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A tavola, con il sorriso e oltre le fragilita
[a sfida (vinta) del « Tirolese Di-verso»

San Pellegrino. La svolta sociale dello storico locale: un ristorante e torrefazione che da lavoro a 13 ragazzi

SABRINA PENTERIANI

memm  C’¢ Andreacheriordina
scatole e barattoli e ti accoglie
conungrandesorriso. E poi Giu-
liaconlosguardoattento, seduta
al computer, Scerminaprontaad
aprire il blocco degli ordini,
Chiara impegnata a preparare
Paperitivo albanconedel bar. Dai
tavoli posizionatiall’esterno, sul-
la terrazza, si vede scorrere il
Brembo e siammirauno scorcio
suggestivo di San Pellegrino. Cosi
fin dal primo sguardo cisisente
accoltieincuriositidal ristoran-
te-torrefazione «Un Tirolese Di-
verso», gestito dallaCooperativa
Sociale «I love Val Brembana»
cheimpiegaragazzicondiverse
fragilita, insieme al personale
della cooperativa, con l'aiuto di
un gruppodivolontari molto ap-
passionati.

Le differenze qui non sono
uno scoglio, ma un fiore all’oc-
chiello e per dichiararlo subito
nellogodellinsegnacisonoico-
loridiArlecchino, mascheratipi-
cadellaValle,chein questolocale
diventano simbolo dell'incontro
ditanteabilitadiverse. Tradurlo
inrealta, aldiladiqualsiasibar-
rierae pregiudizio, fraunpiatto
dicasoncellielespeciali formag-
gelleal caffé, & un impegno quoti-
diano.

Forsenon éun casoche questa
impresa «controcorrente» sia
nata intorno alla tavola, dalle
chiacchiere traamiciacuistanno
acuoreil presenteeil futurodel-
la Valle Brembana: «Avevamo
I'idea di fare qualcosa per il no-
stro territorio - spiega Alessan-
droAdragna, presidente dellaco-
operativa e volontario -. Con-
frontandociéemerso chein ge-
neraleillivello didisoccupazione
émoltobasso, madiventaaltissi-
mo perle persone con disabilita».

Il primo passo € stato quindi
creareun’associazioneetrovare
unluogo dove avviare un’attivita
divendita: «<Abbiamo associato
ilnostrodesideriodivalorizzare
persone con fragilita - racconta
Alessandro-allapromozionedei
prodottitipicidellanostraValle.
Cisiamo quindiimpegnatiaindi-
viduareunpostostrategicoefa-
cilmente raggiungibile con i
mezzi pubblici,inmododainco-
raggiarel'autonomiadeiragazzi.
Cosi abbiamo trovato un locale
a San Pellegrino».

Grazieallacollaborazione con
Daniela Gamba, referente per
lorientamento disabili del-
I'Azienda Bergamasca Formazio-
ne (Abf) diSan Giovanni Bianco,
che offre corsi di formazione
professionale personalizzati a
secondadel gradodidisabilitae
progettispecifici, sono statirea-
lizzatiiprimiinserimentilavora-
tivi.

«Laprimaaperturadellano-
strabottega - ricorda Alessandro
- € avvenuta nel novembre del
2022. Abbiamo coinvolto findal-
I'inizio coltivatori e produttori
del territorio, e i ragazzi si sono
impegnati soprattuttonel confe-
zionamento: pesavanoiprodotti,
etichettavanole confezioni, le si-
gillavano e decoravano, nel pic-
cololaboratorio. Abbiamoinven-

tato insieme il nostro logo, un
quadretto con i colori di Arlec-
chino, che rappresentano le di-
versitadeiragazzi. All'interno ci
sono i loro disegni».

Findall'inizioil primo obietti-
vo eral’inclusione, con I'idea di
puntare sui talenti di ognuno:
«Cerano sempreiragazzial cen-
tro, e tuttinoi, conivolontari, ci
siamo messi al lavoro. Dopo un
po’, pero, cisiamo scontrati con
il problema della sostenibilita.
Eravamo consapevoliche perda-
reunfuturoaquesteattivitado-
vevamo trovare una strada che
’reggesse” anche dal puntodivi-
sta economico. Percio abbiamo
iniziato amettere sul tavolonuo-
ve idee».

