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Gli impegni
per l’esercizio 2008

Alcune domande al Presidente Ivan LusettiAz
ien

da
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Al momento di andare in
stampa, il Consiglio di Ammi-
nistrazione, la Direzione a-
ziendale, le direzioni territo-
riali, ogni struttura operativa,
hanno già compiuto una buo-
na parte del lungo percorso
che conduce la Cooperativa a
definire e proporre ai soci gli
obiettivi e le attese del Budget
2008.

Approfittiamo dell’uscita
della nostra rivista per antici-
parne qualche contenuto rivol-
gendo alcune domande al Pre-
sidente del Gruppo CIR food
Ivan Lusetti.

Pres idente,  che cosa c i
dobbiamo aspe t tare  ne l
2008?

L’elemento più preoccu-
pante è la previsione di un for-
te aumento del costo del lavoro
e delle materie prime: due voci
per noi fondamentali. 

Si prevede un aumento del
costo del lavoro, certo perché
conseguente al  r innovo del
Contratto Collettivo, del 6,5%
(2008 su 2007), e un aumento
del 6,1% delle materie prime
riferite al nostro paniere d’ac-
quisti. Del resto sono note le
vicende legate ai derivati del
grano (pane, pasta, ecc) e del
latte (formaggi, yogurt, ecc.),
che stanno determinando au-
menti dei prezzi al consumo
molto consistenti.

Se a questo aggiungiamo
che nel nostro settore è prassi
ancorare l’adeguamento prezzi
all ’ inflazione,  at tualmente
all’1,9%, ma solo nella misura
del 75% nei contratti pubblici,
è ben comprensibile quali sfor-

zi dovremo compiere per tene-
re in equilibrio il nostro bilan-
cio d’esercizio.

Ma dovremmo poter con-
tare anche sulla riduzione
del cosiddetto “cuneo fisca-
le”.

Le decisioni del Governo ci
permettono un recupero stima-
to attorno all’1,9% del costo
del lavoro, certo un discreto
“risarcimento” per averci tolto
la disponibilità delle somme
destinate al TFR, ma insuffi-
ciente a coprire il divario tra
costi e ricavi.

Cosa possiamo fare, dun-
que, per affrontare queste
nuove “difficoltà”?

Occorre contenere le dina-
miche dei costi delle materie
prime con interventi sui menù,
sul rispetto delle grammature,
rinvigorendo le azioni di lotta
agli sprechi.

Sono necessari il  controllo
preventivo e in tempo reale de-
gli ordini, azioni di razionaliz-
zazione e semplificazione delle
gestioni, rigore massimo nei
comportamenti, produttività.

Il tutto, come sempre, nel
rispetto della legalità e degli
obblighi di legge e con l’obiet-
tivo di contenere l’aumento
dei costi sul 3-3,5%.  

Oltre a schierare meglio
la difesa, però, l’allenatore
deve trovare anche le miglio-
ri strategie d’attacco. 

Certamente. Innanzi tutto
l’area commerciale si dovrà
impegnare in azioni di recupe-
ro prezzi, coerenti con le dina-
miche dei costi.

Poi, come sempre è succes-
so per la nostra azienda, si do-
vrà puntare allo sviluppo del
fatturato in modo da recupera-
re, con maggiori volumi d’af-
fari, i margini necessari alla
nostra tranquillità operativa.

Non vanno trascurate ,
inoltre, azioni di sensibilizza-
zione dei clienti, concordate
con le Associazioni imprendi-
toriali, tese a sottolineare la
straordinarietà della situazio-
ne di mercato e a condividerne
le difficoltà.

Abbiamo anche un proble-
ma che riguarda l’area finan-
ziaria: il versamento del TFR
all’INPS contribuisce a ridurre
la nostra liquidità e il ritardo
dei pagamenti, in particolare
delle ASL, fa aumentare questa
voce di  un milione di  euro
ogni mese (abbiamo superato i
45 milioni di euro di ritardo
pagamenti da clienti).

Occorre,  al lora,  rendere
prioritario il recupero dei cre-
diti, anche da parte dei com-
merciali, che sono a diretto
contatto con il cliente e ne co-
noscono le caratteristiche ope-



rative. Ma soprattutto occorre
intervenire sulle  pubbliche
amministrazioni affinché il ri-
tardo cronico dei pagamenti,
fenomeno esclusivamente ita-
liano, venga risolto, per con-
sentire alle imprese di “respi-
rare” e godere di un giusto di-
ritto.

Una puntuale valutazio-
ne delle difficoltà e delle po-
tenzialità è alla base di una
corretta gestione. CIR si  è
sempre caratterizzata per se-
rietà, impegno e trasparenza
nei confronti dei soci. 

Presidente, faccia capire
ai soci se CIR è in grado di
superare con un risultato
positivo anche il prossimo
esercizio economico.

Stiamo ancora lavorando
per mettere a punto tutte le
iniziative atte a presentare ai
soci, in occasione delle assem-
blee di Budget, una proposta di
lavoro in linea con l’esperien-
za della Cooperativa che, non
dimentichiamolo, non ha mai
chiuso un bilancio in “rosso”.

Inutile nascondersi che il
quadro che si delinea è molto
serio e che si rendono necessa-
ri urgenti e puntuali cambia-
menti di rotta, azioni coerenti
di razionalizzazione e conteni-
mento dei costi, adeguati ed
efficaci interventi sul recupero
prezzi, tutte azioni sicuramen-
te difficili e impegnative, ma
assolutamente indispensabili.

Aggiungo che personal-
mente, nella mia lunga espe-
rienza aziendale, non è la pri-
ma volta che mi trovo ad im-
pattare periodi oggettivamente
difficili; siamo sempre riusciti
a superare le difficoltà contan-
do sulle competenze professio-
nali, l’energia creativa  del no-
stro personale e la sana voglia
di misurarsi con spirito vin-
cente nelle situazioni difficili:
ho ragione di  pensare  che
sarà cosi anche in questa occa-
sione.

Inoltre va detto che siamo
in buona compagnia, in quan-

to gli operatori del nostro set-
tore sono come noi impegnati
ad affrontare gli stessi proble-
mi.

Qualche ulteriore consi-
derazione merita il rinnovo
dei Comitati di sezione soci
e, a giugno 2008, il rinnovo
del Consiglio di Amministra-
zione. Ce ne vuole parlare?

Partiamo da una conside-
razione preliminare:  siamo
usciti brillantemente dalla fase
di passaggio da cooperativa
mista a cooperativa di lavoro,
e non era scontato. La distri-
buzione del ristorno, l’aumen-
to dei soci cooperatori (dipen-
denti),  i l  mantenimento di
una forte compagine di soci
sovventori e, più in generale, il
riconoscimento della nostra
forza e della nostra distintività
imprenditoriale, consolidano
la cooperativa e il lavoro di noi
tutti .  Dunque si  realizza lo
scopo statutario principale per
il quale si è costituita CIR. 

Sono grato ai soci per aver-
mi consentito di prendere par-
te, con la massima responsabi-
lità, a questo percorso di suc-
cesso. 

Dovremo continuare ad au-
mentare il numero dei soci la-
voratori, sia per offrire a tutti i
nostri dipendenti pari opportu-
nità sociali, sia per accedere a
migliori condizioni fiscali (ol-
tre a quelle derivanti dal rag-
giungimento della mutualità
prevalente).

Merita di essere sottolinea-
to il fatto che CIR vuole tenere

le “porte aperte” a tutti coloro
che credono in essa ed operano
in coerenza con i suoi principi
ispiratori.

Per quanto riguarda il rin-
novo dei Comitati di sezione
soci e, successivamente, quello
del Consiglio di Amministra-
zione, siamo confortati da re-
gole certe e condivise, che ci
consentiranno di affrontare
questo passaggio con serenità
e spirito di collaborazione.

Si tratta dei momenti più
importanti di partecipazione,
nei quali i soci sono chiamati
ad una grande assunzione di
responsabilità collettiva. Ov-
viamente c’è una sensibile dif-
ferenza tra il ruolo dei Comita-
ti di sezione soci e quello del
Consiglio di Amministrazione,
tuttavia non è esagerato affer-
mare che sono organismi ai
quali i soci affidano non solo
la cooperativa, ma, concreta-
mente, il proprio lavoro e il fu-
turo delle proprie famiglie. Co-
loro che saranno chiamati a
comporli si assumeranno una
grande responsabilità, eserci-
tata senza particolari “torna-
conti” personali, con spirito si
servizio, e penso che dovrem-
mo essere loro grati per la di-
sponibilità che manifestano. 

Infine mi auguro che l’oc-
casione consenta l’avvio di un
ulteriore rinnovo generaziona-
le degli organi di rappresen-
tanza. Tale da far crescere in
nuove esperienze le tante per-
sone giovani, ed in particolare
donne, che sono entrate nella
cooperativa.
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La 19ª edizione del Sana,
Salone Internazionale del Na-
turale, svoltosi a Bologna nel
mese di settembre, quest’anno
ha visto la partecipazione an-
che del Gruppo CIR food. Pre-
sente con uno stand di 32 mq,
posiz ionato nel  padigl ione
istituzionale accanto agli enti
nazionali più importanti, CIR
food ha presentato le proprie
“eccellenze” nei segmenti del-
la ristorazione scolastica, so-
ciosanitaria ed aziendale. Una
mostra multimediale ha illu-
strato il progetto “la mensa
dei miei sogni”, riguardante
la progettazione di un refetto-
rio ideale per i bambini. 

L’allestimento dello stand è
s tato  molto  apprezzato dal
pubblico, così come le nuove
brochure sulla ristorazione so-
ciosanitaria e scolastica. 

CIR food ha anche creduto
che il Sana fosse l’ambito mi-
gliore in cui svolgere il suo 4°
workshop. Una vera e propria
scommessa dato il  notevole
numero di convegni e incontri
organizzati all’interno della
manifestazione. 

Prendendo spunto dal son-
daggio demoscopico “L’atten-
zione dei consumatori ad
un’alimentazione sana”, i
cui  r i sul tat i ,  presentat i  da
GGiiuull iiaannoo  GGaall ll iinnii Dire t tore
Marketing CIR food, eviden-
ziano un’importante attenzio-
ne dei cittadini nei confronti
di una corretta dieta alimen-
tare, CIR ha deciso di puntare
su un tema che potesse risul-
tare non solo interessante, ma
anche formativo:  llaa  ss ttrreett ttaa
ccoonnnneessssiioonnee  ttrraa  ssaannaa  aalliimmeenn--
ttaazziioonnee  ee  ssaalluuttee..

