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Spesso mi chiedono da dove derivi la mia passione per la cucina. Dove è iniziata la grande avventura, e cos’è

che mi ha spinto ad arrivare fin qui? A dire la verità, mi sono rivolto spesso la stessa domanda. So solo che

nel momento in cui ho messo piede in una cucina professionale, da brufoloso diciassettenne qual ero, strin-

gendo orgogliosamente tra le mani il mio primo set di coltelli, ho saputo di aver trovato il mio scopo nella

vita. Da quel giorno in poi, la mia unica ambizione è stata ottenere le tre stelle, e niente avrebbe potuto sbar-

rarmi la strada.

Alcuni sostengono che, a scatenare la mia eterna ossessione per il cibo, siano state le ristrettezze della

mia infanzia, visto che sono cresciuto in un quartiere popolare tirando avanti a latte in polvere perché non

c’era di che pagare il lattaio. Lascio la questione a chi si interessa di psicologia, ma è stato alcuni anni dopo

in Francia che ho compreso quanto fosse profonda quella passione e che tutto è diventato chiaro. Avevo la-

vorato al Le Gavroche e Albert Roux ha visto qualcosa in me, perché mi mandò a lavorare da Guy Savoy e

poi da Joël Robuchon a Parigi. Per la prima volta mi sono sentito veramente libero. Niente interruzioni, nes-

suna paura di deludere i miei genitori, niente ingerenze dai miei maestri precedenti: ero a briglia sciolta. Non

chiamavo nemmeno casa per paura di perdere la concentrazione. 

Ho fatto doppi turni in cucina, perfino tripli, e nel tempo libero servivo ai tavoli. Ero impaziente di

imparare tutto il possibile dai francesi: il rispetto per gli ingredienti, il loro desiderio di fare tutto alla per-

fezione. Sono quasi diventato più francese di un francese.

Credo che la passione stia proprio in questo: nel rendere ogni elemento di un pasto assolutamente

perfetto. Parafrasando l’allenatore Bill Shankly, cucinare non è una 

questione di vita o di morte, è molto di più. Ecco perché una o due 

volte all’anno mi sveglio con i sudori freddi, terrorizzato 

dall’idea di perdere la terza stella. Ma se dovesse accadere, 

tirerei fuori le palle e me la andrei a riprendere.



Cosa significano quelle stelle sfuggenti che sono diventate il simbolo delle speranze 

e dei sogni di ogni aspirante chef? Quelle medaglie – anni per guadagnarle, un secondo

per perderle – che dominano la vita in cucina dal primo istante del mattino fino all’ultimo

della sera? E cosa serve per entrare a far parte dell’élite degli chef a tre stelle, il club più

esclusivo al mondo? La Michelin non dà linee guida. Non c’è nessuna formula, nessun

segreto, trucco o scorciatoia che suggerisca ai ristoratori la strada da seguire per far colpo

sulla squadra di ispettori in incognito.

L’unica indicazione è che le stelle vengono assegnate semplicemente per quello che c’è

nel piatto. Gli ispettori valutano la qualità degli ingredienti, l’abilità nel prepararli, 

il talento nel combinare i sapori, il livello di creatività e, soprattutto, la capacità di man-

tenere un livello di qualità costante.

In pratica, una stella premia una cucina sopra la media per la classe del ristorante, che sia

un locale informale o la sala di un hotel elegante. La seconda stella riflette una maggior

raffinatezza in tutto il pasto, più immaginazione in cucina e l’utilizzo di ingredienti di

qualità superiore, di produits nobles, come dicono i francesi. 

La terza stella viene concessa di rado. Qui la Michelin sta cercando qualcosa che sia davvero

fuori dal comune, una padronanza perfetta dell’intero processo gastronomico: dalla capacità

di comandare e ispirare la brigata a quella di servire piatti senza sbavature, 

a ogni pranzo, ogni giorno, ogni settimana. Non c’è spazio per l’errore: l’amuse-bouche che

apre il pasto deve essere perfetto quanto i petits fours che lo concludono.

Pochi chef a due stelle hanno le potenzialità per fare il balzo finale. Per riuscirci, devono

dimostrare notevole originalità, inventiva e capacità di adattamento. Devono infondere

la loro personalità nei piatti e far trasparire il loro carattere. Uno chef a tre stelle deve

trasmettere la magia, la passione e l’entusiasmo che facciano sentire al cliente che tutto è

possibile. E questo a Gordon Ramsay è sempre stato chiaro.

★★★



“In un ristorante a tre stelle ci si aspetta una cucina 

di qualità superiore: deve far trasparire stile, eleganza 

ed equilibrio. Ma ancora di più, ci si aspetta di sentire 

la personalità dello chef. E in questo Gordon Ramsay 

è da sempre un maestro. Ha enorme talento, ed è 

capace di motivare la sua squadra per produrre 

sempre piatti eccellenti.”

derek brown, direttore della guida michelin, 2000-4
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Il palato di uno chef è il suo più grande punto di forza. L’arte

dell’assaggio è la prima lezione da imparare per chiunque

metta piede nelle cucine di Gordon. Prepara la salsa, 

assaggiala, regola il condimento, assaggiala, dai il tocco finale,

assaggiala di nuovo. Ogni mattina i suoi chef hanno una serie

di piatti da provare: le spume, le mousse e le creme per i dolci

del giorno, le vinaigrette e il foie gras per gli antipasti 

freddi e così via. Vanno assaggiati uno per uno e valutati 

confrontandoli con una banca dati sensoriale di ricordi 

gustativi.

Ma come si affina il palato di uno chef? È qualcosa che

si può insegnare? Gordon organizza sempre sessioni di

assaggio bendati, con gli chef che assaggiano i piatti degli altri

e cercano di identificare gli ingredienti, ma lui stesso ammette

che si può arrivare solo fino a un certo punto.

“Il gusto si può insegnare solo in parte, non puoi

arrivare fino al 100 per cento. Puoi aprirgli la porta, ma non

puoi fargliela attraversare. Non posso imporre il mio palato

agli altri, quello che cerco di fare è insegnare ai miei chef ad

acquisire fiducia in se stessi, a fare affidamento sui propri sensi.

Non è snobismo, non c’entra con l’essere sofisticati: 

io ne sono la dimostrazione vivente, date le mie umili origini.

La questione è individuare l’elemento fondamentale di ogni

piatto e concentrarsi solo su quello, escludendo tutti gli altri.”
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ballotine di foie gras con pollo label anglais,

funghi shimeji marinati 

e vinaigrette al porto
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palet d’or con gelato al gianduia 

e crema al frutto della passione
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composta di mele cotogne con crema catalana, gelée allo sherry

e granita al miele d’acacia
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Oltre 80 anni fa la Guida Michelin introduceva un sistema di stelle per classificare 

i ristoranti in base al merito: le tre stelle, il riconoscimento più prestigioso, 

simboleggiano un’esperienza gastronomica assoluta. Attualmente nel mondo 

ci sono 106 ristoranti 3 stelle. In Gran Bretagna quattro. A Londra solo due, 

uno dei quali è il Gordon Ramsay Royal Hospital Road.

“In un ristorante a tre stelle ci si aspetta una cucina di qualità superiore: deve far trasparire stile, 

eleganza ed equilibrio. Ma ancora di più, ci si aspetta di sentire la personalità dello chef. E in questo

Gordon Ramsay è da sempre un maestro. Ha enorme talento, ed è capace di motivare la sua squadra

per produrre sempre piatti eccellenti.”

derek brown, direttore della guida michelin 2000-4
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