La svolta & nata durante una
cena, grazie all'incontro coniti-
tolari del «vecchio» ristorante
Tirolese: «kxAlmomentodi portar-
ciil conto, dopo aver sentito su
quale tema stessimo argomen-
tando, cihanno chiestoin modo
inaspettato se potesse interes-
sarcirilevarelaloro attivita, per-
ché stavano pensando diritirarsi.
Almomento siamo rimastiper-
plessi,non pensavamo che fosse
un’idea percorribile, poi pian
piano, pensandoci, allargandoil
dibattito ad amici competenti,e
coinvolgendo ancheititolarinel-
lacostituzione dellacooperativa,
alla fine ci siamo riusciti».

La cooperativa «I Love Val
Brembana» siéinfine costituita
a marzo del 2023, e da aprile e
iniziatal’avventuradelristoran-
te.«Abbiamo mantenutoilnome
originario - osserva Alessandro
-,datochesitrattavadiunlocale
storicobenavviato, maabbiamo
aggiuntolaparola “di-verso” per
mostrare l'intento del nostro
progetto. La cuoca e rimasta,
dando continuitial menu, e nel
tempo abbiamo introdotto va-
rianti e innovazioni, con partico-
lare attenzione ai prodotti del
territorio. Adesso gliinserimenti
lavorativi sono13,conunimpe-
gnoorariodiverso,asecondadel-
le possibilita di ognuno». Ognu-
noeésollecitatoaesprimereipro-
pri talenti.

Andrea, per esempio, & molto
metodico e preciso, arriva al ri-
storante alle 8 del mattino, si
prende cura dell’ambiente:
«Quando ha iniziato - ricorda
Alessandro - faticavaa mettersi
inrelazione con le persone, ora
invece lo fa con naturalezza. Ci
piace pensare aun progetto che
cresce nel tempo, ora stiamo
pensandodiabbassareilbanco-
nedelbarinmododapermettere
diaccederviancheachisisposta
sullacarrozzina, per preparareil
caffe oservirelabirra». Un’atten-
zionerara: €'ambiente dilavoro
chesiadattaperdiventare acces-
sibile a tutti.

Se Giuliahaqualchedifficolta
di movimento, la sua simpatia
vince su tutto: non dimentica
nulla, &€ molto precisa nel tra-
smetterele «comande» alla cuci-
naelepiacededicarsiallagrafica:
«Hoiniziatoinbotteganel 2022
- racconta -, poi da aprile 2023
quialristorante. Mipiace servire
insala,albareprendere gli ordi-

B Lastruttura

¢ gestita dalla
cooperativa «I Love
Val Brembana»
nata a marzo 2023

B B Siamomolto
affiatati,comeuna
famiglia. Cidiamo
unamano, eun
lavoro di squadra»

&

ni. Midiverte consigliareipiatti
chesitrovano sul menu, coltem-
pohoimparatoaconoscereleca-
ratteristiche deivini dellanostra
cantinaeaindicare possibiliab-
binamenti. All’'inizio dovevoleg-
gereidolcidallacarta, adessoli
hoimparatiamemoria. Allafine
delturnosonounpo’stancama
moltofelice. Ilmomento pittbel-
lo & quello dei pasti, perché c’&
tantagente, soprattuttonelfine
settimana. I menu e i volantini
del ristorante li ho fatti io».

Lagiornatainiziapresto: alle
7in cucinasi cominciano a pre-
pararelebrioche, alle 8arrivano
iragazzi, alle 8,30 c’¢ I'apertura
per le colazioni.

«E stataunascommessa- sot-
tolinea Alessandro - vederelere-
azioni dei commensali perché i
clienti magari non si aspettano
questi camerieri speciali. Per
questo suimenu, curatidaGiulia,
abbiamoscrittolanostrastoria,

peraiutarele persone ad avvici-
narsieacomprendere. Ogni tan-
to cade qualchebicchiere, e chi
portaviaipiatti primadel tempo.
Capitano situazioniun po’fuori
dall’ordinario, ma pil spesso
questiragazzi danno un grande
esempiodi passione e slancionel
lavoro».