Il vero successo del work-
shop,  che ha contato  sul la
partecipazione di 120 persone,
un record per un convegno or-
ganizzato in ambito fieristico,
è stato proprio l’aspetto reale e
attuale delle relazioni trattate.
MMiirrkkoo  BBoollooggnneessii , Specialista
Gestionale Ristorazione Socio
Sanitaria CIR food, ha presen-
tato una ricerca dal titolo “Un
serv iz io  per  i l  mala to  d i
Alzheimer. Curare con il ci-
bo: tra nutrizione e tera-
pia”, dimostrando come ali-
mentazione e ambiente possa-

no essere fattori determinanti
nel ritardare la degenerazione
della malattia. 

IIssaabbeellllaa  ZZiinnii e PPaattrriizziiaa  PPee--
ddrraazzzzii del Corso di Laurea in
Dietistica dell’Università di
Modena e Reggio hanno espo-
sto gli ultimi studi relativi alle
strategie di prevenzione dell’o-
besità in età pre-scolare. 

Il Dr. CCaarrlloo  LLeessii, Direttore
di Dietologia e Nutrizione Cli-
nica dell’AUSL di Bologna ha
sostenuto la tesi che una sana
alimentazione e una modalità
corretta di fruizione del pasto
possono prevenire eventuali
incidenti sul lavoro, fattori
mai presi in considerazione
come possibile causa.

Infine, nella tavola roton-
da i relatori - insieme all’o-
spite d’eccezione CCaarrlloo  GGaarr--
ggiiuulloo, medico della fortunata
trasmissione televisiva Elisir,
e a IIvvaann  LLuusseettttii ,  Presidente
del Gruppo CIR food, modera-
ti in maniera eclettica e friz-
zante da PPaattrriizziioo  RRoovveerrssii -
hanno dato vita ad una inte-
ressante discussione sulle re-
sponsabilità che alcuni inter-
locutori hanno nell’educare
ad una corretta e sana ali-
mentazione.

Nel dibattito ci si è soffer-
mati in particolar modo sul
ruolo del la  famigl ia ,  del la
scuola, dei medici, delle istitu-
zioni, ed anche della televisio-
ne, considerata spesso come
nemica, ma alla quale va rico-
nosciuto qualche merito. Pure
le aziende di ristorazione co-
me CIR food si inseriscono in
questo quadro, mettendo in
campo competenze e metodo-
logie che possono giocare un
ruolo più che mai attivo nel
diffondere una corretta e sana
cultura del cibo.

Il pasto giusto
4° convegno del Gruppo CIR food

In
izi

ati
ve
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I partecipanti alla tavola rotonda.



Secondo un rapporto del-
l’Ufficio Internazionale del La-
voro ( ILO,  15 se t t embre
2005) un’alimentazione trop-
po povera o troppo ricca sul
luogo del lavoro può provocare
una perdita di produttività del
20%. 

Nell’ottobre 2006 si preve-
devano su base annua 1.280
infortuni  mortal i  contro i
1 .265 del  2005 (dat i  INAIL
aprile 2007).

Un elevato numero di inci-
denti si verifica nelle prime ore
del mattino, in particolare tra
le 9 e le 10, “ma anziché di-
minuire di ora in ora, come
ci si aspetterebbe conside-
rando che con il procedere
della giornata i lavoratori
tendono ad essere meno nu-
merosi, in realtà le percen-
tuali crescono soprattutto
nelle ore post prandiali. Cosa
che può essere messa in rela-
zione con la dieta o con gli
effetti del ciclo luce-buio, al-
ternanza che governa i com-
portamenti inconsci viventi e
rende più rischiose le ore po-
meridiane”. (www.siriaonli-
ne.com, A lavoro con l’infor-
tunio, 6 sett. 2005).

Dal che si deduce che llaa
ccoorrrreettttaa  aalliimmeennttaazziioonnee  aall  ppaassttoo
ddeell  pprraannzzoo  ggiiooccaa  uunn  rruuoolloo  iimm--
ppoorrttaannttee  ssuullllaa  pprroodduuttttiivviittàà  ee  llaa
ssiiccuurreezzzzaa  ddeeii  llaavvoorraattoorrii. 

Il pasto deve essere sobrio,
vario e di facile digeribilità on-
de favorire la ripresa del lavoro
evitando fatiche digestive post-
prandiali: difficoltà di concen-
trazione, sonnolenza, fastidio-
so meteorismo, ecc.

Scegliendo o il primo piat-
to o la pietanza o entrambi,
ma in porzioni non abbondan-
ti, conditi in modo semplice si
evitano gli inconvenienti di
cui sopra. 

Sulla tavola sono la verdu-
ra,, la frutta e l’acqua (anche 2
litri/giorno) che la fanno da
padrone. No alcol. Una ade-
guata idratazione con fonti
d’acqua sicure sul piano igie-
nico evita la disidratazione,
stato patologico più grave del-
la malnutrizione soprattutto
nei climi caldi. 

Occorre tener conto di chi
si avvicina al pasto di metà
giornata: ad es. per chi compie
un lavoro sedentario d’ufficio
le necessità caloriche sono di
1.3-1.4 Kcal/min. per giungere
a 5-10 Kcal/min. per chi ne
compie uno pesante: agricolto-
re, muratore, operaio, ecc. 

MMoommeennttoo
ddii  eedduuccaazziioonnee
nnuuttrriizziioonnaallee

Queste modalità di pausa
pranzo sono in linea con l’af-
fermazione del rapporto di cui
sopra per cui “idealmente la
pausa pranzo dovrebbe esse-
re un momento di riposo, di
recupero delle energie spese,
di relazione con i colleghi di
lavoro, di liberazione dallo
stress e di allontanamento
dal posto di  lavoro”. Così
concepita la pausa pranzo può
diventare un momento di edu-
cazione nutrizionale soprattut-
to se i commensali sono desi-
derosi di imparare sul campo
le corrette abitudini alimentari
che possono riproporre nei lo-
ro nuclei familiari. “I lavora-
tori devono rendersi conto
che la loro salute e la sicu-
rezza nel lavoro dipendono
da un’appropriata nutrizio-
ne.” (ILO ibidem).

Troppo spesso però l’ali-
mentazione sul lavoro è perce-
pita dai datori di lavoro come
una questione secondaria o un
ostacolo (ILO ibidem). Di qui
le offerte di pausa pranzo (al-
meno 30’) da parte loro molto
diversificate: la mensa e il re-
fettorio aziendale, dove è pos-
sibile svolgere educazione nu-
trizionale, il bar-tavola calda a
cui si accede con buoni pasto e
che non consente alcuna ini-
ziativa di educazione alimen-
tare, le salette e le cucinette lo-

L’importanza
della pausa pranzo

La corretta alimentazione nella pausa pranzo 
migliora la produttività e la sicurezza dei lavoratori

Ali
me

nta
zio

ne
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cali della ditta di cui non sem-
pre è ben curata l’igiene ali-
mentare ed ambientale. Idem
per l’acquisto di cibo “on the
road” presso i venditori ambu-
lanti, i chioschi, i distributori
automatici ecc. e consumati
sul posto di lavoro. 

Basti pensare ai lavoratori
dell’edilizia che mangiano nei
cantieri in condizioni precarie
e pericolose. 

La diversificazione delle
proposte nutritive sembra far
acquistare al lavoratore libertà
di scelta, ma in realtà perde
dal punto di vista dell’aspetto
bromatologico ed igienico del-
l’alimento, oltre che dell’im-
patto ambientale. Considera-
zioni a parte meritano i “turni-
sti” (anche con turni notturni)
per i quali gli orari di alimen-
tazione cambiano di frequente,
e  rendono l ’al imentazione
quanto mai “disordinata” con
conseguenze negative sul pia-
no digestivo e metabolico. 

L’alterato ritmo “sonno-ve-
glia” può ridurre il senso di fa-
me: in tal modo viene favorito

il salto pasto. La quantità e la
qualità dei cibi assunti nella
pausa pranzo vanno conside-
rati nel contesto complessivo
dei cibi introdotti durante l’ar-
co della giornata. Solo così si
può sapere se l’alimentazione
quotidiana è corretta. In caso
contrario se ne ha una cono-
scenza parziale. Ad es. il lavo-
ratore fa colazione al mattino?
Con quali cibi? Prende solo un
caffè? Assume la cena? Presto?
Tardi? Spizzica nel dopo cena
a tal punto da sentirsi sazio fi-
no al mattino e saltare la cola-
zione? Il salto pasto favorisce
le crisi ipoglicemiche con ri-
dotto senso di benessere e dan-
no della salute delle persone;
nei lavoratori si ripercuote ne-
gativamente sulla loro produt-
tività e sicurezza. Sono l’ane-
mia, le crisi ipoglicemiche e
l’obesità i più frequenti danni
da alimentazione incongrua
compresa quella sul posto di
lavoro. 

Nel nostro tessuto sociale
sono sempre più frequenti gli
immigrati che compiono per
lo più lavori faticosi. La loro

6

alimentazione è spesso insuffi-
ciente e/o monotona per scar-
sità economiche, oltre che per
motivazioni religiose. Vedasi
l’astensione dalla sostanziosa
carne di maiale, mentre per
converso stentano ad assumere
le nostre abitudini alimentari
soprattutto nei primi mesi di
emigrazione. Si viene a creare
così un periodo di tempo “lim-
bo” fra le abitudini alimentari
originarie e quelle della terra
che li ospita che può favorire
la malnutrizione a fronte di
lavori pesanti e dispendiosi dal
punto di vista energetico. Il
tentativo di conservare le abi-
tudini alimentari originarie è
un modo per mantenere i con-
tatti con la terra madre. Nu-
merose sono le problematiche
nutrizionali, organizzative ed
economiche che il cibo, assun-
to nella pausa pranzo, pone
all’attenzione dei datori di la-
voro, delle ditte di ristorazione
e dei dietologi.

La platea dei partecipanti al convegno organizzato nell’ambito del SANA.

CCaarrlloo  LLeessii
U.O.C. di Dietologia

e Nutrizione 
Clinica AUSL di Bologna

(segue da pag. 5)



In occasione delle tradiziona-
li  assemblee di Budget,  che si
svolgeranno tra febbraio e marzo
2008, le sezioni soci, ad eccezione
di quella di Milano, dovranno
provvedere al rinnovo dei propri
comitati di sezione.

