cambiato il 
destino della nostra specie. Qualcuno si è fermato, ha raccolto 
legna, ha invocato con pazienza le fiamme, e poi ha cucinato 
per gli altri. Quel fuoco era destinato a non spegnersi più, ad 
alimentare vita e vite, a diventare scopo e lavoro.   

Da quel momento, cucinare non è stato solo nutrirsi: è stato 
prendersi cura, condividere, dare senso al tempo e allo spazio 
della comunità. Il cibo ha smesso di essere semplice carburante; 
è diventato linguaggio, identità, cultura, misura. 
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La cucina è ancora lì, intorno al fuoco, in forme diverse: nella 
mensa scolastica dove una bambina scopre il gusto dolce-
amaro della prima cicoria, nell’albergo dove una coppia di 
viaggiatori trova ristoro dopo una salita in montagna, nel 
ristorante di paese dove un anziano riconosce in un piatto il 
sapore di casa, la storia di un luogo, le tradizioni che si 
incontrano con l’innovazione e la creatività. Mangiare bene è 
una aspirazione universale, soddisfarla un’arte e un mestiere 
che si imparano e si coltivano senza soluzione di continuità.  

E nel lavoro invisibile di chi, maneggiando coltelli, teglie e 
tempi, costruisce benessere, relazione, memoria. In sicurezza e 
per la salute propria e dei destinatari: bambini e anziani, uomini 
e donne di tutte le età e provenienze di cui professionalmente 
bisogna conoscere problemi e bisogni, gusti e preferenze. 
Diversi da quelli di un tempo passato. Guardare sempre avanti 
fa parte del mestiere e della formazione continua.  

La tecnologia entra nelle cucine, nelle sale, nelle prenotazioni e 
nelle filiere. Migliora la logistica, aiuta l’organizzazione, offre 
strumenti di previsione. È utile.  

Ma resta qualcosa di irriducibilmente umano: la scelta di un 
ingrediente al punto giusto, la lettura di un volto, la 
responsabilità di un gesto imparato e trasmesso. Il futuro della 
ristorazione non è un ripiegamento nostalgico né una resa 
all’automazione, è un patto di intelligenza tra persone e 
strumenti, guidato da chi custodisce il mestiere e custodire il 
mestiere significa valorizzare professionalmente e mettere in 
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sicurezza, anche economica e sociale, le persone che lo 
svolgono.  

Al centro c’è il/la cuoco/a professionista, artigiano, educatore. 
Custode di un patrimonio che attraversa storia, territori, 
stagioni e persone.  

Il suo lavoro parla in silenzio attraverso ciò che crea e trasforma 
con le mani, la testa e il cuore; la sua firma non è un autografo, 
ma un piatto che nutre, racconta e rispetta. 
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Capitolo 1 
La formazione continua:  

imparare per tutta la vita 
 

 

Nella ristorazione non esiste un punto di arrivo. Le esigenze 
cambiano, i gusti evolvono, le conoscenze sull’alimentazione si 
aggiornano, i contesti mutano. La formazione non è burocrazia 
è dignità professionale. È la differenza tra eseguire e 
interpretare, tra riprodurre e creare valore. 

Formarsi significa anzitutto metodo, organizzare il proprio 
lavoro, gestire tempi e priorità, mantenere standard di 
sicurezza in ogni passaggio. Significa sapere tecnico: cotture, 
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impasti, salse, fondi; materie prime, filiere, tracciabilità; 
allergeni, dietetica di base, HACCP. Significa competenze 
trasversali: lavorare in squadra, comunicare con chiarezza, 
risolvere problemi, accogliere diversità culturali e alimentari, 
dare e ricevere feedback. 

Ma formarsi significa anche cultura: conoscere la storia dei 
piatti e degli ingredienti, comprendere l’etica delle scelte, 
leggere un territorio. Non è un di più: è ciò che permette a una 
cucina di stare nel proprio tempo e di proiettarsi nel futuro 
senza perdere le proprie radici. La cultura dà senso alla tecnica, 
la orienta, la rende riconoscibile, in poche parole, la umanizza. 
Da un messaggio che va oltre l’alimentazione e ci ricorda che 
questa non è scollegabile dalla vita delle persone. Perciò 
l’attenzione e la professionalità devono essere sempre 
massime. 

La formazione continua è una forma di cura verso sé stessi e i 
beneficiari del servizio Ristorazione, formare e formarsi per la 
salute e il benessere degli altri, in un settore così importante e 
articolato è una grande responsabilità. Più la si sente, meglio la 
si esercita.    

Cura che si vede nelle mani che impastano e nella lucidità con 
cui si guida un servizio, nell’ordine di una cella frigo e nella 
gentilezza con cui si spiega un piatto, nella prevenzione del 
rischio e nel sorriso che lo scongiura. 
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Una cucina si riconosce dall’odore di tante cose buone che 
invitano e rilassano. Ma si riconosce anche dall’odore del 
rispetto: per il tempo degli altri, per gli ingredienti, per la salute, 
per la storia che ogni piatto porta con sé.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



9 
 

Capitolo 2 

Mestieri umani in un mondo tecnologico 

 

L’intelligenza artificiale può suggerire ricette in base ai consumi, 
prevedere scorte, ottimizzare acquisti, calcolare costi, misurare 
scarti, stimare l’affluenza. È un alleato utile, spesso prezioso, 
soprattutto là dove la complessità richiede strumenti di analisi 
e previsione.  

Ma c’è un limite che nessun software può varcare: cucinare 
per qualcuno. Cucinare non è soltanto combinare proteine, 
grassi e carboidrati in proporzioni adeguate; è interpretare una 
circostanza, una persona, un momento, un “ambiente”. 

Il mestiere del cuoco/a si fonda su competenze profondamente 
umane: la manualità che sa ciò che le dita scoprono prima degli 
occhi; il giudizio che decide un minuto in più o in meno di 
cottura; l’empatia che intuisce il bisogno non espresso di un 
ospite. Sono capacità non automatizzabili, perché intrecciano 
esperienza, sensibilità, etica. 

Esistono modelli di ristorazione basati sulla standardizzazione 
spinta: hanno una loro logica e un loro mercato. Ma l’arte della 
cucina abita in un’altra dimensione, quella dove la ripetibilità 
non cancella la presenza, dove la disciplina del metodo convive 
con l’apertura all’imprevisto. La differenza tra un addetto che 



10 
 

esegue procedure e un cuoco/a che interpreta il cibo sta nel 
riconoscere che ogni piatto è anche un incontro. 

La tecnologia, allora, non è alternativa: è mezzo. Dovrebbe 
liberare tempo per ciò che conta, l’assaggio, il confronto, la 
relazione e non sostituirsi a questi. Dovrebbe aiutare a vedere 
meglio: i flussi, i costi, le criticità. Ma la decisione ultima, 
soprattutto quando riguarda salute, gusto, dignità del lavoro, 
appartiene a chi risponde personalmente del proprio fare. 

