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Andrea Berton e la vita da
chef: "Tanto studio e lavoro, |
bisogna amarla. Ma quante
soddisfazioni"

di Simone Mosca

21 LUGLIO 2022 ALLE 07:00

La giornata di lavoro ¢ la stessa da quando & entrato in cucina 32 anni fa, ammesso
dopo il diploma all'alberghiera nella leggendaria brigata di via Bonvesin de la Riva
guidata da Gualtiero Marchesi. "Si inizia alle 9 e poi si va avanti finché ce n'e. Diciamo
che prima di mezzanotte ricordo raramente di essere tornato a casa".

Andrea Berton, chef nato nel '70 in Friuli, milanese stellato in via Mike Bongiorno, a
Porta Nuova, dal 2013 col ristorante che porta il suo nome (uno dei molti che ha aperto
o aiutato ad aprire dopo la gavetta), ricorda soprattutto di aver iniziato a 20 anni in un
tempo in cui desiderare di diventare chef non andava di moda. "Era considerato
soprattutto un lavoro duro, di sacrificio. Ma al di 1a del fatto che oggi uno puo persino
finire in tv, se si ha la sensazione si tratti di un mestiere di sacrificio € meglio non farlo.
1 una professione che si sceglie solo se, come nel mio caso, ti piace, ti rende felice. Poi
certo, la fatica c'¢, ma senza fatica non si va lontano da nessuna parte".

L'eterno ciclo del brodo, una delle specialita di Berton, non conosce tregua, per
prepararlo si suda ai fuochi anche d'estate. "Si suda meno. La mia brigata da 15 gode di
ottime condizioni in cucina. Mai pit1 di 28 gradi, climatizzazione, tanta tecnologia. Non
per questione di stelle, le norme ormai lo impongono ovunque. Ed € un bene anche per
la qualita. Chi si trova a proprio agio rende di pill".

Anche alle divinita del risotto servira perd una vita privata. "Mia moglie Sandra, da
sommelier, mi & spesso accanto. Ma il fattore determinante & I'equilibrio, & sapersi
gestire e organizzare trovando un ritmo. Pianificazione e gestione sono
indispensabili cosi come permettere e permettersi il giusto riposo. Lavorare 7
giorni su 7 ¢ impossibile per chiunque".

1 fornelli di Berton sono una scuola permanente, ai giovani cerca di dare gli stessi
consigli ricevuti anzitutto da Marchesi. "La cosa importante & studiare, ma questo mi
pare scontato. Piu difficile insegnare ad avere calma. Per migliorarsi servono costanza e
pazienza, qualita che si allenano accettando di rimanere nella stessa brigata anche tre
anni. Vedo invece sempre pill spesso la fretta di saltare ogni tre mesi da una cucina
all'altra. Ma cosi non costruisci la solidita indispensabile se desideri costruire un nome
e locale tuoi. Per arrivarci, secondo me servono almeno dieci anni di esperienza". Per
farne, Berton dopo Marchesi & passato da Londra, Firenze, Montecarlo. "Il viaggio &
un‘altra caratteristica spesso associata alla vita da chef. E vero, ma solo in parte. Non
serve pitt andare lontanissimi perché Milano & una delle capitali mondiali della
ristorazione. Viene studiata all'estero, dall'estero vengono a imparare. E una citta che
mi ha dato tutto, eppure resta impressionante pensare a com'era nel 1989 quando ho
iniziato. Nessuno avrebbe mai sospettato quel che & accaduto".

Una volta ascolto da allievo il maestro Alain Ducasse, di nascosto, mentre rilasciava
un'intervista. "Gli chiesero quale fossero i tre segreti fondamentali del suo lavoro.
"Travailler, travailler, travailler" rispose”. Berton ne aggiunge due. "La curiosita che
deve spingere sempre alla scoperta. E I'amore per il cliente. Tutto si fonda sul privilegio
che abbiamo di vendere momenti di piacere e felicita. Per cui serve anche ottimo
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Titolare del ristorante stellato che porta il suo nome, lo chef friulano racconta cosa é cambiato - e cosa é rimasto uguale
- da quando é entrato per la prima volta in una cucina, 32 anni fa
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IN SICILIA
C'T PIU GUSTO

Melanzane, frutta secca e pomodori sono protagonisti delle
ricette con cui lo chef stellato Andrea Berton celebra il Sud
di ANDREA BERTON foto di ANDREA AGRATI

LO CHEF STELLATO
ANDREA BERTON. IL SUO
RISTORANTE E A MILANO,

IN VIA MIKE EONGICRNO, 13.