Come di consueto proponia-
mo ai soci le modalità previste
dal nostro Regolamento per con-
sentire loro di avvicinarsi a que-
sto importante momento di parte-
cipazione nel modo più informa-
to e responsabile possibile.

I  Comitat i  di  sezione soci
uscenti sono responsabili del pro-
cedimento elettorale e del più
ampio coinvolgimento della base
associativa. 

Si ricorda fin d’ora che le au-
to candidature previste all’art. 7
del Regolamento delle Sezioni so-
ci & Elettorale devono essere pre-
sentate entro 5 giorni dalla data
di convocazione dell’assemblea
della sezione.

DDAALL  RREEGGOOLLAAMMEENNTTOO
DDEELLLLEE  SSEEZZIIOONNII  SSOOCCII

AARRTT..  66  --  CCOOMMIITTAATTOO  DDII  SSEE--
ZZIIOONNEE  SSOOCCII

Il Comitato di sezione soci è
costituito da un numero di com-
ponenti non inferiore a 5 e non
superiore a 15, fissato dal Consi-
glio di amministrazione prima
del suo rinnovo. 

Il Comitato viene rinnovato
ogni tre anni e i componenti sono
rieleggibili.

Il Comitato di sezione elegge
nel suo seno un Presidente e un
Vice Presidente.

Le adunanze sono val ide
quando intervenga la maggioran-
za dei componenti il Comitato.

Il Comitato di sezione è con-
vocato dal Presidente della sezio-
ne tutte le volte che egli lo riten-
ga necessario; deve essere convo-
cato inoltre ove ciò sia richiesto

da almeno un terzo dei suoi com-
ponenti, che devono, nella richie-
sta di convocazione, specificare la
materia da trattare. 

Il Comitato può essere convo-
cato infine dal Consiglio di Am-
ministrazione della cooperativa.

In ogni caso, della convoca-
zione deve essere data notizia al
Presidente del Consiglio di Ammi-
nistrazione.

Alle riunioni del Comitato di
Sezione Soci possono essere invi-
tati tecnici, dirigenti e/o ammini-
stratori della Cooperativa. Posso-
no essere invitate inoltre persone
esterne alla cooperativa, esclusi-
vamente per questioni inerenti le
funzioni del Comitato. 

Gli invitati o i delegati del
Consiglio non hanno diritto di
voto.

Qualora venissero a mancare
uno o più dei suoi componenti, il
Comitato procederà alla loro so-
stituzione tramite cooptazione,
da ratificarsi alla prima Assem-
blea di sezione. Solo nel caso ve-
nisse a mancare un numero di
componenti pari o superiore alla
metà dell’intero Comitato, si pro-
cederà al rinnovo totale, ferma
restante la scadenza istituzionale
prevista.

AARRTT..  77  --  EELLEEZZIIOONNEE  DDEELL  CCOO--
MMIITTAATTOO  DDII  SSEEZZIIOONNEE

I soci che intendono candi-
darsi al Comitato di sezione devo-
no presentare al Comitato uscen-
te, entro i termini e le modalità
stabiliti dal Consiglio di Ammini-
strazione, la propria candidatura. 

Il Comitato uscente si farà ca-
rico di rendere pubbliche le can-
didature, in modo da permettere
ai soci una scelta meditata. 

Nei comitati di sezione devo-
no essere presenti i soci sovvento-
ri, nella misura massima di un
terzo dei componenti

Il Comitato uscente provvede

a garantire la regolarità delle
procedure di voto nel seno del-
l’Assemblea di Sezione.

Saranno nominati membri
del Comitato coloro che avranno
ottenuto il maggior numero di
voti.

Nel caso di parità di voti otte-
nuti saranno eletti coloro che ri-
sulteranno iscritti nel libro soci
da più tempo.

Ciascun socio potrà esprimere
tante preferenze quanti sono i
candidati da eleggere.

AARRTT..  88  --  FFUUNNZZIIOONNII  DDEELL  CCOO--
MMIITTAATTOO  DDII  SSEEZZIIOONNEE

Il Comitato di Sezione, oltre
al perseguimento degli obiettivi
dell’art. 1, ha i seguenti compiti:

a) realizzare le iniziative che
sviluppino la partecipazione dei
soci alla vita della Cooperativa,
garantendo agli stessi un idoneo
flusso di informazioni in merito
alle delibere degli organi sociali;

b) elaborare proposte e racco-
mandazioni  da presentare  al
Consiglio;

c) divulgare i principi e le fi-
nalità della cooperativa, colle-
gandole alla specificità della zo-
na;

d) promuovere campagne di
nuove adesioni per l’allargamen-
to della base sociale e per lo svi-
luppo del capitale sociale e del
prestito sociale;

e) concorrere all’attuazione
delle deliberazioni del Consiglio
di amministrazione in ciascuna
zona di competenza; 

f) realizzare quanto di sua
competenza ai fini dell’elezione
del Consiglio di amministrazione
secondo quanto indicato nel Capo
Secondo; 

g) fornire i pareri richiesti dal
Consiglio; 

h) concorrere con proposte e
pareri alla formazione del bilan-
cio sociale.

Rinnovo dei Comitati 
di Sezione soci

Il protagonismo dei soci per un importante momento di autogoverno
Or
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Nell’ambito delle iniziative
promosse quest’anno dall’Ac-
cademia di formazione CIR
food, vogliamo raccontarvi di
due cors i  che hanno vis to
coinvolti, rispettivamente, Assi-
stenti di produzione e Uffici
Personale. Il tema generale è
stato: “Come vivere a pieno,
con consapevolezza e moti-
vazione, il mio ruolo? Come
riconoscere le risorse perso-
nali interne e del gruppo e
fare in modo che queste mi
aiutino nel raggiungimento
dei risultati professionali?”.

Attraverso attività di grup-
po, lavori individuali, percorsi
sugli alberi, canti corali, “riti-
ro” in agriturismo di monta-
gna, abbiamo cercato di fare
questo, vediamo come.

““LLee  ccoommppeetteennzzee  ssoofftt  
ddeellll’’AAssssiisstteennttee””

Nei mesi di maggio e giu-
gno, per 3 giorni,  abbiamo
coinvolto un gruppo di Assi-
stenti di produzione su un per-
corso che aveva come obiettivo
lo sviluppo di alcune compe-
tenze gestionali e relazionali
proprie del loro ruolo. Nello
specifico: la programmazione
e controllo, l’orientamento al
risultato, la comunicazione e
la flessibilità.

Le prime due giornate in
aula sono servite per tradurre
le competenze in comporta-
menti concreti e osservabili.
Successivamente, ogni persona
ha prodotto un proprio pro-

gramma di lavoro finalizzato a
raggiungere gli obiettivi previ-
sti tenendo conto delle proprie
caratteristiche e delle risorse di
apprendimento a sua disposi-
zione, avvalendosi al meglio
del contributo dei colleghi: in
sostanza, lo scopo era provare
a porsi nella vita professionale
quotidiana tenendo conto di
quanto viene richiesto al ruolo
di Assistente e cercando di met-
tere in campo le proprie aree
di forza personali.

In questo senso, molto im-
portante è stato il ruolo del
formatore che ha sostenuto la
realizzazione dei programmi,
facilitando il lavoro individua-
le e sollecitando le interazioni
tra i singoli.

Poi, nella terza giornata,
siamo andati “all’aperto”, al-
la scoperta esperienziale di
quanto avevamo condiviso.
Giovedì 28 giugno, giornata
soleggiata e mite: i parteci-
panti sanno solo che devono
indossare scarpe da ginnastica
e indumenti comodi. Dopo 30
minuti  di  auto,  giungiamo
sulle colline di Reggio Emilia;
al Parco Matildico ci aspetta
un istruttore che ci fa indossa-
re dei caschetti, modello sca-
latore: perché, si chiede qual-
cuno?!? La risposta arriva poco
dopo: nella fitta boscaglia, a
circa 10 metri di altezza si in-
travede un percorso sugli albe-
ri… si dovrà salire lassù! Ini-
ziano i primi annunciati ritiri,
le prime preoccupazioni, ma
lo spirito di gruppo e la sfida
personale fanno sì che tutti
partecipino. 

Dopo un’ora, finalmente si

Competenze e risorse
per una buona performance

Percorsi sugli alberi, canti corali, buone letture
per imparare a conoscersi e a fare squadra
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Gli Assistenti prima di salire sugli alberi: sorridenti, perché ancora ignari…



ta con una molteplicità di co-
lori,  l ’agriturismo presso il
quale alloggeranno per due
giorni gli Uffici personale si
trova sulle colline reggiane,
proprio sotto ad un’affascinan-
te Pietra… Il contesto giusto
per riflettere sulle proprie ri-
sorse personali, come leva mo-
tivazionale per vivere la vita
professionale con serenità e
cogliere suggerimenti per lavo-
rare sul cambiamento, offren-
do alla propria organizzazione
performance di eccellenza.

I contenuti del corso sono
incentrati sui seguenti temi: la
consapevolezza e il commit-
ment di ruolo, i modelli per
individuare risorse ed opzioni,
il potere delle intenzioni posi-
tive, l’allineamento della pro-
pria miss ione al la  v is ione
aziendale, le posizioni prospet-

scende,  sani  e  salv i ,  ma c i
aspettano delle canoe da gui-
dare, a gruppi di 2 o 3, nel la-
go sottostante: all’apparenza
tutto semplice, ma appena in
acqua, le canoe fanno movi-
menti strani... Solo chi riesce
a coordinarsi e a dare un rit-
mo di gruppo inizia a gestire
la canoa e a raggiungere la
meta.

La giornata finisce in alle-
gria con l’ultima sorpresa: ci-
mentarsi con un canto corale!
La maestra è pronta ad atten-
derci in sede, con il suo piano:
dopo aver misurato l’estensio-
ne vocale di ciascuno, inizia-
mo a provare dei canti a più
voci… 

Inizialmente, dalla stanza
escono suoni piuttosto cacofo-
nici, persone fuori dal coro,
poi iniziamo a sentirci, a inte-
grarci nell’unisono del coro e i
canti  assumono quasi  una
qualità semi-professionale: che
soddisfazione! (a proposito, so-
no “in vendita” i CD con le
performance musical i  del
Gruppo… n.d.r.)

Alla fine del corso, qualcu-
no ha detto: “Ero in cima al-
l’albero, ero bloccata, ma
inaspet tatamente un mio
collega, da dietro, si è avvi-
cinato e mi ha chiesto: posso
aiutarti? Non me lo sarei
mai aspettata, ma ho volen-
tieri accettato... E sono arri-
vata fino alla fine del per-
corso, con il suo supporto
psicologico, ma unicamente
con la forza delle mie ma-
ni!”. Qualcun’altro ha com-
mentato: “Penso di aver ca-
pito cosa vuol dire orientarsi
al risultato e, soprattutto,
relazionarsi con gli altri:
credo che da domani avrò
una consapevolezza diversa
del mio ruolo di Assistente”. 