Una cucina intelligente non è quella con più dispositivi, ma 
quella che sa distinguere cosa deve restare umano. Un coltello 
affilato e una domanda ben posta valgono più di mille grafici: 
“Per chi stiamo cucinando, oggi?” Per chi cuciniamo ogni 
giorno?” 
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Capitolo 3 

Il/la cuoco/a come professionista ed 
educatore 

 

Se la cucina è una scuola, il/la cuoco/a è al tempo stesso 
professionista e educatore. La sua autorevolezza non nasce dal 
tono di voce, ma dall’esempio: dall’ordine con cui organizza il 
banco, dalla precisione delle etichette, dalla serenità con cui 
affronta un imprevisto, dalla coerenza con cui chiude un turno 
difficile. Educare, in cucina, significa trasmettere una 
grammatica del fare: disciplina, rigore, cura del dettaglio, 
consapevolezza del rischio. Ma significa anche trasmettere una 
cultura del cibo: rispetto degli ingredienti, del territorio, delle 
stagioni; attenzione alla salute di chi consuma e di chi produce; 
coscienza dei costi – materiali, ambientali, umani – di ogni 
scelta. 

Ogni gruppo di persone che lavora in cucina è un laboratorio di 
convivenza. Uno spazio, luogo ambiente dove si impara il 
rispetto dei ruoli valore al servizio della qualità del lavoro che 
corrisponde al “prodotto”; dove si scopre che il potere 
decisionale nasce dall’autorevolezza e l’autorevolezza dalla 
competenza incorporata nel ruolo “superiore”.  
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È un luogo dove il conflitto è inevitabile ma può essere guidato 
verso un esito costruttivo, dove l’errore non si cancella ma si 
elabora, dove i risultati si condividono. Dove la fiducia è fondata 
e il rispetto è sempre reciproco. Dove il lavoro di tutti e di 
ciascuno è importante.  

Educare significa anche farsi ponte verso l’esterno: parlare con 
i fornitori in modo leale, dialogare con i servizi educativi nelle 
mense scolastiche, con chi rappresenta i lavoratori nelle mense 
aziendali, raccontare un piatto in sala.  

Un cuoco/a educa quando spiega con modi appropriati a un/a 
apprendista come si prepara un piatto o utilizza un ingrediente, 
e quando spiega a un ospite perché ha scelto un tipo di riso e 
non un altro.  

È educazione il gesto con cui uno scarto si conserva e viene 
trasformato in valore. È educazione e cura della salute la misura 
nell’uso del sale, il limite nella cottura, la trasparenza in una 
tracciabilità chiara. Tracciabilità è un concetto chiave 
trasversale della e nella formazione, rispetto al quale la 
tecnologia può aiutare tanto e deve riguardare anche la legalità 
del lavoro, il rispetto delle lavoratrici e dei lavoratori.   

In questa prospettiva, la formazione continua è il respiro del 
mestiere: non un corso ogni tanto, ma una pratica quotidiana, 
fatta di curiosità e di rigore, di letture e di mani in pasta, di 
assaggi condivisi e di confronto con chi fa diversamente. Un 
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cuoco/a, per definizione, non smette mai di imparare: perché 
impara cucinando per gli altri. 
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Capitolo 4 

Ristorazione collettiva: nutrire comunità 

 

Nelle mense scolastiche, ospedaliere, sociali e aziendali, in 
numerose istituzioni, si consuma ogni giorno una delle forme 
più alte di ristorazione: quella che nutre comunità intere.  

Qui il/la cuoco/a realizza pasti che rispettano età e culture, 
condizioni di salute e vincoli dietetici, budget e sostenibilità. Nel 
suo lavoro vi è la responsabilità: la bellezza di un piatto sta nel 
suo essere adeguato al bisogno. 

Cucinare per una comunità significa lavorare con parametri 
chiari e indicatori verificabili, significa dialogare con le famiglie 
e con i servizi, con i medici e con le direzioni, con chi mangia 
tutti i giorni e con chi deve far tornare i conti.  

Ogni mattina, in una cucina materna, del preobbligo scolastico, 
la cuoca entra prima degli altri, verifica le consegne, controlla 
le derrate, legge i diari dietetici. Pensa ai bambini cosciente del 
fatto che il cibo che offre loro non è solo nutrimento: è un 
tassello della loro crescita, una micro-storia di fiducia costruita 
giorno dopo giorno. 

La formazione, qui, ha un ruolo decisivo: aggiornare sulle 
norme, rafforzare la prevenzione, migliorare le procedure, ma 
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anche far crescere la capacità di spiegare, ascoltare, accogliere. 
Una mensa ben gestita è un presidio di salute pubblica e un 
laboratorio quotidiano di educazione alimentare. È un luogo 
dove si impara che la qualità non è mai un fatto isolato è brnsì 
il frutto di una rete di attenzioni. 
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Capitolo 5 
Accoglienza e ospitalità:  

l’arte dell’incontro 
 
 

Accogliere è una parola antica. Significa fare spazio, preparare 
un luogo, attendere qualcuno prima che arrivi. Preparare e 
prepararsi. Nell’ospitalità e nella ristorazione, l’accoglienza è la 
trama invisibile che tiene insieme la promessa e l’esperienza, 
ciò che si annuncia e ciò che si realizza. Non è un sorriso di 
circostanza, ma un insieme di micro-attenzioni che dicono 
all’ospite: “Sei atteso, qui c’è posto per te”. 
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L’arte dell’incontro comincia prima dell’ingresso, nella 
chiarezza della comunicazione, nella facilità di prenotare, 
nell’accessibilità del luogo. Prosegue nel ritmo con cui si viene 
accompagnati al tavolo, nella qualità dell’ascolto, nella capacità 
di interpretare esigenze e desideri. Continua nel rapporto tra 
sala e cucina: una lingua condivisa che traduce la visione del 
cuoco/a in esperienza, riceve e restituisce suggerimenti, 
modula tempi e toni. 

Accogliere significa anche valorizzare il territorio. Ogni piatto è 
un racconto di una terra.  

In un albergo di montagna, l’ospite arriva stanco, portando sulle 
spalle una giornata di strada. In camera trova un’essenza di 
legno e una breve nota: “Ben arrivato. Questa sera il/la cuoco/a 
propone una zuppa di patate di valle e porri. È la nostra maniera 
per dire: accomodati”. La semplicità è un valore. 

Infine, accogliere è misurare, è riconoscere il limite come 
forma di rispetto: modulazione degli ingredienti, sobrietà 
dell’impiattamento, attenzione alle allergie, linguaggio 
inclusivo. La misura non è una rinuncia, bensì la condizione 
della qualità. Una tavola ben apparecchiata non esibisce, 
prepara all’incontro, al dialogo, al nutrimento non solo del 
corpo.  
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Capitolo 6 

Sana alimentazione: il cibo che cura 

 

Ogni azione in cucina ha conseguenze sul corpo e sul vissuto 
delle persone e ne condiziona la salute. Cucinare bene significa 
accettare che la tecnica e la sensibilità salutistica convergano in 
una responsabilità quotidiana, a cominciare dalla scelta delle 
materie prime e dall’attenzione ai processi. Il buon cuoco/a 
pensa per tempo alla stagionalità, alla provenienza, alla 
biodiversità del piatto, tiene insieme equilibrio nutrizionale, 
costi, logistica, preferenze culturali e alimentare.  