CONCHIGLIE ALLE
MANDORLE CON
SALSA DI ACCIUGHE

Per la purea di mandorla: 100 grammi di
T dorle pelate e tostate, 150 grammi di
acqua, sale e pepe.

Frullate le mandorle con l'acqua fino a
oftenere una crema liscia e vellutata,
setacciatela e conditela con sale e pepe.
Per la salsa di acciughe: 80 grammi di
acciughe sott'olio scolate, 10 grammi di
burro, 5 grammi di aceto di vino bianco,
25 grammi di pane ammollato e
strizzato, 70 grammi di olio extravergine
di oliva, mezzo spicchio di aglio, pepe, e
acqua quanto basta.

Frullate gli ingredienti insieme versando a
filo I'olio extravergine fino a ottenere una
salsa morbida e liscia. Passatela a un
passino a maglia fine e aggiustatela di
consistenza e sapore aggiungendo acqua
e pepe. Mantenete tutto tiepido.

Per il pane croccante: 250 grammi di
pane tagliato a fette, olio extravergine di
oliva e sale.

Condite il pane con olio e sale e tostatelo in
forno a 180° per 5 minuti. Lasciatelo
raffreddare e frullatelo grossolanamente in | PASSAGGI PER PREPARARE LE CONCHIGLIE DI PASTA DA IMPIATTARE CON
T —— LA CREMA DI MANDORLE E LA SALSA DI ACCIUGHE.

Impiattamento: 32 conchiglie di pasta,
foglie di portulaca.

Cuocete le conchiglie di pasta in acqua
bollente salata, scolatele al dente e
mantecatele in padella con la purea di
mandoria. In un piatto piano, stendete la
salsa di acciughe sul fondo, adagiatevi le
conchiglie e terminate con il pane
croccante e | germogli di portulaca.
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CAVIALE DI VERDURA E UVETTA IN AGRODOLCE

INGREDIENTI per 4 persone:

Per le melanzane: 2 baby melanzane, sale, pepe
e olio extravergine di oliva. Tagliate a meta le
melanzane e incidetele a croce lungo tutta la polpa.
Condite con olio, sale e pepe ed arrostitele in
padella dalla parte della polpa per 5 minuti.
Terminate la cottura in forno a 180° per altri 7 minuti.
Per la concassé di pomodoro: 4 pomodori
ramati. Incidete i pomodori alla base e sbollentateli
per 10 secondi in acqua salata. Raffreddateli in
acqua e ghiaccio, privateli della buccia e dell'acqua
di vegetazione e tagliate le falde a piccoli cubetti.
Per la riduzione agrodolce: 50 grammi di aceto
di vino bianco, 50 grammi di aceto balsamico,
18 grammi di zucchero. In una casseruola, portate
gli ingredienti a ebollizione e riducete a glassa.

Per il caviale di melanzana: 2 melanzane, timo,
olio extravergine di oliva, sale, pepe, uno
spicchio di aglio, 5 grammi di prezzemolo tritato,
20 grammi di pinoli tostati, 20 grammi di uvetta.
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Tagliate a meta le melanzane nel verso della
lunghezza, incidete la polpa a croce. Condite con
olio, sale, pepe e timo, avvolgetele nella carta
stagnola e cuocetele in forno a 180° per 45 minuti.
Recuperate la polpa e mettetela a scolare in un
passino a maglia fine. Una volta ben asciutta,
tritatela e conditela con la concassé di pomodoro, il
prezzemolo tritato, i pinoli, 'uvetta e la riduzione
agrodolce. Conservatela tiepida.

Per |a salsa di pomodoro crudo: 400 grammi di
pomodori datterini, olio extravergine di oliva,
sale, pepe, aglio, timo.

Lavate i pomodori, tagliateli in quarti @ marinateli per
2 ore con l'clig, I'aglio, il sale e il timo. Eliminate gli
aromi e frullate, aggiungete l'olio extravergine di
oliva e setacciate per ottenere una salsa omogenea.
Impiattamento: germogli di basilico. In un piatto,
stendete la salsa di pomodoro sul fondo, adagiate
sopra la melanzana arrostita con il caviale di
melanzana agrodolce. Terminate con il basilico.