““CCoonnoosscceerree  
ssee  sstteessssii””

18-19 ottobre, l’autunno è
iniziato, il paesaggio si presen-

tiche e percettive, la gestione
dello stress da relazione, i l
“volersi bene” e scoprire quan-
to fa bene.

Durante le due giornate, si
è avuto modo di lavorare in
gruppo, leggere brani, vedere
spezzoni di film: l’intendo me-
todologico era stimolare l’ap-
prendimento e la riflessione
sui temi in oggetto… In “Pat-
ch Adams” uno dei protagoni-
sti dice: ”Non soffermarti solo
sul problema: finché farai
questo, non potrai mai tro-
vare la soluzione..”

Il filo conduttore del corso
è stata la scoperta delle proprie
risorse interne e di come è as-
solutamente fondamentale ri-
conoscerle  per relazionarsi
nella vita professionale con
spirito e motivazione positiva. 

Al venerdì pomeriggio, pri-
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Gianfranco Tugnoli.

ma che ognuno tornasse a ca-
sa, i partecipanti si sono scam-
biati dei biglietti nei quali de-
scrivevano come loro vedevano
il ruolo di chi lavora nell’area
del personale. Una partecipan-
te  ha scr i t to :  “I l  lavoro è
un’altra importante occasio-
ne per dimostrare a me stes-
sa e agli altri i miei valori,
che, per fortuna, coincidono
con quelli  espressi dall’a-
zienda cooperativa. Pertanto
la mia massima aspirazione
è che questi vengano percepi-
t i ,  condivisi  e apprezzati,
con lo scopo di migliorarmi
e  d i  crescere  ins ieme al
gruppo di lavoro, arricchen-
do la mia vita personale e
professionale e quella dei
colleghi”.

GGiioorrddaannoo  CCuurrttii

Da fine agosto GGiiaannffrraannccoo
TTuuggnnoollii, 52 anni, è il nuovo
Responsabile Operativo delle
gestioni dell’area territoriale di
Modena. Possiede una lunga
esperienza gestionale nel cam-
po della ristorazione, avendo
lavorato per diversi anni in
CAMST, ricoprendo incarichi
direttivi importanti sia a livel-
lo gestionale che commerciale.
Opera in staff alla Direzione
territoriale ed è co-responsabi-
le operativo delle attività e de-
gli andamenti economico-ge-
stionali.

Da novembre, a ricoprire il
ruolo di Property Manager è
stato chiamato il dott. FFaabbrriizziioo
DDee  FFiilliippppoo: 38 anni, laurea in
“Scienze dell’Architettura e In-
gegneria Edile”. E’ un profes-
sionista con esperienza nel fa-
cility management che ha già
svolto ruoli di responsabilità in
diverse aziende.

Opera in staff alla Presi-
denza e si occupa della gestio-
ne e della valorizzazione del
patrimonio immobiliare a-
ziendale ;  i l  suo compito è
quello di “presidiare” l’iter dei
nuovi investimenti e la gestio-
ne amministrativa e manuten-
tiva dei beni immobili in pro-
prietà o in locazione, al fine di
massimizzare il valore patri-
moniale e la redditività.

Dal mese di luglio, PPaaoolloo
CCaazzzzaattoo (classe 1977) è stato
assunto nella Direzione Finan-
za con l’incarico di consolida-
re l’area gestione e recupero
crediti. Diplomato in Ragione-

ria, ha un percorso decennale
nell’area amministrativa e cre-
ditizia.

Dal 1° ottobre il dott. FFiilliipp--
ppoo  BBoollzzii, 29 anni, di Parma, è
entrato a far parte della Dire-
zione amministrazione e con-
trollo con l’incarico di raffor-
zare l’area contabilità e bilan-
cio.  Laureato in economia
aziendale, ha avuto un’espe-
rienza professionale nell’am-
bito della revisione e certifica-
zione contabile.

Nuovi inserimenti in azienda

Fabrizio De Filippo.
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Nel  mese di  ot tobre ha
aperto al pubblico il nuovo lo-
cale Flash Cafè di Prato, loca-
lità Calicino 2° tangenziale
ovest, lato ovest, posizionato
sull’impianto di distribuzione
di carburante di proprietà del-
la ditta Sirtam s.r.l. e gestito
dal sig. Federico Dolfi titolare
della Dieffe Carburanti & C.

“Of fr iremo ai  nos tr i
clienti prodotti sempre freschi

e della miglior qualità” ci di-
ce il sig. Dolfi.

“Vogliamo infatt i  che i
prodotti venduti al bar, co-
me i piatti che offriremo al
ristorante, siano riconosciuti
per la loro genuinità e fre-
schezza. Prepareremo piatti
della tradizione italiana e
toscana cucinati in modo
espresso e solo dopo la ri-
chiesta dei nostri clienti. Of-

friremo una scelta fra quat-
tro primi, tre secondi il tutto
con verdura  d i  s tag ione
cruda o cotta. La cuoca, la
sig. ra Corradina, garantisco
io, cucina in maniera divi-
na!!!”.

Al Sig. Dolfi e al suo staff il
più grande augurio di Flash
Cafè per la migliore riuscita
della sua nuova impresa.

■■

Nuovo Flash Cafè a Prato

Dal 25 giugno 2007 ha
cambiato gestione il bar Flash
Cafè di Colorno (PR), via Mar-
tiri della Libertà 2. Il nuovo

gestore, la società Universo Lo-
gistica, offre alla propria clien-
tela il servizio di caffetteria,
classica e speciale, nonché un

vasto assortimento di panini e
focacce farciti con prodotti ti-
pici  del  luogo, preparati  al
momento.

Cambio di gestione a Colorno (PR)

Fla
sh

 Ca
fè

Nel mese di settembre
2007 ha aperto le porte ai
clienti il nuovo bar Flash
Cafè di  Arcola,  locali tà
Ressora (SP), via Aurelia
Km 401+509, gestito dalla
società Ressora Carburanti
di Andrea D’Alessandro e
situato nell’impianto di
carburante di proprietà
della Sirtam s.r.l. di Pi-
stoia. 

Il nuovo punto vendita,
situato tra Sarzana e La
Spezia,  offre ai  propri
clienti i servizi di caffette-
ria tradizionale e speciale,
colazioni con pasticceria
fresca e sfornata al mo-

mento, aperitivi con buffet. 
Il locale, inoltre, offre

alla clientela anche il ser-

vizio di ristorante, con pie-
tanze, della cucina tipica
ligure cucinate in loco.

Un nuovo affiliato 
ad Arcola (SP)

Nella foto l’interno del bar.



macchinari e sulla preparazio-
ne dei cappuccini decorati e di
alcuni cocktail a base di caffè.
Tra gli argomenti trattati: sug-
gerimenti e segreti per ottenere
una perfetta macinatura e le
migliori regole per avere sem-
pre una macchina preparata
alla perfezione. 

Ampio spazio è stato dato
alla caffetteria classica e spe-
ciale: espresso, corretto, mac-
chiato, al vetro, marocchino,
con panna montata, shakera-
to, shakerato con panna mon-
tata, filtro o caffè americano,
ai cereali, estivo, latte bianco,
latte macchiato, cappuccino,
cappuccino ai cereali, cappuc-
cino con panna montata, cioc-
colata, cioccolata con panna
montata, tea caldo, tea freddo,
infusi, grog (punch), caffè alla
viennese, mousse di cappucci-
no, mousse di caffè allo yo-
gurt, ciocco yogurt, combina-

Nel mese di settembre e nel
mese di novembre si sono te-
nuti, presso il laboratorio della
torrefazione Coind di Castel
Maggiore (BO), due corsi di
formazione sul caffè per bari-
sti, con lo scopo di trasmettere
nozioni teoriche riguardanti la
pianta del caffè e il processo
produttivo del chicco, ma an-
che nozioni pratiche sulla pu-
lizia e la manutenzione dei

zioni di cioccolate, caffè spe-
ciali caldi e freddi.

Soddisfazione ampia è sta-
ta espressa dagli affiliati Flash
Cafè partecipanti, definendo le
due giornate “interessanti, vi-
sti gli argomenti trattati, e di
stimolo per rinnovare l’offer-
ta proposta alla clientela”.

Ulteriore curiosità e inte-
resse ha prodotto la visita agli
impianti di torrefazione e al-
l’annesso laboratorio di produ-
zione dei cioccolatini a mar-
chio Attibassi.

L’iscrizione ai corsi  è gra-
tui ta  per  gl i  af f i l iat i  Flash
Cafè.

Corsi di formazione sul caffè per baristi
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Nuovo sito
Internet:

Flash Cafè
è finalmente

on line!
Tutte le informazioni, le

novità, i locali affiliati e tanto
altro ancora sul nuovo sito
wwwwww..ffllaasshhccaaffee..iitt

Nell’ambito delle iniziative na-
zionali per “l’anno europeo contro le
discriminazioni di genere, razza e
origine etnica, religione, convinzioni
personali, handicap, età e orienta-
mento sessuale”, il Ministero del La-
voro e della Previdenza Sociale ha
promosso un progetto volto a svilup-
pare interventi di politica attiva per l’
occupazione di qualità delle donne
(Progetto: “Bollino Rosa” – S.O.N.O.
Stesse Opportunità Nuove Opportu-
nità”).

CIR, adottando pratiche azien-
dali di non discriminazione bensì di
valorizzazione della presenza femmi-
nile nel contesto lavorativo, ha pre-
sentato la propria candidatura ed è
stata ammessa.

Il progetto prevede le seguenti

fasi:
- analisi e ricognizione delle te-

matiche;
- attuazione degli interventi e

prima sperimentazione del sistema
di certificazione in un numero sele-
zionato di aziende;

- verifica del funzionamento de-
gli strumenti di certificazione;

- comunicazione e diffusione dei
risultati;

- attivazione di un sistema na-
zionale di certificazione e assegna-
zione del marchio di qualità di gene-
re “Bollino Rosa”.