La sana alimentazione non è un decalogo rigido; è 
un’educazione del gesto e dell’intenzione. Si impara a dosare il 
sale come si impara a modulare la voce in una stanza con molte 
persone; si impara a gestire i grassi con la stessa finezza con cui 
si sceglie il bicchiere giusto per un vino onesto; si impara a 
riconoscere i segni di una cottura che protegge la materia 
prima, di un condimento che accompagna senza coprire, di una 
dolcezza che appaga senza stordire. La salute abita nei dettagli 
della cucina, nel controllo del freddo e del caldo, nella pulizia 
dei piani e degli utensili, nella separazione accurata tra crudo e 
cotto, nella tracciabilità che non è timbro formale ma atto di 
trasparenza. 
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Il/la cuoco/a, che ha a cuore la salute, connette il sapere della 
nutrizione con la cultura del gusto. Non propone solo ciò che è 
scritto sulla carta, ma ciò che diventa desiderabile a tavola: un 
legume raccontato con intelligenza, una verdura di stagione 
resa protagonista, un cereale meno noto introdotto con tatto. 

La cucina che cura non si limita a “non fare male”, si impegna a 
fare bene, migliorando la qualità della vita degli ospiti e 
sostenendo una relazione più consapevole con il cibo. In molte 
mense, ad esempio, l’abitudine dell’assaggio guidato, la 
ripetizione non invadente di una proposta, il dialogo con chi 
mangia trasformano resistenze in curiosità, non risulta quindi 
una imposizione, bensì una educazione gentile. 

Il buon lavoro e il rispetto delle lavoratrici e dei lavoratori è il 
presupposto dell’impresa moderna, socialmente responsabile, 
che sposa lo sviluppo sostenibile e l’economia circolare come 
fattore di successo nel Turismo e nella Ristorazione. Una 
squadra stanca, pressata oltre misura o male organizzata tende 
a commettere errori, a cedere alla fretta, a perdere lucidità. La 
salute del servizio è garantita dalla salute di coloro che 
lavorano. 

Turni equilibrati, pause reali, informazione e formazione sulla 
sicurezza e sui fattori di rischio, attenzione ai gesti e alle 
posture, sono ingredienti invisibili di un piatto ben riuscito, 
perché non c’è vera qualità di ciò che si produce senza qualità 
del lavoro. Il “clima” fa ambiente di lavoro, lavorare 
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serenamente induce a dare il meglio di se, a collaborare con gli 
altri.   

Un infermiere che ha passato ore e ore stressanti in reparto 
apre la vaschetta del pasto preparato dalla cucina 
dell’ospedale, trova una crema di zucca con semi tostati che 
profuma di noce moscata, un cereale integrale ben idratato, 
una porzione di proteine cucinata con misura. Non sarà un 
ricordo indelebile, ma sarà un sollievo. Quel sollievo, ripetuto, 
è salute. 

Chi fatica e vive di lavoro, in un buon pasto trova il nutrimento 
del corpo e dell’anima. 

In ultima analisi, la sana alimentazione non separa piacere e 
benessere, li mette in dialogo. Le comunità che mangiano 
meglio, insieme, migliorano la propria capacità di stare al 
mondo: più energia, più attenzione, meno spreco, più rispetto. 
La cucina che cura, allora, non predica, ma pratica, con 
costanza, la propria idea del benessere. 
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Capitolo 7 

Gusto e gastronomia come cultura 

 

Il gusto non è capriccio individuale; è una lingua imparata nel 
tempo, fatta di memorie, abitudini, scoperte, incontri. Quando 
il/la cuoco/a lavora, porta con sé il lessico della propria 
formazione e lo intreccia con quello dell’ospite. Da questa 
conversazione nascono piatti che sanno di casa e di altrove, di 
infanzia e di viaggio.  

La gastronomia è questo: una memoria attiva che non si limita 
a conservare, ma trasforma senza strappare. 

Ogni ingrediente porta un racconto. Una cipolla non è solo un 
vegetale da “utilizzare”; è il lavoro di chi l’ha coltivata, il terreno 
che l’ha nutrita, la scelta di metodi e tempi, le mani che l’hanno 
raccolta, l’inverno in cui ha depositato zuccheri per proteggersi. 
Ogni tecnica è una grammatica, la fermentazione che prolunga 
la vita e arricchisce i sapori, la grigliatura che restituisce l’aroma 
del fuoco, la cottura dolce che rispetta la fragilità. Il/la cuoco/a 
non ha bisogno di spiegare sempre tutto; ma deve sapere, deve 
poter scegliere con coscienza, perché la sua cucina finisce in un 
corpo e in una storia. 
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Quando la gastronomia si riduce a spettacolo, il gusto si 
impoverisce. Quando diventa solo compendio di regole, si 
inaridisce.  

Il punto alto sta nella misura: sperimentare senza perdere 
senso, innovare conservando un legame, proporre senza 
imporre. Un menù ben scritto è già un atto culturale esso 
nomina con chiarezza, evita retoriche, riconosce le persone e i 
luoghi che lo rendono possibile. Una sala che sa raccontare 
diventa scuola di gusto condiviso. In ogni sala, in ogni refettorio, 
si racconta il mondo e la vita tramite il cibo. Il/la cuoco/a è il 
romanziere, anche quando non si vede. Quando un cliente 
chiede di conoscere, salutare e ringraziare il/la cuoco/a dopo 
aver gustato il piatto che questi ha preparato, si realizza 
l’incontro ideale tra chi cucina e quanti in quel pasto trovano 
qualcosa che va oltre il “mangiare”.   

Anche in un piccolo ristorante periferico o di paese si può 
“insegnare” o imparare qualcosa che non si sapeva. Se dei 
clienti giovani o meno giovani non conoscono la differenza tra 
due varietà di pasta o di riso, tra due stagionature di un 
formaggio locale, il cameriere ascolta, propone, spiega senza 
pedanteria. Si apre una fessura, quei clienti  usciranno con un 
sapere in più, che rafforza l’importanza della conoscenza e della  
cura. 