COME COSTRUIRE
LEQUILIBRIO D1 SAPCRI
CON LE MELANZANE

E | POMODORI.
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“La vita da chef?
Bisogna amarla”

Simone Mosca

Andrea Berton, cuoco
stellato: “Serve costanza
rimanendo anche anni

in una brigata di cucina”

a giornata di la-
voro € la stessa
da quando & en-
trato in cucina
32 anni fa, am-
messodopo il di-
ploma all'alber-
ghieranella leggendaria brigata di
via Bonvesin de la Riva guidata da
sualtiero Marchesi. «Si inizia alle
9 e poi si vaavanti finché ce n'é, Di-
ciamo che prima di mezzanotte ri-
cordo raramente di essere tornato
acasa»,
Andrea Berton, chefnato nel ‘70
in Friuli, milanese stellato in via Mi-
ke Bongiorno da 2013 col ristoran-
te che porta il suo nome (uno dei
molti che ha aperto o aiutato ad
aprire dopo la gavetta), ricorda so-
prattutto di aver iniziato a 20 anni
inun tempo in cui desiderare di di-
ventare chef non andava di moda.
«Era considerato soprattuttoun la-
voro duro, di sacrificio. Ma al di la
del fatto che oggi uno puo persino
finire in tv, se si ha la sensazione si
tratti di un mestiere di sacrificio &
meglio non farlo. E una professio-
ne che si sceglie solo se, come nel
mio caso, Ui piace, ti rende felice,
Poi certo, la fatica ¢'¢, ma senza fa-
tica non si va lontano da nessuna
parte»,

I’eternociclo del brodo, una del-
le specialita di Berton, non cono-
sce tregua, per prepararlo si suda
ai fuochi anche d’estate. «Si suda
meno. La mia brigata da 15 gode di
oftime condizioni in encina, Mai
piu di 28 gradi, climatizzazione,
tanta tecnologia. Non per questio-
ne di stelle, le norme ormai lo im-
pongono ovunqgue, Ed & un bene
anche per la qualita, Chi si trova a
proprio agio rende di piti».

Anche alle divinita del risotto
servira pero una vita privata. «Mia
moglie Sandra, da sommelier, mi &
spessoaccanto, Ma il fattore deter-
minante & 'equilibrio, & sapersi ge-
stire e organizzare trovando un rit-
mo. Pianificazione e gestione sono
indispensabili cosi come permette-
re e permettersiil giusto riposo. La-
vorare 7 giorni su 7 & impossibile
per chiunque»,

I fornelli di Berton sono una
scuola permanente, ai giovani cer-
ca di dare gli stessi consigli ricevu-
ti anzitutto da Marchesi, «La cosa
importante ¢ studiare, ma questo
mi pare scontato. Pit difficile inse-
gnare ad avere calma. Per miglio-
rarsi servono costanza e pazienza,
qualita che siallenano accettando
dirimanere nella stessa brigata an-
che tre anni. Vedo invece sempre
pitt spesso la fretta di saltare ogni

tre mesi da una cucina all’altra. Ma
cosl non costruisci la solidita indi-
spensabile se desideri costruire
un nome e locale tuoi. Per arrivar-
ci, secondo me servono almeno
dieci anni di esperienza», Per far-
ne, Berton dopo Marchesi & passa-
to da Londra, Firenze, Montecarlo.
«ll viaggio & un’altra caratteristica
spessoassociata alla vita da chef, B
vero, ma solo in parte. Non serve
pittandare lontanissimi perché Mi-
lano & una delle capitali mondiali
della ristorazione. Viene studiala
all'estero, dall’estero vengono a
imparare. I una citta che mi ha da-
to tutto, eppure resta impressio-
nante pensare a com'era nel 1989
quando ho iniziato, Nessuno avreb-
be mai sospettato quel che & acca-
duton».

Una volta ascoltd da allievo il
maestro Alain Ducasse, di nasco-
sto, mentre rilasciava un'intervi-
sta. «Gli chiesero quale fossero i
tre segreti fondamentali del suo la-
voro, “Travailler, travailler, travail-
ler” rispose». Berton ne aggiunge
due. «La curiosita che deve spinge-
re sempre alla scoperta. E 'amore
per il cliente, Tutto si fonda sul pri-
vilegio che abbiamo di vendere
momenti di piacere e felicita. Per
cui serve anche ottimo personale
disala»,
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Andrea Berton,
52 anni, @ uno
dei pit notichef
italiani
A Milano
gestisce
unristorante che
hail suo nome
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