In una prima riunione di coordi-
namento tenutasi in ottobre presso il
Ministero del Lavoro di Roma, alla
presenza di diverse aziende (tra le
quali Telecom, Vodafone, Poste Ita-

liane, CNA Abruzzo, Ticket Restau-
rant, Aeroporti di Roma, ATCM di
Modena, Unicredit, ecc.), è stato pre-
cisato che l’iniziativa prevede la defi-
nizione e la verifica di un Sistema di
Certificazione di Qualità in materia
di pari opportunità di genere.

Il modello di autocertificazione
verrà diffuso intorno al mese di di-
cembre 2008.

Le politiche virtuose nei confron-
ti delle lavoratrici produrranno ritor-
ni non solo in termini d’immagine,
ma anche riconoscimenti nelle gare
d’appalto.

Il sistema di qualità di genere,
infatti, dovrà essere un sistema pre-
miante in tutti i sensi e verrà propo-
sto e discusso come tale con l’intero
Governo.

CIR ammessa 
al Progetto “Bollino Rosa”

Certificazione di Qualità in materia di pari opportunità di genere
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È partito negli ultimi mesi
il cambio di immagine dei ri-
storanti della catena PastaritO. 

Un progetto che ha coin-
volto più aree all’interno di
CIR food, tra cui quella che
Marketing, la Ricerca e Svilup-
po ed i Manager food e bevera-
ge che seguono i locali Pasta-
ritO.

LLaa  nnuuoovvaa  iimmmmaaggiinnee
È ora cominciata l’opera di

ristrutturazione dei locali, che
nel giro di un anno regalerà a
tutti i ristoranti Pastarito una
immagine giovane e colorata. 

IIll  pprrooggeettttoo  ““OOaassii  ddeeii  PPiiccccoo--
llii””  

Su alcuni ristoranti Pasta-
rito inoltre è partito il progetto
“Oasi dei Piccoli”: un’area ri-
servata ai bambini che consen-
tirà loro di avere uno spazio
attrezzato a disposizione, ed ai
genitori di consumare il pro-
prio pasto in tutta tranquillità.

Queste aree possono essere
utilizzate come spazi pura-
mente ludici o per organizzare
piccoli spettacoli di animazio-
ne.

““SSaappoorrii  ee  SSttaaggiioonnii””::  iill  nnuuoo--
vvoo  mmeennuu  PPaassttaarriittoo

Con il progetto “Sapori e

Stagioni” anche il menu Pa-
starito diventa elemento distin-
tivo e caratterizzante della ca-
tena.

In collaborazione con  il
Marketing, la Ricerca e Svilup-
po ed i Manager food e bevera-
ge, si realizzeranno due menu
stagionali,  con lo studio di
nuove e più gustose proposte
legate alla tradizione culinaria
italiana ed alle stagioni. Dalle
paste, alle zuppe, ai risotti, al-
la pasta biologica ed ai forma-
ti di pasta speciali. Una ricerca
continua di innovazione, per-
ché nella tradizione della pa-
sta e della pizza risiede un
grande  patrimonio alimentare
che va difeso, custodito ed in-
novato.

Da novembre 2007 il nuovo
menu Pastarito Sapori e Sta-
gioni autunno/inverno è pre-
sente in tutta la rete con tante
e nuove proposte.

L’arrivo della zuppa inseri-
ta  nel la  sezione Gustori to
(proposta completamente nuo-
va per Pastarito), nuovi condi-
menti di risotti e di pizze, la
possibilità di ordinare vini al
calice, nuove  paste speciali, e
la sezione dedicata alla pasta
biologica ed integrale. 

Il nuovo menu stagionale
ha permesso di ridurre le tan-

tissime referenze di condimen-
ti presenti e di eliminare mo-
mentaneamente quelli non in
linea con la stagione, così il
menu si presenta più agevole
nella scelta e nella lettura la-
sciando sempre la libertà ed il
gioco degli abbinamenti.

Sapori e Stagioni è un me-
nu completamente illustrato
ed ha come tema il viaggio nei
sapori.

LLee  ccaammppaaggnnee  ““RRoottttee  ddeell
GGuussttoo””

Ogni mese viene inoltre
presentato e comunicato in
ogni singolo ristorante Pasta-
rito un piatto speciale con la
proposta “Rotte del Gusto”.

Un progetto che vede impe-
gnati i Manager food e bevera-
ge nella ricerca di nuove e di-
stintive ricette e che li vede in
prima linea anche nella for-
mazione di tutta la rete dei ge-
stori ed affiliati Pastarito. 

Nel  corso del  2007 sono
state realizzate 8 campagne
Rotte del Gusto comunicate
con locandine e cavalieri al
centro della tavola.

In questo modo i clienti
trovano fuori dal menu sempre
nuove proposte da gustare ed
assaporare.

A luglio hanno apprezzato

Pa
sta

rit
O
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PastaritO cambia vestito
Cambio d’immagine dei ristoranti della catena



le farfalle di mezz’estate con
melone, salmone affumicato,
gamberetti, olive nere, zaffera-
no e rucola.

Ad ottobre le pappardelle
d’autunno sono andate a gon-
fie vele: pappardelle fresche
con zucca, porcini, fonduta
valdostana, castagne e radic-
chio rosso.

A dicembre serviamo i ra-
violi Amor di Mare.

Queste nuove ricette sono
state inventate ed elaborate
dallo staff dei manager food
and beverage, costituito da Ste-
fano Cassani, Claudia Cassa-
no, Claudia Grammatico, Ste-
fano Ibattici. Grazie alla loro
esperienza, unita all’inventiva
e alla creatività, si possono gu-
stare piatti sempre innovativi,
ma legati alla tradizione ita-
liana.

NNuuoovvoo  ppoossiizziioonnaammeennttoo

pprreezzzzii
Con l’arrivo del nuovo me-

nu è stato inoltre valutato e
condiviso un nuovo posiziona-
mento prezzi della catena, che
dovrebbe consentire sia l’as-
sorbimento dell’incremento
delle materie prime, sia l’au-
mento dello scontrino medio,

per un nuovo posizionamento
della catena: non più fast food,
ma ristorante con servizio al
tavolo. 

A tale scopo il gruppo food
and beverage sta effettuando
una intensa attività sui locali,
sia per uniformare lo standard
di materie prime quali pasta e

sughi, sia per formare gli staff
di cucina e di sala.

Tante innovazioni e tante
proposte in casa Pastarito… e
a maggio vi stupiremo ancora
con il menù primavera estate.
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L’introduzione, per contratto, dell’assistenza
sanitaria integrativa per i dipendenti (soci e non
soci), rende superflua l’adesione di questi ultimi
a Mutua Nuova Sanità, in quanto già assistiti
dalle prestazioni previste con l’adesione al Fon-
do Est, ampiamente illustrate nel numero prece-
dente di Carte in Tavola.

A partire dal 1° gennaio 2008, dunque, CIR
garantirà l’adesione gratuita a Mutua Nuova

Sanità solo ai soci sovventori non dipendenti
della cooperativa.

Per questa categoria di soci, non cambierà
nulla rispetto alla situazione attuale e, come al
solito, dovranno ritagliare il
bollino di convalida annua-
le  qui riprodotto ed incol-
larlo sulla tessera della Mu-
tua già in loro possesso.

MUTUA NUOVA SANITÀ 
SOLO PER I SOCI SOVVENTORI

NS
2008

✂

IIlleeaannaa  CCeessttaarreellllii
Responsabile marketing 

operativo

Quest’anno CIR food, nel-
l’ambito della manifestazione
ABCD Scuola Formazione Ri-
cerca Impresa, per la prima
volta in collaborazione con il
Festival della Scienza, ha par-
tecipato attivamente a Genova,
dal 29 al 31 ottobre 2007, alla
“Scuola dei Sapori”, l’evento
italiano sulla ristorazione sco-
lastica di qualità. 

In particolare, nella gior-
nata del 29 ottobre, il dott. MMii--
cchheellee  AAttttoolliinnii , Responsabile
Ufficio Prodotto e Tecnologo
della Direzione CIR food Area
Liguria e Piemonte, ha presen-
tato con successo, nell’ambito
della tavola rotonda “Linee
Guida per la valutazione della
Quali tà  nel la  Ris torazione
Scolastica”, il  progetto ““LLaa
mmeennssaa  vviissttaa  eedd  aatttteessaa  ddaaii

bbaammbbiinnii”. Un’ipotesi di lavo-
ro che prende a riferimento
anche i l  punto di  v is ta  dei
bambini, sottolineando come
ogni suggerimento dei piccoli
utenti, in accordo con le esi-
genze economico-qualitative
alla base del servizio, possa es-
sere utile in fase di progetta-
zione dei capitolati. Un invito
a fare in modo che le “prescri-
zioni” ritenute importanti dai
“grandi” si  concilino mag-
giormente, per quanto possibi-
le, con le “richieste dei bambi-
ni”.  

Numerose ed importanti le
presenze all’iniziativa: PPaaoolloo
VVeerraarrddoo, Assessore all’Infanzia
e alla Scuola del Comune di
Genova, MMaarriinnaa  DDoonnddeerroo, Vice
Presidente della Provincia di
Genova, GGiiaannccaarrlloo  CCaassssiinnii, As-

sessore all’Agricoltura della
Regione Liguria,  CCiinnzziiaa
VVggnneerrii , Direttore servizi alla
persona Comune di Genova.

Erano presenti  per  CIR
food il Presidente IIvvaann  LLuusseettttii,
il Direttore commerciale GGiinnoo
PPiiggoozzzzii, la Direzione Commer-
ciale e Gestionale dell’Area Li-
guria Piemonte ed altri impor-
tanti Responsabili di settore.

Presenti  anche tut te  le
maggiori aziende operanti nel-
l ’ambito del la r is torazione
scolastica italiana.

Ricordiamo infine che CIR
food ha presenziato in tutte e
tre le giornate della Fiera, con
un proprio colorat iss imo
stand, al Padiglione Palasport,
ottenendo interessanti contatti
con numerosi visitatori istitu-
zionali e non.

No
tiz

ie
da

lle
 Se

di Genova: Scuola dei Sapori 2007
L’evento italiano sulla ristorazione scolastica di qualità
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Il giorno 31 ottobre 2007,
nell’ambito della Scuola dei
Sapori 2007, presso il Padi-
glione Palasport - Fiera di Ge-
nova, si è svolta la finale del
3° Campionato Italiano della
Ristorazione Scolastica, riser-
vato alle aziende del settore ri-
storativo e produttrici di ali-
menti.

Il tema proposto era: “Sen-
za glutine: il dovere della si-
curezza, il piacere del gusto”
e dopo numerose selezioni,
erano rimaste in gara sei tra le
più importanti aziende del set-
tore.