Il gusto, coltivato, è un bene pubblico esso sostiene economie 
locali, protegge paesaggi, difende biodiversità, rende più 
esigente e meno manipolabile la domanda. Una comunità che 
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riconosce la qualità non si accontenta del minimo e proprio per 
questo permette alle imprese serie di rimanere in piedi, di 
investire, di assumere, di formare. Il/la cuoco/a è un mediatore 
culturale che esercita una piccola politica del gusto.  
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Capitolo 8 

Il Piemonte: una terra che insegna 

 

Il Piemonte è un invito alla pazienza e all’ampiezza di sguardo. 
Le colline delle Langhe e del Monferrato sembrano pagine di 
storia piegate dal vento e dalla fatica, dove il lavoro umano ha 
scritto righe di vigne e di noccioleti. Le risaie del vercellese e del 
novarese sono tavole d’acqua che riflettono il cielo e insegnano 
il ritmo lento della coltivazione. Le valli alpine custodiscono una 
sapienza di caseificazione, di essiccazioni, di conserve, ove 
nasce dalla necessità di far durare l’abbondanza e di superare 
la scarsità. È un paesaggio agricolo che parla di misura, di 
stagionalità, di relazione.    

Le Langhe sono patrimonio UNESCO perché rappresentano un 
paesaggio culturale vitivinicolo unico e vivente, frutto di secoli 
di integrazione armoniosa tra uomo e ambiente, dove tra 
tradizione agricola, la qualità dei vini, l’archietettura sono 
eccezionalmente conservate e tramandate, creando un valore 
universale eccezionale. Se a questo “aggiungiamo” che proprio 
nel dicembre del 2025 la Cucina italiana è stata ufficialmente 
proclamata Patrimonio immateriale dell’Umanità dalla stessa 
istituzione, la quale non ha premiato “solo” ricette e sapori, ma 
soprattutto la cultura sociale connessa all’enogastronomia, le 
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pratiche di condivisione, la sostenibilità e la trasmissione dei 
saperi tra generazioni.  

 

Contribuire a mantenere e sviluppare questo patrimonio con la 
formazione, si può considere perfino una missione, quanto 
meno un dovere da assolvere con entusiamo. 

In questa geografia il/la cuoco/a impara a essere interprete più 
che autore, non inventa un mondo, lo ascolta. Impara che 
dietro un riso c’è la scelta di una varietà, di un terreno, di 
un’acqua, che dietro un formaggio c’è l’erba, l’altitudine, la 
mano che rompe la cagliata, che dietro una carne c’è un 
allevamento, un benessere animale, una filiera. Questa 
attenzione alle origini non è un vezzo, è il fondamento della 
qualità. Il Piemonte insegna che l’eccellenza non si improvvisa 
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e non si finge. Che in queste “radici” profonde c’è un futuro di 
qualità delineato, che di generazione in generazione si rinnova 
creando sviluppo e sviluppandosi innova arricchendo. 

Il dialogo tra tradizione e innovazione in questa regione non è 
uno slogan. È pratica quotidiana, un giovane produttore che 
reinterpreta un metodo senza violentarlo; un cuoco/a che usa 
una tecnica contemporanea per far emergere un sapore 
ancestrale; una mensa scolastica che inserisce nel menù 
prodotti locali, spiegandoli ai bambini e alle famiglie. La filiera 
corta, quando possibile, diventa relazione lunga: fiducia, 
prezzo giusto, continuità, confronto. Andrebbe ricordato, che 
l’articolo 9 della Costituzione è stato modificato nel 2022 con 
Legge Costituzionale proprio per introdurre la tutela 
dell’ambiente, della biodiversità e degli ecosistemi, anche 
nell’interesse delle future generazioni. Da qualunque parte la 
prendiamo, ci rendiamo conto che il cibo è legato alla vita, al 
nutrimento, al benessere e alla bellezza e che tutto questo 
dipende da tutti e da ciascuno di noi, qualunque sia il nostro 
“posto” nella società, ma a maggior ragione per chi opera nel 
turismo e nella ristorazione.   

Il Piemonte, con i suoi mercati, le sue osterie, i suoi eventi, ha 
mostrato che il cibo può sostenere sviluppo economico e tutela 
del paesaggio, lavoro e cultura, turismo e identità. Questo non 
è un processo automatico, richiede lungimiranza politica, 
imprenditoria seria, lavoro qualificato, formazione costante. 
Qui il/la cuoco/a, l’albergatore, il ristoratore, l’operatore della 
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ristorazione collettiva, le lavoratrici e I lavoratori, sanno di 
essere parte di una storia condivisa che guarda oltre i confini 
regionali e parla a tutto il Paese.  
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Capitolo 9 

Carlo Petrini, Slow Food e Terra Madre 

 

 

Quando Carlo Petrini ha proposto la triade “buono, pulito e 
giusto”, ha pronunciato una frase semplice e radicale.  

 Buono: qualità organoleƫca, piacere del gusto, cultura 
del prodoƩo.  

 Pulito: rispeƩo dell’ambiente, delle risorse, dei cicli 
naturali.  

 Giusto: dignità del lavoro, equità nelle filiere, 
riconoscimento del valore.  
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In queste tre parole la cucina ritrova il proprio baricentro, il 
piatto non è solo quel che appare, è la somma di scelte che lo 
precedono e di conseguenze che lo seguono. 

Il movimento Slow Food e la rete di Terra Madre hanno 
trasformato questa intuizione in una pratica globale, comunità 
del cibo, presìdi, mercati della terra, educazione del gusto, 
progetti di tutela della biodiversità.  

Per un cuoco/a, entrare in questa grammatica significa 
collocare la propria opera entro una mappa di relazioni. Non si 
tratta di aderire a una moda, ma di riscoprire una responsabilità 
antica quella di scegliere bene, raccontare con onestà, pagare il 
giusto, educare con discrezione, ridurre gli sprechi, proteggere 
i saperi. 

In cucina, “buono, pulito e giusto” non si traduce in un 
manifesto appeso a parete, ma in gesti concreti. È un olio scelto 
non solo per il profumo, ma per la filiera che evita 
sfruttamento, è una verdura che arriva dal contadino vicino 
quando la stagione lo consente, è una carne che porta con sé il 
benessere dell’animale, è un pesce che rispetta i cicli, è un 
menù che non usa le parole “sostenibilità” e “etica” come 
etichette vuote,  ma le pratica con porzioni equilibrate, 
valorizzazione degli scarti nobili, acqua e energia gestite con 
cura, formazione del personale su allergeni e sicurezza, 
relazione trasparente con i fornitori. 
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Una mattina, in una scuola, il/la cuoco/a incontra una classe per 
un laboratorio di gusto. Porta tre mele diverse, tagliate a 
spicchi. I bambini assaggiano e cercano parole per dire le 
differenze. Non si parla di marche, ma di varietà, di stagioni, di 
consistenze. È un gioco, ma è anche politica del future, saper 
distinguere è il primo passo per saper scegliere.  

