Manifesto della cucina del buon senso
Da anni mi occupo di cucina fuori dalla cucina sotto innumerevoli aspetti: dal marketing alla qualità della vita degli operatori, dalla formazione alla ricerca sui prodotti. In tutti questi anni ho visto e sentito fare e soprattutto dire tutto e il contrario di tutto, da parte di troppi. Personalmente mi sono potuto permettere il lusso di essere coerente con quella che chiamo cucina del buon senso, su cui in tutti questi anni ho cercato di far ragionare i professionisti, gli innumerevoli allievi incontrati nella mia strada di formatore, fino a configurarne i principi basilari in una sorta di manifesto. 
Un manifesto che vuole avviare una riflessione su cosa è la nostra cucina nel suo insieme. Se penso al denaro, mi viene alla memoria l’antica necessità di far tornare i conti prima di spendere, principio su cui ogni buona famiglia e azienda cresce e prospera. Non da meno deve essere il ruolo, fin dall’orientamento verso gli studi, di genitori che accudiscono i figli con fermezza e dignità, senza concessioni fatue. A quanti ragazzi viene rubato il futuro vendendogli, in varie forme, tutto tranne che il futuro stesso. 
Cominciamo, dunque, da questi due elementi per delineare gli ingredienti giusti da usare per fare una ‘grande cucina’. 
Qualità della vita in cucina: si parla sempre degli ospiti e di grande cibo, ma del benessere degli operatori non ne tiene conto nessuno. Posso dichiarare senza paura che in molte occasioni per ore lavorate, condizioni di lavoro, stipendi e maleparole la condizione servile è ritornata alla grande. 
La cosa più grave e che tutto il sistema parla di cucina e cibo ma in realtà il sistema stesso non fa niente per chi in cucina ci sta ed il cibo lo lavora, nei campi nelle stalle o in cucina stessa. 
Ecco quindi quello che il manifesto vuol essere, un momento di riflessione e di regole per chi già opera e un appello all’attenzione per chi comincia. 
· Lo chef non deve accettare dogmi dettati dalla consuetudine
· Costruire i piatti su target di spesa predefiniti
· Usare solo ingredienti con una storia certa (che sia artigianale o industriale poco importa)
· Non dichiarare mai il falso sulle caratteristiche di un ingrediente
· Non trattare i propri collaboratori come non vorremmo essere trattati
· La cucina è un posto di lavoro non la galera, non basta l’ora d’aria
· Cercare una propria strada nel rispetto della cultura gastronomica a cui apparteniamo
· Usare il cibo come strumento di aggregazione non di prevaricazione
· Rendere pubbliche le eventuali sponsorizzazioni (se dico il vero, perché vergognarmi)
· Tutti i clienti hanno pari dignità e diritto al benessere 
· Il cibo non deve mai essere un icona 
· Il cibo inteso come salute è competenza della scienza non dei cuochi 
· Rispettare le legislazioni di qualsiasi natura, poiché chi bara è disonesto e non furbo. Costringe per sopravvivenza anche gli altri a difendersi andando tutti sempre più in basso
· La cucina è quella pensata per esigenza e piacere degli altri, mediando con le proprie necessità.
Stiamo perdendo la sana anarchia gastronomica che esisteva in questo paese, dettata da materie prime differenti e innumerevoli tecniche usate per cuocere marinare ecc…
Se impariamo tutti dalla stessa voce non potremo far altro che cantare la stessa canzone decretando cosi la fine del canto stesso, sia esso aristocratico o villano.
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