Per CIR food concorreva
CCiinnzziiaa  MMaallaatteessttaa, cuoca presso
la mensa scolastica del Comu-
ne di Camogli (GE), con un
piatto denominato “delle 5 p”,
studiato appositamente per la
manifestazione dalla Dietista
TTaattiiaannaa  CCoonnssiigglliieerree dell’Uffi-
cio Prodotto di Genova ((nneellllaa
ffoottoo)).

La fase finale è durata dal-
le ore 9.30 alle 13.00, quando
il presentatore, Marco Colum-
bro, ha letto la classifica finale
stabilita dalla giuria “adulti” e
da quella “bambini”, annun-
ciando che Cinzia Malatesta si
era classificata “seconda asso-
luta” in ambedue i concorsi.

Nel discorso finale tenuto
dalla dott.ssa Amina Ciampella
(dirigente del Comune di Ge-
nova) alla presenza di diversi
rappresentanti degli organi di
stampa e televisivi, è stato ap-
prezzato l’impegno e la sana
competizione dimostrate da
tutti i partecipanti alla mani-
festazione ed il fatto che, a di-
scapito di tanti cuochi uomini,

siano state due donne a pri-
meggiare nella cucina scola-
stica 2007.

LLAA  RRIICCEETTTTAA  DDEELLLLEE  ““55  PP””  
((ppoolleennttaa--ppoommooddoorrii--ppiisseellllii--ppooll--
lloo--ppaarrmmiiggiiaannoo))

Ingredienti per 10 bambini
500 gr. farina di mais per

polenta istantanea; 500 gr. po-
modori pelati; 500 gr. piselli
surgelati; 300 gr. di petto di
pollo; 70 gr. di Parmigiano-
Reggiano grattugiato; 60 gr.
olio extra-vergine di oliva; 60
gr. di cipolla; 50 gr. di carota;

50 gr. di sedano; sale q.b.; pepe
q.b.

Preparazione
(tempo complessivo: 40 minu-
ti)

Tagliare il petto di pollo a
dadini e farlo rosolare in un
tegame con l’olio extra-vergi-
ne di oliva, la cipolla, la carote
e il sedano precedentemente
tritati.

Appena la carne assume un
colore dorato unirvi i pomodori
pelati. Salare, pepare e cuocere
il sugo per 30 minuti circa.

Nel  frattempo lessare in

3° Campionato Italiano
della Ristorazione Scolastica

Cinzia Malatesta di CIR food si classifica al secondo posto assoluto
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una pentola a parte i piselli.
In un’altra pentola far bol-

lire l’acqua, versarvi una cuc-
chiaiata di sale e far cadere la
farina a pioggia sempre me-
scolando con la frusta. Quan-
do la polenta sarà quasi cotta
unire i piselli precedentemente
lessati. Se durante la cottura
divenisse troppo soda, aggiun-
gere un po’ di acqua bollente.

Una volta pronta rovesciare
la polenta sul piatto di portata
e al centro disponetevi il ragù
di pollo nell’ipotesi di cucina-
tura in loco.

In caso di asporto nell’atto
della somministrazione dare
indicazione di porre il ragù so-
pra la polenta in gastronorm e
provvedere alla somministra-
zione.

Completare il piatto spolve-
rizzando con il Parmigiano-
Reggiano grattugiato.

Ulteriori osservazioni
La polenta è un alimento

naturalmente privo di glutine
ed è un’ottima fonte di carboi-
drati complessi con un mode-
sto apporto di fibre.

Inserire la polenta nei me-
nu per la ristorazione scolasti-
ca è un modo per valorizzare
un alimento del passato che
affonda le radici in tempi mol-
to lontani.

L’insieme degli ingredienti
utilizzati per la preparazione
del piatto “Le cinque P” fa si
che la pietanza risulti ben bi-
lanciata ed equil ibrata dal
punto di vista nutrizionale in

pieno accordo con le linee gui-
da per una sana alimentazione
italiana (revisione 2003).

In questa ricetta la compo-
nente proteica, fondamentale
nella fase della crescita, è co-
stituita per il 50% da proteine
di origine animale e per l’altro
50% da proteine di origine ve-
getale.

La preparazione della ricet-
ta è facile e relativamente ve-
loce e si presta bene per la ri-
storazione collettiva.

Oltre all’ottimo sapore de-
rivante dall’accostamento dei
vari ingredienti, il piatto risul-
ta essere anche molto piacevo-
le alla vista grazie alla varietà
dei colori.

La polenta risulta essere
anche molto adatta per la fase
di asporto, aspetto fondamen-
tale per la ristorazione. Da non
trascurare è anche il costo eco-
nomico del piatto vista la bas-
sa incidenza delle materie pri-
me impiegate per la realizza-
zione dello stesso.

Il giorno 12 ottobre 2007,
durante la settimana che ospita
il Salone Nautico, nella storica
e prestigiosa sede della Stazio-
ne Marittima di Genova, alla
presenza della Direzione della
Guardia di Finanza, della Capi-
taneria di Porto, di alti vertici
della Marina e della Direzione
Intermarine S.p.A.(Rodriguez
Company) sono state varate 3
nuove unità navali destinate
alla Guardia di Finanza.

Il ricco buffet per oltre tre-
cento persone che ha fatto da
cornice all’evento è stato cura-
to e gestito da CIR Food con la
supervisione delle assistenti di
produzione Morena Bazzanini

e Carla Labruna e di Mirella
Mosto, responsabile del Centro
di Produzione Pasti CIR Food
di Sestri Levante.

Dai rappresentanti di Inter-

marine S.p.A. e dai partecipan-
ti all’evento, sono arrivati i
complimenti sulla qualità of-
ferta e sulla gestione del servi-
zio catering.

CIR food al varo di tre nuove
unità navali della Guardia di Finanza

alla Stazione Marittima di Genova

Valore nutrizionale del piatto
Kcal: 351
Proteine: 17 g (19% valore energetico totale)
Carboidrati: 48 g (56% valore energetico totale)
Lipidi: 10 g (25% valore energetico totale)



16

Lusetti, presente all’inaugura-
zione – dopo aver consolida-
to la fornitura di pasti per le
mense scolastiche, l’obiettivo

Con una superficie di oltre
400 metri quadrati, il centro
ha una potenzialità produttiva
di oltre 1.800 pasti al giorno

Da anni fornitore dei servi-
zi di ristorazione scolastica per
il Comune di Bordighera e per
le scuole francesi del Comune
di Ventimiglia, il Gruppo con-
solida la sua presenza nell’a-
rea ligure, al confine con la
Francia, grazie al nuovo cen-
tro pasti “45dì”, situato a Ca-
porosso, in località Braie, che
servirà le mense scolastiche del
Comune di Ventimiglia.

“Il nuovo Centro pasti di
Caporosso ha comportato un
inves t imento  d i  o l t re
500.000 euro; – afferma il
Presidente di CIR Food Ivan

è quello di aumentare l’of-
ferta verso strutture private,
come le mense aziendali e le
strutture socio-sanitarie”.

Il Centro pasti “45dì” con-
fina con i Comuni di Ventimi-
glia, Vallecrosia, con il Colle di
Tenda ed ol tre  confine con
Mentone,  in Francia.  Pur
avendo avviato il servizio in
tempi rapidi, il centro è certifi-
cato secondo gli standard di
qualità Iso 9001.

La cerimonia di inaugura-
zione del Centro pasti di Ca-
porosso si è svolta sabato 10
novembre alla presenza del
Vescovo, Monsignor AAllbbeerrttoo
MMaarriiaa  CCaarreeggggiioo, che ha bene-
detto la nuova struttura, del
Sindaco di Caporosso MMaarrccoo
BBeerrttaaiinnaa e dell’Assessore alla
Pubblica Istruzione del Co-
mune di Ventimiglia SSaallvvaattoo--
rree  SSppiinneellllaa..

Inaugurato a Caporosso (IM) il nuovo Centro pasti
Si chiama “45dì” ed è stato allestito in soli 45 giorni

Le autorità che hanno presenziato all’inaugurazione

Da sinistra: Arianna Allegro assistente d'area - Giuseppa Pollarà
addetta - Flora Cirese addetta - Rosalba Bracaliello capocuoca - El-
vio Cemenis assistente d’area.

La grande kermesse di pre-
sentazione della nuova 500 ha
coinvolto e  s tupito l ’ intera
città di Torino, con un evento
simile alla cerimonia di aper-

tura delle Olimpiadi invernali
tenutesi nello stesso capoluogo
piemontese. Del resto, Torino
ha dato molto e deve molto al-
la FIAT e anche se nel corso
degli anni la città si è “affran-
cata dalla dipendenza” della
grande casa automobilistica, è
innegabile il profondo legame
culturale e sociale che ancora
la lega alla sua storia.

Anche la sede torinese della
CIR ha sentito il bisogno di te-
stimoniare il proprio interesse
ed i l  proprio affetto per un
grande evento imprenditoriale
che coinvolge direttamente
l’immagine di una comunità e
di tutto il Paese.  

E così, presso il ristorante
aziendale Fiatpower di Strada

del Dosso, gestito dalla CIR, è
stato allestito, il 4 luglio u.s.,
un aperitivo a buffet per fe-
steggiare l’arrivo della piccola
grande vettura.

Hanno presenziato al la
simpatica cerimonia i compo-
nenti della tecnostruttura Fiat
Fast Buyer Dott.ssa Paola Pe-
trone,  Sig. Maggio, Sig. Dona-
tello De Carlo, oltre all’Ammi-
nistratore delegato. 

Un particolare ringrazia-
mento ai colleghi Massimo Ca-
vuoti (Politecnico) e Marco
Pace (Enel) che hanno aiuta-
to, fino a tarda sera, i colleghi
nella preparazione e allesti-
mento, partecipando all'evento
in forma volontaria oltre le
normali attività lavorative.

To
rin

o Benvenuta 500
Anche il ristorante aziendale Fiatpower ha voluto partecipare 

ai festeggiamenti della nuova creatura di casa FIAT
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Da un recente sondaggio è
emerso che i reggiani apprez-
zano la possibilità di gustare
un pasto “fast”, ma non vo-
gliono rinunciare alla qualità
ed alla genuinità dei cibi che
consumano. 

Interpretando le esigenze
del mercato, dunque, da set-
tembre il gruppo CIR food ha
aperto le porte del nuovo loca-
le Piazza del Sole al Centro
commerciale Ariosto, rivolgen-
dosi a quella clientela che, per
motivi di tempo, non può fer-
marsi al ristorante Self Service,
sempre di CIR, posto al piano
superiore. 