Questa visione non oppone tradizione e innovazione, ma le 
connette. Un cuoco/a può impiegare una tecnica avanzata per 
esaltare un presidio, può adottare strumenti di analisi per 
ridurre sprechi e costi senza danneggiare il prodotto, può 
intrecciare una rete di piccoli fornitori con una grande 
organizzazione di ristorazione collettiva. Il criterio non è 
l’ideologia, ma la coerenza, fare in modo che la cucina resti 
luogo dove le persone e i territori si riconoscono. 
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Capitolo 10 
Salone del Gusto: 

quando il mondo si incontra a tavola 
 
 

Il Salone del Gusto, a Torino, è una città temporanea nella città. 
Nei suoi spazi si incontrano produttori, cuochi, ricercatori, 
operatori dell’ospitalità, studenti, famiglie. Si assaggiano 
formaggi che raccontano pascoli lontani, si ascoltano storie che 
sopravvivono grazie a comunità tenaci, si imparano 
fermentazioni che attraversano continenti, si scoprono spezie 
che uniscono storie di migrazione. Non è una fiera qualunque, 
è un laboratorio del mondo dove la tavola diventa luogo di 
conoscenza e di reciprocità. Il mondo a Torino, Torino e il 
Piemonte nel mondo.  

Per chi lavora nella ristorazione, il Salone è una scuola intensiva. 
Ci si misura con la complessità delle filiere, si incontrano 
pratiche nuove, si ascoltano dialetti e lingue che nominano il 
cibo in modi differenti, ma convergenti nella ricerca del meglio 
e della qualità. Dal cibo e dai prodotti della terra c’è sempre da 
imparare.   

Si impara che una tecnica può viaggiare e mettersi al servizio di 
un territorio diverso senza tradirlo; che una ricetta può nascere 
dall’incontro tra due agricolture lontane, che un prodotto non 
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è solo sapore, ma diritto di chi lo produce a vivere del proprio 
lavoro. È un luogo di aggiornamento che non ha bisogno di 
tabelle, ha bisogno di orecchie, di mani, di palato. 

Il Salone ha anche una valenza politica nel senso più alto, 
mostra che il cibo può essere infrastruttura di pace, di 
riconoscimento reciproco, di economia giusta. Non è retorica. 
Quando un cuoco/a stringe la mano a un produttore e decide 
di costruire un rapporto di fiducia, quando un albergatore 
decide di inserire in carta prodotti coerenti con una stagione e 
con un territorio, quando una mensa aziendale sceglie un 
percorso di qualità misurabile e spiegata, sta accadendo un 
pezzetto di sviluppo sostenibile, che non si limita alle parole. 

In uno stand affollato, un’anziana signora racconta come si 
conserva un ortaggio per l’inverno. Un giovane cuoco/a ascolta, 
prende appunti, chiede di poter visitare quell’orto. Nasce 
un’alleanza minima, eppure concreta. È così che, tavola dopo 
tavola, si ricompone la trama che lega città e campagna, scuola 
e impresa, tradizione e ricerca. 

Il Salone del Gusto invita a superare la nostalgia e la 
superficialità. La nostalgia immobilizza i saperi in un museo, la 
superficialità li consuma come gadget. Tra queste due derive, la 
strada è quella della competenza: conoscere, praticare, 
verificare. 

Il Salone del Gusto è un luogo da attraversare con domande 
chiare: come migliorare la formazione? come valorizzare il 
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lavoro? come misurare la qualità oltre la retorica? come 
costruire reti territoriali che reggano tutto l’anno?    

Nel ritorno a casa, ciò che resta non sono solo i sapori nuovi, 
ma la consapevolezza rinnovata che la cucina, ovunque sia e 
praticata e cioè in un ristorante, in mensa, in albergo, è un 
ponte e che questo ponte deve essere mantenuto, rafforzato, 
con la stessa cura che si dedica a un attrezzo fondamentale: 
pulito, lucido, pronto all’uso, capace di unire sponde diverse. 
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Capitolo 11 
Turismo enogastronomico e sviluppo 

sostenibile 
 

 
Il turismo enogastronomico non è una parentesi di piacere: è 
un ecosistema dove la cucina, il paesaggio, il lavoro e le 
comunità locali convergono in un racconto credibile. Quando 
un viaggiatore sceglie un territorio per i suoi sapori, porta con 
sé un’aspettativa che riguarda la qualità del cibo e la verità di 
ciò che quel cibo rappresenta: metodi di produzione, rispetto 
per l’ambiente, relazioni giuste lungo la filiera. La Ristorazione, 
dall’osteria alla mensa diffusa, dal ristorante d’albergo al 
rifugio, diventa la porta d’ingresso di questo racconto. 

Il/la cuoco/a, l’albergatore, il personale di sala, gli operatori 
della ristorazione collettiva sono custodi di un dialogo tra locale 
e globale. Valorizzano le produzioni del posto senza rinchiudersi 
in una cartolina, accolgono chi arriva, riconoscendo che ogni 
ospite porta un modo diverso di nominare il gusto. La 
sostenibilità, in questo senso, non è un timbro da esibire ma 
una pratica di continuità di coerenza negli approvvigionamenti 
di stagionalità come regola di trasparenza dei prezzi, di 
attenzione allo spreco, di cura dell’acqua e dell’energia, di 
rispetto del paesaggio come bene comune. 
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La qualità dell’esperienza, quando è autentica, crea legami che 
durano, come un ristorante che racconta con discrezione il 
lavoro di un caseificio vicino, una mensa di distretto che 
inserisce, con misura, alcune produzioni locali, un albergo che 
propone colazioni informate differenziando i prodotti secondo 
provenienza e stagione; in questi incastri si costruisce una 
reputazione territoriale capace di resistere alle mode. 

D’estate, su una collina, un gruppo di turisti si ferma per una 
merenda sinoira, tipica del Piemonte, che resterà nella 
memoria per tutta la vita: pane cotto a legna, formaggi, salumi 
e piatti tipici, un ortaggio in conserva fatto in casa. Il/la cuoco/a 
non parla a lungo, racconta il cibo che serve, con “calda” 
professionalità, non c’è folklore, c’è competenza e conoscenza. 
È così che un paesaggio entra in una memoria e ci rimane. 

Perché questo equilibrio regga, serve formazione: alla 
narrazione, alla logistica, all’interculturalità, alle lingue, alla 
lettura dei flussi, alla gestione delle attese. Serve la capacità di 
misurare non solo il fatturato, ma gli effetti sociali: posti di 
lavoro stabili, filiere corrette, impatto ambientale, equità tra 
centro e periferia.  

Il turismo enogastronomico diventa così un patto, il visitatore è 
ospite e non consumatore predatorio, chi accoglie è mediatore 
culturale vivente e non venditore d’illusioni, il territorio è bene 
comune e non scenografia.  
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Capitolo 12 
Il lavoro buono: dignità, sicurezza e 

crescita 
 
 

Non esiste qualità del servizio senza qualità del lavoro. La 
dignità delle lavoratrici e dei lavoratori non si afferma per 
proclama, ma nella struttura quotidiana di un’azienda: orari 
chiari, turni sostenibili, pause reali, attenzione alla sicurezza, 
retribuzioni coerenti con responsabilità e competenze, ascolto 
attivo nelle riunioni di servizio, percorsi di crescita e di 
riconoscimento. La cucina, come ogni reparto, è un organismo 
delicato, se si forza oltre il limite, si sfilaccia, se si ignora la 
stanchezza, si moltiplicano errori e infortune, se si umilia, si 
spegne la creatività.  

