Ristorazione sociale. Il fenomeno dei locali gestiti da organizzazioni senza scopi di lucro

Il non profit cresce a tavola

Una buona forn}a%}one premia I'inserimento degli svantaggiati
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Carlo Giorgi

: La ristorazione italiana s’al-
larga al non profit. Negli ultimi
annihanno aperto i battenti deci-
ne di imprese culinarie gestite da
cooperative sociali: ristoranti, vi-
nerie, bar o locali alla moda che
danno lavoro, in cucina e in sala,
apersone svantaggiate.

A Milano, per esempio, nella
centrale via Volta & nata nel 2o
"Ciccilla", la prima "polpetteria"
dellacitta, gestita dalla cooperati-
va"Anni versati".

Invece il "Caffé Basaglia" di
Torino, inaugurato nel 2008 - do-
ve lavorano utenti dei servizi di
psichiatria del capoluogo pie-
montese-ospitaunfitto calenda-
rio di concerti, mostre fotografi-
che, serate culinarie ed & diventa-
to un punto di riferimento cultu-
rale di rilievo. Il fenomeno della
ristorazione sociale ¢ lievitato al
punto che "Superabile magazi-
ne", la rivista dedicata al mondo
della disabilita, ha aperto una ru-
bricadaltitolo "Il pranzo dellado-
menica", in cui dar voce a questo
particolare tipo diimprese.

La"Trattoria degli amici" & tra
i capostipiti del genere. Il risto-
rante, aperto nel 1998 a Roma da
una cooperativa della comunita
di Sant’Egidio, si affaccia
sull’omonima piazza. «Il nostro
settore & ’ambito ideale in cuiin-
serire allavoro persone con disa-
bilita - spiega Giuseppe Di Pom-
peo, responsabile della cooperati-
va- e lo stanno capendo in molti:
solo quest’anno abbiamo avuto
lavisita diuna decina direalta di-
verse, cooperative di Sulmona,
Pescara, Venezia, Milano, Arez-
zo. Realta che, avendo il proble-
ma di trovare un’occupazione
per iproprisoci, pensano di apri-
re un locale simile al nostro». La
sfida della ristorazione sociale si
gioca sulla qualita del menu e
sull’efficienza di chi lavora. La
"Trattoria degli amici" deve fare
iconticonlaconcorrenzadideci-
ne diristoranti trasteverini e con

una clientela di turisti esigenti,
ignarail pit delle volte dellanatu-
ra sociale del ristorante. Profes-
sionalizzareidipendentié garan-
zia di sopravvivenza. Cosi, da
due anni Sant’Egidio promuove
un corso di formazione lavorati-
vainambito culinario, per perso-
ne con disabilita. Tra i docenti:
cuochi, panificatori, esperti di vi-
ticultura, sindacalisti e medici;
uno staffin grado di spiegare non
solo come funzioni una cucina e
come si serva a tavola, ma anche
aspetti importanti legati all’igie-
ne e ai diritti dei lavoratori. «La
formazione ¢ fondamentale -
spiega DiPompeo -: innanzitutto
perché valorizzairagazzi disabi-
li, che sono sempre desiderosi di
imparare qualcosa di nuovo. Ma
soprattutto perchéil corso cicon-
sente di introdurli nel mondo del
lavoro attraverso tirocini nelle
aziende. Accompagnati dai no-
stri tutor, si inseriscono pit facil-
mente. Dei 26 partecipantial cor-
so terminato a dicembre, nove
hanno gia firmato un contratto di
lavoro in mense e ristoranti».

Gianfranco Zedde, 50 anni, &
lo chef della "Locanda dei Gira-
soli", ristorante della periferia
romanagestito dauna cooperati-
va sociale. «La locanda & stata
fondata dieci anni fa dalla mam-
madiunragazzo down-raccon-
ta Giancarlo - e oggi & gestita da
una cooperativa. Connoilavora-
no alcuni ragazzi disabili che
prendono le ordinazioni, appa-
recchiano, sparecchiano. Ho fat-
toil cuocoinristoranti dove gua-
dagnavo molto, ma sono felice
della scelta che mi ha portato
qui; partecipare a questa impre-
samiriempie lavita». Simone, 25
anni, € uno deiragazzidella coo-
perativa: «Qui mi sono realizza-
to-spiega-: mimuovo traitavoli
e servo la birra alla spina. E poi
questo ¢ illavoro di famiglia: an-
chemiononno facevail camerie-
re; e anche mio padre».
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Integrazione a tavola. Un’immagine della "Trattoria degli amici", della comunita di Sant’Egidio a Roma
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I posti di lavoro a tempo pieno
escluso I'impegno dei volontari
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La quota delle start up
Quattro iniziative su dieci
avviate dal 2008 in poi

La storia. Dall’'ex ospedale psichiatrico Pini al catering

«Pazzaidea» di gestire
il bistrot del teatro Elfo

Dapoco pitdiunannoil bi-
strot di uno dei maggiori teatri
milanesi, 'Elfo Puccini di corso
Buenos Aires, ¢ affidato alle cu-
re diuna cooperativasortadalle
ceneri dell’ex ospedale psichia-
tricoPaolo Pini. «Sono una quin-
dicinainostrisoci che lavorano
nellaristorazione -racconta Ste-
fanoFable, responsabile del set-
tore-. Abbiamo inaugurato que-
sto ambito lavorativo dieci anni
fa, aprendo il bar ristorante "Jo-
dok", in alcuni locali dell’ex
ospedale. Cinque anni fa, poi, ci
siamo allargati con un’attivita
di catering che ci porta a curare

rinfreschi per centinaia di co-
perti a feste, matrimoni e fiere.
Adesso ci hanno affidato il bi-
strot dell’Elfo. Per noi e perino-
stri lavoratori € una grande oc-
casione: abbiamo finalmente la
possibilita di uscire dal nido in
cui siamo sempre stati protetti,
I’ambiente di questo ex ospeda-
le psichiatrico, noto e tranquil-
lizzante per i soci, e di lavorare
in un ambiente pit difficile, ma
anche pili stimolante».

Per 'Elfo Puccini, che pud
contare sutre sale das00,200e
9o posti,la cooperativaha con-
fezionato unmenu abase di for-

maggi e affettati di qualit, piat-
tivegetariani e vini d’eccellen-
za. «Tutto il nostro personale
€ coinvolto nel bistrot -raccon-
taFable -:isocisono organizza-
ti in turni e periodicamente
escono alavorarex. Il barristo-
rante "Jodok", invece, occupai
socilavoratori tutto’anno, dal
lunedi al venerdi in orario di
pranzo. Solo tra giugno e lu-
glio,in occasione dell’apertura
del parco dell’ex ospedale per
un festival estivo, il ristorante
apparecchia anche un’attivita
serale. La cooperativa "La fab-
bricadiOlinda", che negli anni
ha gestito anche una falegna-
meria per il restauro e la crea-
zione di oggetti e un laborato-
rio multimediale, ha da poco
aperto anche un ostello.

C.G.
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