A Piazza del Sole, fin dal
primo mattino, si può trovare
tutto l’aroma della caffetteria
italiana e un’offerta completa

Re
gg

io
Em

ilia Al Centro commerciale “Ariosto” 
una nuova Piazza del Sole

Un inno alla freschezza ed alla genuinità italiana

di prodotti freschi e genuini:
dalla prima colazione alla
pausa caffè, dallo snack veloce
a gustosi e frizzanti aperitivi.
In una cornice vivace e convi-
viale, si potranno gustare l’a-
roma inconfondibile del caffè a
marchio RITA, pizza, focacce,
piadine e dolci, il tutto prepa-

rato con impasto fresco che
mani esperte ogni giorno lavo-
rano, seguendo tempi e ritmi
naturali.

Un inno alla freschezza; un
bel posto dove fermarsi grazie
all’accogliente sala interna da
42 posti e alla distesa esterna
da 38 posti.

Dal Monviso all’Adriatico
alla ricerca della cultura e dei
sapori locali.

Sabato 6 ottobre presso la
Scuola Pezzani di Piacenza,
CIR ha ospitato 153 studenti
della Università degli Studi di
Scienze Gastronomiche di Pol-
lenzo, frazione di Bra (Cuneo)
e Colorno (Parma) in viaggio
dal Monviso all’Adriatico lun-
go il Po. 

Il  progetto,  che ha visto
coinvolti  l ’Università,  Slow
Food, province e comuni sede
di tappa del viaggio, ha avuto
lo scopo di far conoscere agli
studenti il patrimonio gastro-
nomico, storico, naturalistico
locale, sperimentando un mo-
do itinerante di fare didattica.

Al pranzo erano presenti

assessori comunali e provin-
ciali di Piacenza e rappresen-
tanti dell’associazione Slow
Food. Il successo dell’iniziativa
si è potuto concretizzare, oltre
che per l’impegno di CIR, an-
che per il contributo dei  forni-

tori aziendali che, a titolo gra-
tuito, hanno messo a disposi-
zione la materia prima per
realizzare un menù piacentino
di tutto rispetto a base di pisa-
rei e fasò, salumi piacentini
DOP e vino.

Piacenza: un Po di sapori
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Il nido “Albero Azzurro”
È il nuovo nato della società 

Progettare Zerosei
La società Progettare Zero-

sei srl, partecipata da CIR, ha
aperto un nuovo nido privato
nel Comune di Thiene in pro-
vincia di Treviso.

Sale a tre il numero dei ni-
di realizzati dalla società e ge-
stiti dalla Cooperativa Matrio-
sca con il supporto pedagogico
di Coopselios. 

Il nido di Thiene attual-
mente ospita 7 bambini, ma la
sua capacità è di circa una

trentina.
Sorge in un’ampia area

verde in una villetta di due
piani adeguatamente ristruttu-
rata e arredata.

Ai primi di novembre è ini-
ziata una campagna di promo-
zione della struttura attraverso
la distribuzione capillare nel
Comune di pieghevoli che illu-
strano attività, tempi e rette del
nido, mentre l’inaugurazione
verrà riservata al nuovo anno.

CIR si riconferma in uno
dei più grandi comuni del pia-
centino.

A settembre è partito con
successo il servizio che prevede
la realizzazione giornaliera di
circa 400 pasti fra materne,
elementari e medie; servizio
coordinato da Giuliana Melio-
li, assistente dell’area di Reg-

gio Emilia. 
I pasti serviti sono realizza-

ti con materie prime biologi-
che e piacentine, che da que-
st’anno entreranno anche nel-
la dieta dei “nonni” del centro
diurno e della residenza pro-
tetta serviti in asporto.

Con il 2008, inoltre, il co-
mune, con la progettazione di

CIR, aprirà una nuova cucina
nella scuola materna Lucca,
attualmente servita in asporto,
con conseguente inserimento
di nuovo personale nell’appal-
to. L’appalto, che ha visto un
incremento considerevole del
prezzo a base d’asta anche a
fronte delle migliorie introdot-
te, scadrà a luglio 2010.

Il Comune di Fiorenzuola d’Arda (PC)
affida la ristorazione scolastica a CIR

Attestati di stima e ringra-
ziamenti fanno sempre piace-
re. Le nostre strutture, il nostro
personale e la cooperativa ne
ricevono spesso, anche se sia-
mo restii a darne conto, per
quella modestia tipica di chi sa
di fare solo il proprio dovere.

Tuttavia, in qualche occa-
sione, è giusto sottolineare il
buon lavoro delle nostre strut-
ture e, soprattutto, il fatto che
viene concretamente percepito
dalla nostra affezionata clien-
tela.

Per questo pubblichiamo

una gradita lettera pervenutaci.
“Spett.le Direzione,
Il Team di Cerealconsult,

composto da Paola Franzo-
ni, Bernardth Orth e dal sot-
toscritto, dopo essersi servito
per circa 10 anni (prima co-
me Europa Brokers ed ora
come Cerealconsult) del Self
Service L’Orlando, si sente in
dovere, alla vigilia del tra-
sferimento in altra sede, di
significare al gruppo CIR il
proprio apprezzamento per
l’alta qualità del cibo, il de-
coro e l’estrema pulizia dei

locali senza dimenticare la
grande professionalità delle
e degli Chefs (crediamo ci sia
anche e soprattutto una vera
passione per la cucina, con-
siderata la cura con cui ven-
gono preparate le varie por-
tate) e di tutta la squadra
che, con grande cortesia e
simpatia, gestisce il locale.

Un grazie di cuore per
averci fatto sentire a casa
anche all’ora di pranzo.

Un significativo ringraziamento 
al Free service L’Orlando

CEREALCONSULT s.r.l.
AAllddoo  BBeerraarrddii
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CIR ai Mondiali giovanili 
di Baseball & Softball

I  Campionati  mondial i
giovanili di Baseball svoltisi a
Pescara dal 19 al 26 agosto
scorsi ,  hanno registrato un
grande successo organizzativo
e promozionale della città di
Pescara.

Il Presidente dell’Associa-
zione sportiva dilettantistica
Pescara Baseball & Softball
Club, LLuuiiggii  MMiinnnnuuccccii,, ci ha fat-
to pervenire la seguente lettera.

“…Tale successo è certa-
mente imputabile all’atten-
zione che la vostra Coopera-
tiva ci ha dedicato mediante
un attento e qualificato ser-
vizio di catering, apprezza-
tissimo da tutte le squadre
nazionali e dalla stessa rap-
presentativa italiana.

La “buona tavola” creata
dalla vostra Cooperativa ha
generato un piacevole clima
di fratellanza che ha molto
contribuito ad allentare le
tensioni di un torneo alta-
mente  compet i t ivo  quale

CIR si è aggiudicata, nel-
l’ambito del nuovo appalto
delle scuole di Roma, il lotto 8
(13° Municipio) e 5 circoli au-
togestiti (Municipi 4°, 5°, 7°,
9°, 11°). Il nuovo contratto è
di 5 anni, è prevede l’apertura
di 36 nuove cucine nel lotto e
13 nuove cucine nelle autoge-
stioni, in aggiunta ad un con-
gruo numero di terminali.

Il fatturato annuo previsto
sarà di circa 11,6 milioni di
euro (7,5 nel lotto e 4,1 nelle

autogestioni), con un incre-
mento del 10% rispetto alla si-
tuazione precedente. L’incre-
mento è dovuto ad un aumen-
to del prezzo medio, che com-
pensa il minor numero di pasti
concentrati in un numero in-
feriore di cucine.

Gli investimenti offerti in
gara, da realizzare in larga
parte nel corso del 2008, am-
montano a circa 2,5 milioni di
euro, equamente suddivisi fra
il lotto e le autogestioni.

Per le leggi che regolano la
materia, entreranno in CIR
circa 300 nuove persone, men-
tre una buona parte del perso-
nale che ha condiviso con la
cooperativa gli impegni degli
ultimi anni, purtroppo, è pas-
sato ad altra ditta.

Si tratta di soci ai quali
siamo riconoscenti per l’opera
prestata, e dai quali ci conge-
diamo con un sincero ““aarrrriivvee--
ddeerrccii”” da parte della direzione
d’area e di tutta la CIR.

Ro
ma Nuovo appalto 

delle scuole di Roma

Un momento della premiazione.

quello vissuto in Pescara.
L’assessore all’Istruzione AAll--
bbeerrttoo  CCaalldduuccccii e lo stesso Sig.
AAnnggeelloo  DD’’AAllooiissiioo, vostro re-
sponsabile per le nostre zo-
ne, presenziando alle pre-
miazioni hanno potuto rac-
cogliere direttamente tutta la

stima degli ospiti stranieri.
A nome, quindi, dell’inte-

ro ambiente del Baseball e
del Softball di Pescara e del-
l’intero Abruzzo, esprimia-
mo i più sinceri e ricono-
scenti ringraziamenti per
quanto avete fatto…”.
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Lo storico cliente della CIR,
l’Unione Comuni Cassola Mus-
solente (Bassano del Grappa –
VI) ha patrocinato, lo scorso
mese di  ot tobre,  una corsa
campestre a staffetta alla quale
hanno partecipato oltre 150
ragazzini delle classi quarte e
quinte delle scuola elementari.

Una bella giornata di sole
ha rallegrato la manifestazio-
ne promozionale e non com-
petitiva, che è servita anche a
raccogliere fondi, come d’abi-
tudine, per il “Progetto Minin-
ga” a favore dei bambini e del-
le bambine del Camerun, se-
guite a Yaoundè da religiose
italiane tra cui suor Laura Ni-
chele di Cassola.

Con i tecnici e i dirigenti
del gruppo sportivo, impegnati
a tracciare il percorso di circa
500 metri e a guidare i bambi-
ni, a dare una mano fonda-

Vic
en

za Una campestre di solidarietà

mentale per la buona riuscita
dell'evento sono state soprat-
tutto mamme e papà di San
Zeno, e anche di Cassola, che
hanno allestito in modo esem-
plare tutti i “servizi” collatera-
li: dalla distribuzione casacche
alla gestione del ristoro, distri-
buendo anche il tè caldo offer-

to dalla CIR, che gestisce il
centro cottura della scuola di
San Giuseppe.

Un grande ringraziamento,
va al personale della cucina
scolastica gestita dalla CIR che,
come sempre, opera in modo
impeccabile e si distingue per
la propria disponibilità.