Il lavoro buono è un investimento, rende solidi i risultati e 
credibile l’impresa. 

Il diritto alla formazione continua si traduce in ore dedicate, 
tutoraggio per gli apprendisti, aggiornamenti su igiene, 
allergeni, dispositivi di protezione. Il diritto a un ambiente 
sicuro diventa controllo delle attrezzature, procedure chiare, 
manutenzione, segnaletica leggibile, cultura della prevenzione. 
Il diritto al rispetto personale si manifesta nella gestione equa 
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dei turni, nella certezza delle ferie, nel rifiuto di linguaggi e 
comportamenti offensivi. 

I doveri non sono il rovescio punitivo dei diritti, ma la loro 
condizione di completezza. Chi lavora in cucina è custode 
dell’ordine, della pulizia, della filiera del freddo, della 
separazione tra crudo e cotto, è responsabile della qualità del 
proprio banco e della trasparenza nelle non conformità, è parte 
attiva nel passaggio di informazioni alla sala, che a sua volta ha 
il dovere di riportare con rispetto il feedback degli ospiti alla 
cucina.  

Professionalità non significa non sbagliare, significa rispondere 
degli errori, imparare, migliorare individualmente ed insieme. 

Una sera, durante il servizio, un giovane commis confonde due 
preparazioni. Il capopartita ferma il pass, corregge con calma, 
spiega in due frasi. A fine turno, cinque minuti di debrief, 
nessuna gogna, due punti di attenzione per domani, una nota 
su un gesto riuscito. Il clima di una brigata si vede da qui, dal 
giusto uso della parola. 

La giusta formazione può presidiare questa cultura, con 
supporto alla sicurezza, sportelli di ascolto, progetti di 
conciliazione vita-lavoro, certificazioni di qualità del lavoro, 
promozione di buone pratiche.  

Le imprese che investono in lavoro buono non fanno 
beneficenza, bensì costruiscono reputazione, riducono turn-
over, aumentano qualità percepita e reale, migliorano i margini 
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nel lungo periodo. La dignità, la sicurezza e la crescita non sono 
accessori etici, sono architettura economica. 
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Capitolo 13 
Il/la cuoco/a e la “squadra”:  

lavorare insieme 
 

 

La cucina è un mestiere collettivo. Ogni piatto è il risultato di 
una catena di gesti che richiede fiducia: chi ha pulito la 
postazione prima di me, chi ha pesato gli ingredienti, chi ha 
controllato la cella, chi ha predisposto il pass, chi porterà il 
piatto in sala senza tradirne l’integrità.  

La gerarchia è uno strumento al servizio della qualità, definisce 
responsabilità e flussi, impedisce sovrapposizioni, tutela i 
tempi. Quando funziona, la gerarchia non schiaccia, sostiene. 
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Lavorare insieme significa parlare una lingua comune. Le 
comande non sono foglietti, sono promesse da mantenere con 
precisione. Il pass è un luogo di sintesi fatto di tempi, 
temperature, impiattamento, allergeni, note dell’ospite. La 
comunicazione efficace è breve, concreta, rispettosa. Se si è 
pronti, la parola giusta evita incidenti, nel silenzio eccessivo le 
informazioni si perdono e gli errori si ripetono. Una brigata 
matura non urla per abitudine, alza la voce solo quando serve. 

Il conflitto nel luogo di lavoro può capitare. La differenza sta in 
come lo si affronta. Un disaccordo su una tecnica, una frizione 
su un turno, un rammarico per un riconoscimento mancato, 
sono occasioni di chiarimento se si costruisce una disciplina del 
confronto. Si ascoltano i fatti, si nominano i comportamenti 
senza colpire le persone, si cercano accordi praticabili, si 
verifica il cambiamento. La fiducia non è unanimità; è 
affidabilità ripetuta. 

Al termine di una settimana intensa, la brigata si ferma dieci 
minuti. Si ripercorrono tre cose riuscite e una da migliorare. 
Non è un rituale vuoto: è un esercizio di attenzione. Il sous-chef 
annota, condivide con la direzione, traduce in piccole 
correzioni: una griglia di preparazioni, un orario diverso per le 
consegne, una taratura del forno. La qualità nasce da questa 
intelligenza distribuita. 

La brigata è anche un luogo di formazione reciproca. Chi sa fare 
insegna, chi impara osserva, domanda, prova. Il passaggio di 
consegne non è una formula burocratica, è il momento in cui si 
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consegna il mestiere. Questo richiede tempo, pazienza, fiducia 
e richiede che l’impresa riconosca il valore di chi forma, perché 
ogni apprendista ben guidato è un investimento per tutti. 
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Capitolo 14 

Trasmettere il mestiere 

 

Ogni mestiere vive se viene trasmesso. La cucina non si impara 
solo sui libri o nei video, si impara guardando mani che tagliano, 
annusando salse in riduzione, ascoltando il suono di una frittura 
al punto giusto, ripetendo un gesto finché diventa naturale. La 
didattica del fare è la spina dorsale della professionalità, essa si 
declina con lo scomporre le tecniche, nominare la logica, 
mostrare l’errore e la correzione, pretendere la cura senza 
umiliare. L’educazione del gusto segue la stessa regola con 
assaggi comparativi, esplorazione di consistenze, 
riconoscimento di difetti, cura della memoria sensoriale. 

Trasmettere il mestiere significa costruire percorsi. 
L’apprendimento non è casuale, alterna osservazione e pratica, 
assegna responsabilità progressive, definisce obiettivi chiari, 
verifica in modo equo. Un apprendista non è manodopera a 
basso costo, è un futuro collega. Chi insegna non perde tempo, 
investe. E chi impara restituisce con impegno, ponendo 
domande, cercando di capire il “perché” oltre il “come”. 

La trasmissione riguarda anche la cultura del lavoro. Si insegna 
la puntualità non come ossessione, ma come forma di rispetto 
per il tempo degli altri; si insegna l’ordine non come mania, ma 
come condizione della sicurezza; si insegna il silenzio operativo 



43 
 

e la parola necessaria; si insegna la misura, la differenza tra 
correzione e mortificazione, tra fiducia e leggerezza, tra ritmo e 
frenesia. 

Un sabato mattina, il capo partita dedica mezz’ora a un 
apprendista, si cucinano solo cipolle. Taglio, spessore, cottura. 
Tre tempi, tre usi. Nessuna scorciatoia, nessun “va bene così”. 
Alla fine, l’apprendista sorride, ha capito una cosa semplice e 
decisiva. La prossima settimana la ripeterà a un altro.  

Così il mestiere circola. 
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Capitolo 15 

Innovare rispettando la tradizione 

 

Innovare non significa negare il passato, significa interrogarlo. 
La tradizione nasce da tecniche che conservano, da ingredienti 
disponibili, da climi che costringono, da economie che 
impongono misura. Il compito della cucina contemporanea è 
comprendere la logica di quelle scelte e metterla al servizio del 
presente. Una tecnica nuova non è un vezzo se migliora il 
risultato, rende più sicuro il processo, riduce sprechi, rispetta 
l’ingrediente, illumina un sapore antico. 

