
«Traguardo prestigioso e inaspettato 
Lo voglio dedicare a mia madre» 

L'emozione dello cliefBottura che ha ricevuto la laurea ad honorem 
Ai RFMFnFTTA ri \CC\ mento di Scienze Aziendali Carlo n e , m a D m in generale Der le DÌCCO-diBENEDEnA CUCCI 

«CHE EMOZIONE sarebbe per 
mia mamma vedermi qui oggi: 
quindi vorrei dedicare a lei questo 
traguardo, straordinariamente pre
stigioso quanto inaspettato». 
Dall'abside di Santa Lucia, in pie
di davanti al leggìo, Massimo Bot-
tura, il miglior cuoco del mondo e 
patron del migliore ristorante al 
mondo, la sua Osteria Francesca
na di Modena tristellata e incoro
nata lo scorso giugno dalla classifi
ca The World's 50 Best Restauran
ts, l'Oscar della gastronomia inter
nazionale, pronuncia la sua Lezio
ne Magistrale appena prima di ri
cevere la laurea ad honorem 
dell'Alma Mater di Bologna in Di
rezione Aziendale, e la primissima 
dedica è tutta per la madre. Poi, pe
rò, continuando la lezione, la gran
de famiglia della Francescana di 
via Stella, che ha reso possibile 
questo successo, dalla moglie Lara 
a tutta la squadra, viene ringrazia
ta, come da protocollo botturiano, 
che non dimentica mai la brigata. 
Il laureando Bottura, non solo 
chef ma anche imprenditore, trat
tiene l'emozione mentre legge il 
suo discorso sull'imprenditoria eti
ca, anche se il suo arrivo un'ora pri
ma, in coda al piccolo corteo con a 
capo il rettore Francesco libertini, 
seguito dal direttore del Diparti

mento di Scienze Aziendali Carlo 
Boschetti e da Max Bergami, pro
fessore ordinario di Organizzazio
ne Aziendale e Dean di Bologna 
Business School, è stato solenne, 
come il lungo applauso finale 
quando riceve la pergamena che lo 
consacra neo dottore. 
«Ventidue anni fa, il 9 marzo 1995 
- legge lo Bottura - ho aperto 
l'osteria Francescana in una picco
la via del centro di Modena - ha ri
cordato Bottura - via Stella, erava
mo in tre in cucina uno, al massi
mo due nei week end in sala. Do
po otto anni in campagna con una 
trattoria del Campazzo a cui tutti 
davamo otto mesi di vita, un anno 
a New York, dove ho incontrato 
Lara Gilmore, avevo grandi sogni 
per questa osteria ma niente avreb
be potuto prepararmi ai sacrifici, 
alle delusioni e alle difficoltà che 
avrei affrontato negli anni succes
sivi. Altrettanto niente avrebbe po
tuto prepararmi - ha aggiunto lo 

chef- alle sorprese che mi aspetta
vano». E' Bergami, poco prima, 
nel pronunciare la laudatio per lo 
chef modenese che durante l'Expo 
del 2015 diede vita al Refettorio 
Ambrosiano con Caritas e Politec
nico e che sta esportando questo 
modello nel mondo (è arrivato an
che a Bologna all'Antoniano) a di
re: «è un modello da imitare, non 
solo per il mondo della ristorazio

ne, ma più in generale per le picco
le imprese che fanno dell'eccellen
za la propria ragione di esistere e 
di guardare il mondo». E poi: rap
presenta un caso esemplare di ge
stione di una piccola impresa fami
liare italiana, raggiungendo in po
chi anni un successo senza prece
denti e una notorietà' a livello glo
bale». Nella dissertazione, ascolta
ta dal ministro Maurizio Martina, 
da Romano Prodi, Oscar Farinetti 
e da tanti amici e amiche chef qua
li Oldani, Cedroni, Cuttaia, Santi
ni, Bowerman, Bottura non di
mentica i suoi maestri come Jose
ph Beuys e a chiusura della cerimo
nia, l'università lo omaggia anche 
con brani di Thelonious Monk 
suonati al piano. Lo chef, a questo 
punto, qualche lacrima l'ha già ver
sata. 

«E' un riconoscimento meritato 
per una persona di una generosità 
davvero straordinaria, con un sen
so del lavoro e dell'etica ammirevo
li - ha detto il sindaco di Modena 
Gian Carlo Muzzarelli - Tante vol
te l'ho ringraziato per avere fatto 
conoscere ed amare nel mondo i 
prodotti modenesi, da grande Am
basciatore di Modena. La nuova 
esperienza dei refettori, uno dei 
quali è a Modena, come noto, è 
un'esperienza di cultura di valore 
del cibo senza scarti, recuperando 
alimenti e sapendo condividere le 
ecr.e\\er\7a m n crranHe creatività» 
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