Cisonooccasionidicrescitae
cambiamento anche perchilavo-
ra al loro fianco: «Questa espe-
rienzamihacambiato-ammette
Alessandro - pensavo di essere
pronto,invece non lo ero. Cam-
min facendo ho scoperto tante
cose».

Igiovani coinvoltihannol’oc-
casione di mettersi alla provae
diottenererisultatiimportanti:
«Svolgendo un vero lavoro - os-
servaAlessandro-fannopassiin
avanti, rafforzano autostima, fi-
ducia e consapevolezza di sé».

«UnTirolese Di-verso» none
soloristorante mabottegae tor-

refazione in cui si trovano tanti
prodotti del territorio «a chilo-
metro zero». «Il vino per esem-
pio-chiarisce Alessandro- arriva
da Oikos, cooperativa sociale di
Villad’Alme, che fainserimenti
lavoratividi persone con fragili-
ta. Tuttiiprodottichesitrovano
inbottegahannounnomeeuna
storia. Abbiamo introdotto an-
chealcuneinnovazioni,comele
formaggelle aromatizzate conil
caffé tostato e preparato danoi».

Per imparare i segreti della
torrefazione stanno seguendoun
percorso diformazione con Er-
minia Nodari della Slow Food
Coffee Coalition e co-fondatrice
di Critical Coffee. I ragazzi del
«Tirolese» preparano anchebi-
scotti di diversi tipi e gusti, ca-
soncelli ealcuni tipidipastafre-
sca, come le «Foiade». Hanno
partecipatoancheallocale Mer-
cato della Terra cimentandosi
nello street food, conineditisa-
poribergamaschi,dai casoncelli
frittiallapolentataragnadapas-
seggio.

Nella routine quotidiana del
ristorante c’¢ chistaalbar,chiin
cucina, qualcuno allestiscelasala
eserveaitavoli, allafinebisogna
pulire e riordinare. «Intorno al
progetto-commentaAlessandro
- si ¢ formata unarete con tanti
enti e soggetti del territorio,
compreselaparrocchiael’ammi-
nistrazione comunale».

Scerminaha22anniequando
hainiziatoalavorare al «Tirole-
se» e stataaffascinatadall’atmo-
sfera: «Siamo molto affiatati, co-
meunafamiglia. Stoimparando
letecnicheditorrefazione, per-
ché mipiace scoprire cose nuove.
Ho frequentato la scuola alber-
ghieraeholavoratoinaltre coo-
perative,maquesto¢il postoche
preferisco. Ebellomangiare in-
sieme alla fine del servizio, un
momentoin cui possiamoridere
escherzare».C’¢ chihascoperto
latidi sé che nonimmaginavaco-
me Chiara, 24 anni: «<Misentivo
insicura, temevo dinon essere al-
Paltezza;invece, col tempohoac-
quistato pitivelocita e agilita. Ci
diamounamanoavicenda,ilno-
stro & un lavoro di squadra».

Il ristorante puo contare an-
chesull'aiutodiunadecinadivo-
lontari, arrivati per passaparola
oppure per caso, come Giulia:
«Sono entrata una mattina con
ilmioragazzo per fare colazione.
Siamo rimasti cosi colpitidaque-
sto progetto che in seguito lui &
statoassunto comedipendente
eiohoiniziatoacollaborare co-
mevolontaria. Cihanno convin-
to gli obiettivi di inclusione so-
cialeel’attenzionealle esigenze
deiragazzi,valorizzatiperle ca-
pacita che hanno, senza porre
P'accentosu cid che nonriescono
afare e sulle caratteristiche per
cuilasocietali consideradiversi.
Venire allavoro fasentire questi
ragazzirealizzati,daparte nostra
cerchiamodifar capireloroche
hannotalentie qualitadaespri-
mere. Chiincontraquestarealta
poitornaesiferma,comeésuc-
cessoanoi. Nascono legamiforti,
profondi e positivi».
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