La fedeltà alla tradizione non è imitazione, è coerenza. Un 
piatto può cambiare forma e rimanere fedele a sé stesso se ne 
conserva la grammatica, il rapporto tra umido e secco, la 
centralità di un ingrediente, la temperatura di servizio, la 
funzione a tavola. La creatività che cancella i riferimenti è fuoco 
d’artificio, quella che li fa vibrare è linguaggio vivo. La cucina 
che sa innovare rispettando la tradizione riconosce che il nuovo 
ha senso solo se parla con chi siamo e con i luoghi che abitiamo. 

Un cuoco/a nel lavorare su una preparazione storica ne 
mantiene l’ossatura, le proporzioni, la centralità 
dell’ingrediente, la temperatura. Cambia la tecnica di cottura 
per restituire una consistenza più precisa, alleggerisce il 
condimento, valorizza una nota aromatica, che altrimenti si 
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perderebbe. Il piatto arriva in tavola e viene riconosciuto, 
eppure sorprende. È questa la misura: riconoscibilità e 
scoperta. 

Innovare rispettando la tradizione richiede studio e ascolto. 
Studio delle fonti, dei ricettari, delle pratiche contadine e 
artigiane; ascolto di chi ha custodito quel sapere, dei 
produttori, degli ospiti. Richiede anche indicatori di realtà, se la 
nuova versione non migliora gusto, digeribilità, sostenibilità o 
sicurezza, allora non è innovazione.  

Infine, innovare rispettando la tradizione è un atto civile, 
permette alle comunità di riconoscersi nel cambiamento. Una 
cucina capace di questo equilibrio costruisce futuro senza 
tagliare radici e offre a chi lavora un orizzonte chiaro quello di 
imparare per trasformare, trasformare per tramandare. 
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Capitolo 16 

Creatività e memoria 

 

La creatività non è una scintilla isolata né un gesto arbitrario, è 
una forma disciplinata di memoria. In cucina, la fantasia non 
nasce dal capriccio, ma dalla conoscenza profonda delle regole 
e dalla comprensione dei limiti. È la memoria delle mani che 
hanno ripetuto un gesto fino a farlo proprio; è la memoria del 
palato che sa riconoscere una deviazione minima e valutarne il 
senso; è la memoria dei territori, delle stagioni, delle tecniche.  

La creatività autentica è ciò che accade quando la memoria si 
apre all’incontro con il presente, un ingrediente inusuale, una 
tecnica appresa, un commensale inatteso e cerca una forma 
nuova senza spezzare il legame con il passato. 

Per questo, nelle cucine migliori, la creatività non è l’eccezione 
che interrompe la continuità, è la continuità che si rinnova. Non 
accade lontano dalla realtà, ma dentro le condizioni concrete 
del lavoro: un budget da rispettare, una dieta da garantire, una 
filiera da tutelare, un servizio da coordinare.  

Le risorse limitate, lungi dall’essere un freno, diventano spesso 
matrici di invenzione tramite la gestione degli scarti nobili, il 
riuso intelligente, la valorizzazione di tagli meno richiesti, le 
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cotture dolci che esaltano i sapori, i condimenti misurati che 
permettono a un ingrediente di dire la sua verità. 

La creatività, come ogni responsabilità, si educa, richiede 
studio, confronto, ascolto di altri mestieri (pasticceria, 
panificazione, sala), attraversamento di altri linguaggi (musica, 
arte, artigianato), curiosità senza snobismi. Richiede anche la 
disponibilità a fallire bene: provare, annotare, correggere, 
lasciare andare ciò che non regge alla prova del gusto, della 
sostenibilità, della digeribilità, della coerenza con la carta e con 
il luogo. La memoria, dal canto suo, non è una teca, è un 
archivio vivo, che si aggiorna quando un gesto si affina o 
quando un ingrediente chiede giustizia. 

Una sera, il/la cuoco/a rilegge un piatto tradizionale, riduce gli 
elementi, porta in primo piano l’ingrediente principale, abbassa 
il sale, lavora la consistenza finché diventa necessaria. In sala, 
gli ospiti riconoscono il ricordo e scoprono, nello stesso sorso, 
qualcosa di nuovo.  

La creatività che vale non è quella che si mostra, è quella che 
serve: serve il palato, la salute, la storia condivisa, la brigata che 
deve eseguirla ogni giorno senza inciampare, la comunità che 
deve riconoscersi in essa.  

Per questo la vera creatività è mite e tenace, mai vanitosa, è un 
modo di esercitare il mestiere. 

 



48 
 

Capitolo 17 

Il cibo del corpo e dell’anima 

 

Si dice che “ci si cura mangiando”. Non è un proverbio ingenuo: 
è una sintesi sapiente di biologia e cultura. Il cibo nutre il corpo 
e, nello stesso tempo, riordina una parte della propria interità. 
Una tavola apparecchiata con misura, un pasto che arriva al 
momento giusto, una porzione rispettosa dell’appetito e del 
limite, un sapore che non stordisce ma accompagna, sono 
movimenti che parlano al sistema nervoso, alla memoria, alla 
percezione di sé. La cucina è un presidio di equilibrio. 

Questo principio diventa evidente in contesti fragili: una mensa 
ospedaliera, una residenza per anziani, un servizio sociale, una 
mensa scolastica. Il nutrimento non è solo calorie, l’ora del 
pasto scandisce il tempo, riduce l’ansia, invita alla relazione.  

Un ospite che fatica a mangiare ritrova talvolta l’appetito se il 
piatto gli parla di casa; un bambino che rifiuta un alimento può 
imparare, con un assaggio ben contestualizzato, a darle un 
nome amico; una persona che affronta una terapia riceve forza 
da una cucina che non cede alla tristezza e cerca la gentilezza 
dei sapori. 

La ristorazione che riconosce questa dimensione non confonde 
il conforto con l’eccesso, né la cura con la rinuncia al gusto. Sa 



49 
 

che il benessere è dialogo tra preferenza e possibilità, tra 
piacere e misura, tra desiderio e realtà. E sa che l’anima, parola 
grande che qui usiamo con discrezione, non chiede spettacolo, 
chiede presenza, la certezza che qualcuno ha pensato a te, oggi, 
e ha messo questa cura in un piatto. 

