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Nonostante 20 anni di carriera e 
una Stella Michelin, ancora 

le capita di essere considerata da 
clienti e colleghi una «cuochina». 

Per questo ogni giorno lotta per 
smascherare il maschilismo in cucina. 

Anche sollevando una padella

testo e foto di Sara Cervelli 
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«QUANDO SI SENTE LA PAROLA CHEF a chi 
si pensa? A un uomo. Serve invece un occhio più attento 
alle donne e al loro valore!». A parlare con la caparbietà che 
la contraddistingue è Cristina Bowerman, 56 anni, 1 stella 
Michelin, 3 forchette Gambero Rosso, una delle pochissi-
me chef riconosciute a livello internazionale, vera role mo-
del per le donne nella ristorazione. La sua avventura pro-
fessionale si è sviluppata lungo binari fuori dall’ordinario, 
come ha rivelato lei stessa in un libro scritto anni fa: Da 

Cerignola a San Francisco e ritorno. La mia vita da chef contro-

corrente (Mondadori). Nata nel piccolo paese della Puglia 
citato nel titolo, dopo la laurea in Giurisprudenza si trasfe-
risce in California per continuare gli studi legali. Ma, appas-
sionata di cucina da sempre, in America consegue la laurea 
in Culinary Arts. Nel 2005 si trasferisce a Roma e, dopo una 
prima esperienza al Convivio Troiani, arriva al Glass Hosta-
ria a Trastevere. Proprio qui è stato presentato un altro libro 
che le sta molto a cuore: Senza giri di boa (PaperFirst), fir-
mato da 20 giornaliste che hanno raccolto le storie di tante 
donne vittime di ingiustizie nel mondo del lavoro. 
Perché iniziative come Senza giri di boa sono im-
portanti? «Perché finora si sapeva di certi soprusi ma 
non se ne parlava abbastanza o, peggio, non se ne parlava 
per niente. Bisogna invece dare voce a queste donne, dif-
fondere la consapevolezza del problema e stimolare un 
cambiamento culturale».
I dati della Fipe, la Federazione italiana pubblici 
esercizi, dicono che le donne nella ristorazione 
sono il 51%, ma le chef stellate sono pochissime. 
Lei come è riuscita a diventarlo? «È stata dura, tanto 
che ancora oggi è difficile vedermi riconosciuta nel mio 
ruolo. Un esempio? Tempo fa durante una ripresa tv il 
regista si è voltato verso di me, che ero in giacca bianca, e 
ha chiesto: “Dov’è lo chef? Con chi devo parlare?”. Non 
sono certo l’unica del mio settore ad aver incontrato osta-
coli. E, in generale, le donne tendono a essere messe in 
secondo piano nel mondo del lavoro».
Lei ha affermato che la presenza maschile ai ver-
tici in cucina viene percepita come più “normale”. 
In che senso? «Glielo spiego raccontandole un’altra 
cosa che mi è successa da poco. Alla 
fine della cena, quando sono andata 
al tavolo a ringraziare una coppia di 
clienti, abbiamo iniziato a conversa-
re. Mi hanno chiesto da quanti anni 
fossi qui e al mio “Da 17 anni” erano 
davvero stupiti. Dopo tante doman-
de, il loro atteggiamento nei miei 
confronti è cambiato molto, come se 
avessero assistito a una rivelazione. 
Ora, è vero che la mia vita è fuori 
dall’ordinario, ma non sono una mo-
sca bianca. Ci sono tante professio-
niste come me: penso, per esempio, 
a Rosanna Marziale che da oltre 20 
anni porta avanti il suo ristorante (Le 

Colonne Marziale, a Caserta, ndr). Si tratta di un’azienda 
e una tradizione culinaria notevoli».
Questa percezione falsata ce l’hanno solo i clienti? 
«No. Ancora oggi, dopo tanti anni di esperienza, quando 
parlo ai meeting, tendo a essere considerata un po’ una 
“cuochina”. Se uno chef uomo è relatore a un convegno, 
viene percepito come autorevole in modo automatico. 
Mentre per noi donne è sempre faticoso. A un’impren-
ditrice della ristorazione non si chiede dell’organizzazio-
ne del lavoro o della sperimentazione di nuovi piatti, ma 
delle ricette da proporre in casa o ai bambini. Permane 
l’idea che le donne intraprendano questa carriera un po’ 
per sbaglio, creando così una divisione netta tra la don-
na imprenditrice chef e la donna non chef, cuoca. Questa 
mentalità va scardinata, c’è ancora tanto lavoro da fare».
È vero che si arrabbia quando in cucina la voglio-
no aiutare a sollevare anche cose leggerissime? 
«Gli uomini che lavorano con me ormai lo sanno e non 
lo fanno. Ma quando mi trovo a lavorare in contesti in 
cui  non mi conoscono, dove la donna è ancora perce-
pita come il sesso debole, e in alcuni Paesi è ancora 
molto evidente, succede. La mia risposta è già pronta: 
“No grazie, se ho bisogno chiedo aiuto”. Sempre molto 
cortese, ma ferma». 
Perché? «Perché dietro quel comportamento apparen-
temente da gentiluomini, magari nato anche dalla buona 
fede, si nasconde un rapporto di subordinazione pater-

nalistico. Se permetto a qualcuno di 
prendermi la valigia o il tegame, è 
come se fossi inferiore rispetto alla 
persona che mi aiuta. Chiederò io 
stessa aiuto solo e soltanto se ne avrò 
davvero necessità». 
Cosa suggerisce alle giovani che 
vogliono seguire le sue orme? «A 
dire la verità, io non dispenso con-
sigli. Penso che ogni persona debba 
trovare la sua strada. Posso solo in-
vitare tutte a seguire la propria pas-
sione, non tanto per diventare pro-
fessioniste ma perché solo seguendo 
la propria passione ci si sente in asse 
con se stesse». ©RIPRODUZIONE RISERVATA

CRISTINA BOWERMAN 

lo ha detto senza girarci 

intorno: ci sono tante 

grandi professioniste 

nella ristorazione. Altre 

5 chef, da Isa Mazzocchi 

a Roberta Caruso, 

sono protagoniste del 

servizio di food a 

pag. 109. Tra storie di 

vita e segreti di cucina.

Non solo lei

A UN UOMO CHIEDONO 

DELL’ORGANIZZAZIONE 

DEL LAVORO O 

DELLA SPERIMENTAZIONE 

DI NUOVI PIATTI. DA UNA DONNA 
SI VUOLE SAPERE 

QUALE RICETTA PREPARARE 
PER I BAMBINI A CASA
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