La Sezione soci, dopo il
buon risultato di parteci-
pazione ottenuto dalle ini-
ziative effettuate, propone
ai soci ed ai loro famiglia-
ri il programma dell’atti-
v i tà  per  la  primavera
2008.

““IIll  ccaarrnneevvaallee  ddii  VViiaarreegg--
ggiioo” – domenica 3 Feb-
braio – in pullman alla
famosa sfilata dei carri al-
legorici.

““DDoollcceezzzzee  aa  ttaavvoollaa””::
corso base di pasticceria
per impararne i segreti e

conoscere le torte da for-
no, le mousses ed i semi-
freddi. 

Tre incontri a cura di
Daniele Ciocci, Chef CIR,
nelle giornate di martedì
26/02, 4 e 11/03, presso il
Self service “Ghirigoro”,
in Via del  Tirassegno a
Modena.

Al  termine del  corso
verrà distribuito il ricetta-
rio.

““IIll  ccaasstteelllloo  ddii  FFoorrmmiiggii--
nnee”” – domenica 6 Aprile
alle ore 15 – visita guida-
ta al castello ristrutturato

ed al particolare museo
per immagini; alla risco-
perta di una storia antica
e piena di suggestioni.

La partecipazione è
gratuita.

““II   ccaasstteell ll ii   ddeell llaa
BBaavviieerraa” -  dal  1° al  4
Maggio. Una gita stupen-
da il cui programma è an-
cora in fase di elaborazio-
ne

Per informazioni ed
iscrizioni, telefonare all’Uf-
ficio Soci CIR di Modena:
Angela, Tel. 059.317602.

No
tiz

ie
da

i s
oc

i

Modena: le iniziative
sociali di primavera
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L’ultima domenica del-
lo scorso set tembre,  un
gruppo composto da 37
persone della nostra Se-
zione, tra soci ed alcuni
componenti delle loro fa-
miglie, sono stati a visita-
re gli scavi archeologici
della Terramara di Monta-
le.

Un tuffo nella preisto-
ria! Gli scavi nel terreno
hanno permesso di com-
prendere, attraverso l’esa-
me di ben 11 strati sovrap-
posti, le modalità di vita
dei nostri predecessori fino
a 3.500 anni fa: all’età del
bronzo!

Tutt i  noi  s iamo stati
coinvolti dalle spiegazioni
di una guida, lei stessa ar-
cheologa, sia della parte
storica sia delle procedure
scientifiche applicate nel-

l’esecuzione degli scavi e
delle conseguenti ricerche
per la definizione degli
enunciati storici.

Due abitazioni su pa-
la f i t t e  sono s ta te  r ico-
struite nella stessa forma,
dimensioni  e  con l ’uso
degli stessi materiali del-
l’epoca.

Ciò che, però, ha colpi-
to maggiormente noi visi-
tatori è stata l’osservazio-
ne del lavoro degli “Ar-
cheo-tecnici”, tutti stu-
denti della facoltà di Ar-
chitettura con l’incarico
di riprodurre realistica-
mente le attività concer-
nenti i vari mestieri che
facevano parte della vita
di quei nostri lontani pro-
genitori.

Questi giovani sono di-
ventati dei veri esperti nel-

l ’ar te  del la  fusione del
bronzo per la realizzazio-
ne degli oggetti di uso co-
mune, nonché nella fila-
tura e tessitura della lana
e del lino, nella produzio-
ne dei cesti di vimini, nel-
la creazione del vasellame
di argilla, nella cottura
del pane e così via.

Questi sono diventati
anche dei veri e proprio at-
tori. Se avessero indossato i
costumi rappresentativi
dell’abbigliamento dell’e-
poca si sarebbe potuto ave-
re la sensazione di trovarsi
realmente a vivere mo-
menti di quei tempi cosi
lontani! I bambini, in par-
ticolar modo, sono stati
talmente coinvolti nelle
varie operazioni da volervi
partecipare personalmente!

EEzziioo  FFoorraappaannii

Visita agli scavi archeologici
della Terramara di Montale
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Storia e storie di animali

Ha avuto successo la
gita di quattro giorni or-
ganizzata per visitare al-
cune tra le più belle lo-
calità campane. NNeellllaa
ffoottoo  iill  ggrruuppppoo  ddeeii  ppaarrttee--
cciippaannttii..

Gita 
in Campania

Il successo del corso, tenuto
due anni fa dal Laboratorio Di-
Da per i bambini dei nostri soci,
allora intitolato “Oro, incenso e
mirra”, fu davvero notevole.
Non è stato da meno quello rea-
lizzato nel mese di marzo del-
l’anno in corso, dal titolo “Un
pastorello di nome Giotto”.

Considerati i risultati così
lusinghieri dei due corsi, il Co-
mitato di Modena ha deciso di
ripetere l’iniziativa anche du-
rante lo scorso mese di ottobre.

Le lezioni del Laboratorio,
come è stato già illustrato an-
che al termine delle precedenti
edizioni, sono tutte orientate
ad accrescere i livelli di atten-
zione e di abilità dei piccoli su
vari  i  campi dell ’apprendi-
mento, con particolare riferi-

mento alla loro capacità crea-
tiva che, in queste occasioni,
essi dimostrano principalmen-
te con l’uso delle mani.

Questa volta, il titolo del
corso era: “Storia e storie di
animali” e l’attenzione dei par-
tecipanti doveva essere rivolta
al rapporto che l’uomo, da
sempre, ha avuto con gli ani-
mali, suoi indispensabili com-
pagni di viaggio sulla terra.

Il corso si è svolto, come i
due precedenti, in tre lezioni di
due ore ciascuna e ad ogni
bimbo è stata fornita della cre-
ta e gli attrezzi necessari a mo-
dellarla per creare la figura di
un animale, a sua scelta.

Efficacissima, anche questa
volta, è stata l’assistenza della
Direttrice del Laboratorio e

coordinatrice del Corso Luana
Ponzoni, delle sue collabora-
trici ,  nonché dello scultore
Paolo Sighinolfi, inviato appo-
sitamente dall’Istituto d’Arte
“Venturi” di Modena, i quali,
con la loro passione e la loro
competenza, hanno saputo sti-
molare la fantasia dei parteci-
panti fino a far diventare, an-
che loro, dei piccoli scultori!

Notevole è stata la soddisfa-
zione dei bimbi, nel vedere la
creta tra le loro manine tra-
sformarsi, poco per volta, negli
animaletti che avevano pensa-
to ed immaginato di realizza-
re. 

Al termine del corso le pic-
cole sculture, già cotte nel for-
no, sono state loro riconsegna-
te per la pitturazione.
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TTRRAAVVEELLSS  &&  TTOOUURRSS Tour
Operator e Agenzia Viaggi
V.le Alighieri 32 – Cast.
Sotto (RE).

AACCII  TTOOUURR - V.le Magenta
1/A – Reggio Emilia

Sconto 5% su tutti i viag-
gi di loro programmazione
“Emozioni in viaggio”.

Sconto 4% sulla quota
base di tutte le proposte da
catalogo di tutti i  tours
operators.

Sconto 3% sulla quota
base di tutti i last minute
e offerte speciali di tutti i
tours operators.

PPAARRRRUUCCCCHHIIEERRII  BBEENNEESS--
SSEERREE  EESSTTEETTIICCAA  NNOORRAA
Via G. Matteotti 16/18 –

Reggio Emilia
V.le Timavo 12/1 – Reggio
Emilia

Sconto 15% sia in ac-
conciatura che in esteti-
ca.

Con la presente siamo
a comunicare di aver sti-
pulato altre convenzioni e
precisamente con:

LLAANNGGUUAAGGEE  SSTTUUDDIIOO  ssrrll
Via Cadoppi 4 – Reggio
Emilia

Sconto 10% sul prezzo
dei corsi, abbuono quota
d’iscrizione, una lezione
di prova in omaggio.

PPRROOFFUUMMEERRIIAA  WWAANNDDAA
Via Emilia Ospizio 66/E –

Reggio Emilia
Sconto 20% prodott i

Biodroga, Nina Ricci, Ter-
me di Ischia.

Sconto 10% prodott i
Elisabeth Arden, Carita,
profumi uomo e donna.

Sono in preparazione nu-
merose iniziative per i l
primo semestre 2008, il
cui dettaglio può essere
chiesto a Katia Orlandini
0522/530263.

L’elenco aggiornato dei
negozi convenzionati ver-
rà distribuito in occasio-
ne dell’assemblea di bud-
get.

■■

Nuove convenzioni stipulate per i soci CIR

Per festeggiare ancora
trent’anni di successi nel
rispetto dei valori coope-
rativi, l’Associr di Reggio
Emil ia ha organizzato
una serata di beneficenza,
Sabato 29 settembre 2007
al Teatro Regiò, con un
interessante  spet tacolo
teatrale d’improvvisazione
allestito da Mauro Incer-
ti.

Il ricavato è stato devo-
luto all’associazione ON-
LUS “Gli amici di Bren-
da” che sostiene un orfa-
notrofio in Kenya. 

Nel corso della serata il
Presidente della CIR, Ivan

Luset t i ,  ha consegnato
una targa alla responsabi-
le  del l ’area terr i toriale
Rossella Soncini, a ricordo
e ringraziamento di tutte
le persone che, nel corso
di questi ultimi trent’an-
ni, hanno reso possibile il
grande successo della coo-
perativa.

SSppoonnssoorr  ddeellllaa  sseerraattaa::
6  in Vacanza,  AIA,  Bi-
smantour, Cabotour Viag-
gi ,  Calzature Tip Tap,
Cantine Coop.  Riunite ,
CM Orlandini, Comal, Co-
nor, Eurosei Reggiani, Fi-
leni, Fiorista Cilloni, For-

no Bigi, Forno Pasticceria
Simonazzi, Gab Tamagni-
ni,  Galbani,  Gioielleria
Venturel l i ,  Granarolo,
Grandi Salumifici Italia-
ni, Grissin Bon, Il Cucina-
rio, Johnson Diversey, Jolly
Sgambaro,  La Carpi ,
L’Avanguardia Estetica,
Marchi, Merceria Canali,
Montaldi Food, Montanari
e Gruzza, Parmareggio,
Proda, Profumeria Orchi-
dea, Reggiana Acque Mi-
nerali, Rational, Reggio
Delizie, Silla Carni, Tec-
nograf ,  Ventasun Club,
Venturini Group.

■■

Grande successo della serata 
di beneficenza organizzata in occasione 

del trentennale della Cooperativa
Re

gg
io

Em
ilia