Una cucina di reparto decide di tenere un quaderno semplice. 
Ogni giorno, note brevi: un paziente ha apprezzato una 
consistenza diversa, un altro ha chiesto una spezia leggera, una 
signora ha riconosciuto un profumo e ha sorriso. Questi non 
sono dati statistici, sono indizi. A fine mese, il menù si aggiusta 
di un’inezia che però cambia l’aria. Il corpo sta meglio e l’anima, 
com’è naturale, lo segue di un passo. 
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Capitolo 18 

Il futuro della ristorazione 

 

Il futuro non è una stagione che arriva da sola, è una 
costruzione quotidiana fatta di scelte coerenti. La ristorazione 
che verrà non rinuncerà agli strumenti tecnologici: 
pianificazione, analisi dei flussi, controllo di processo, 
tracciabilità, ma li userà come mezzi, non come fini. Il loro 
compito è liberare tempo per l’assaggio, per la formazione, per 
l’ascolto, per evitare errori ripetuti, per prevenire rischi, per 
ridurre sprechi. Le decisioni però restano umane, perché 
cucinare è sempre e comunque scegliere per le persone ed a 
beneficio di queste. 

Il futuro chiede anche adattamento ai cambiamenti climatici, 
che modificano stagioni e approvvigionamenti, alle 
disponibilità variabili delle materie prime, ai nuovi bisogni 
alimentari, ai ritmi sociali, alle economie delle famiglie, alle 
sensibilità culturali.  

Il futuro inoltre chiede trasparenza su provenienze, su filiere, su 
prezzi; perché la fiducia è l’unico capitale che una cucina non 
può perdere.  
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Il futuro infine chiede giustizia nelle retribuzioni, nei tempi di 
lavoro, nelle opportunità di crescita; perché senza lavoro buono 
non c’è qualità che duri. 

La ristorazione che guarda avanti:  

 investe in competenze formando cuochi, panificatori, 
pasƟcceri, personale di sala, responsabili di sala e di 
acquisto alla leƩura dei daƟ e alla leƩura dei volƟ; 
integra le lingue con i gesƟ, la nutrizione con la 
narrazione, la sicurezza con la creaƟvità;  

 riduce la distanza fra ristorante, mensa, albergo, rifugio, 
comunità: luoghi diversi uniƟ dalla stessa idea di qualità, 
adaƩata al contesto;  

 ripensa gli spazi in cucine più ergonomiche, flussi più 
intelligenƟ, strumenƟ più efficienƟ, energie più pulite. 

In un quartiere di città, una piccola impresa decide di rivedere 
la propria organizzazione: mappa i flussi, riordina la dispensa, 
digitalizza ciò che serve, introduce micro-rituali di feedback, 
cura due nuove relazioni con fornitori vicini. Non cambia il 
mondo, cambia il proprio perimetro. A distanza di un anno, 
sprechi in calo, clima migliore, margini più stabili.  

Nel futuro c’è anche alleanza tra imprese, scuole, 
amministrazioni locali, produttori. È la rete che protegge 
quando il mercato ondeggia, che innova quando serve, che 
riconosce e certifica il lavoro buono. In questa tessitura, la 
cucina resta il luogo in cui la teoria diventa pane. 
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Capitolo 19 

Il lavoro che genera valore  
(economico e sociale) 

 
 

Il lavoro nella ristorazione genera valore ben oltre lo scontrino, 
esso produce ricchezza economica, paga salari, sostiene filiere, 
attrae visitatori, ma produce anche valore sociale rafforzando i 
legami, educando al gusto, proteggendo i paesaggi, offrendo 
l’inclusione lavorativa, presidiando la salute pubblica.  

Un’impresa che desidera durare si dota di indicatori semplici e 
veri: qualità percepita e resa reale; gradimento nel tempo e non 
di una sera; scarti e sprechi monitorati e affrontati; equilibrio 
dei turni; ore di formazione erogate e fruite; sicurezza come 
pratica e non come teoria; provenienza degli ingredienti e 
chiarezza dei prezzi; clima interno positivo del personale; 
impatto sul territorio (fornitori locali, collaborazione con 
scuole, partecipazione a progetti comunitari). Sono strumenti 
che raccontano una storia: dove siamo, dove vogliamo andare, 
cosa non funziona, cosa stiamo migliorando. 

Il valore si vede anche nella reputazione, non quella frenetica 
dei like, ma quella che si costruisce nel tempo, in quartiere, in 
paese, in città. Un ristorante leale con i fornitori, una mensa 
affidabile con le famiglie, un albergo attento con il personale, 
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una rete che apprende insieme, sono capitali che non si 
deprezzano al primo vento. La reputazione è il modo in cui una 
comunità riconosce il valore prodotto e decide di sostenerlo. 

La promozione di un patto tra imprese della ristorazione, scuole 
e produttori può definire obiettivi misurabili su: formazione, 
sprechi, inserimenti lavorativi, approvvigionamenti locali dove 
possibile. Ci sarebbe lavoro condiviso con risultati concreti: 
meno scarti, più apprendisti stabilizzati, maggiore trasparenza 
nella filiera. Il valore economico cresce perché cresce quello 
sociale. La comunità lo vede e lo restituisce in fiducia. 
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Capitolo 20 

Il/la cuoco/a come custode del buon 
vivere 

 

Il/la cuoco/a raramente gira tra i tavoli, ma la sua firma è in ogni 
piatto. È una firma che non esibisce il nome, bensì il fatto di aver 
pensato e lavorato per le persone, di aver rispettato un 
ingrediente, di aver custodito una storia. 

Il/la cuoco/a è un custode: del fuoco e del freddo, della tecnica 
e dell’ascolto, della memoria e dell’innovazione. Non governa 
un regno, serve una comunità. 

Custodire il buon vivere per il/la cuoco/a non significa offrire 
solo piacere, significa cercare equilibrio tra: gusto e salute, 
velocità e cura, creatività e riconoscibilità, impresa e lavoro, 
territorio e mondo.  

Fare cucina è un mestiere antico e nello stesso tempo moderno.  

Una sera, dopo il servizio, la cucina è in ordine e le luci si 
abbassano. Resta un profumo di pane e di brodo. Qualcuno si 
ferma un attimo per pensare ai piatti serviti, ai volti intravisti, 
ai gesti fatti insieme. Domani si ricomincia, non è ripetizione, è 
fedeltà al mestiere e alle persone. È questa fedeltà che fa di un 
cuoco/a un custode del buon vivere. 
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Conclusione 

La scelta di un futuro umano e 
sostenibile 

 
 

Ogni giorno, attraverso il cibo, costruiamo benessere, relazioni, 
cultura. La tecnologia può supportare, ma non sostituire la 
responsabilità, l’intelligenza e la sensibilità di chi cucina e 
accoglie. Scegliere di investire nei mestieri della ristorazione 
significa scegliere un futuro umano, giusto e sostenibile, dove 
formazione, cultura e lavoro buono camminano insieme. 

Qui il Galateo dei diritti e dei doveri trova casa: non come 
elenco, ma come stile di vita professionale. Diritto alla 
formazione, alla sicurezza, al rispetto; dovere di cura, 
trasparenza, trasmissione del sapere, attenzione alle risorse. È 
la grammatica quotidiana che rende possibile la poesia di un 
piatto ben fatto. 

La Ristorazione è tenere insieme tecnica e cura, memoria e 
creatività il resto è lavoro e professionalità di ogni giorno.  

Perchè ogni giorno c’e bisogno di cibo buono, ben preparato e 
servito. 
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