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TERZO SETTORE ¢ Presentata alla Camera una guida alle professioni

Il non profit invecchia,
nuovi volontari cercansi

1 volontariate sta invecchian-

do. E' vero che sono quasi un

milione i lavoratori nel setto-

1€, €1 numeri SONC inaumen-
to. Cosi come & un dato di fatto
che 1l non profit italiano non &
pitt sinonimo solo di buona vo-
lonta, ma significa soprattutto
occupazione e professionalita.
E. di conseguenza, il suo svilup-
po passa attraverso lo sviluppo
delle professioni, delYimprendi-
torialita sociale e delle discipli-
ne pil significative.

Tuttavia, balza agli occhi un
dato: i ragazzi dediti al volonta-
riato - contrariamente ad alcuni
anni fa - non costituiscono pit lo
zoccolo duro del non profit. An-
che per interessarli e «recupe-
rarli» al Terzo settore & stata sti-
lata una «Guida internazionale
alle professioni al lavoro nel non
profit- 2005», che verra presen-
tata oggi presso la Camera dei
deputaty, in un convegno interna-
zicnaie. Sitrarta del primo volu-
me di una collana editorizle spe-

ializzata in orientamento e for-
mazione ai mestieri nell'ambito
del Terzo settore. Ne & curato-
re, con Elena Bonacini, Marco
Crescenzi, presidente di Asvi
{(Agenzia per lo sviluppo del non
profit), ente non governativo
operativo a livello internaziona-
le nella formazione di manager
ed operatori di quest'ambito.

Nella realizzazione del volu-
me sono stati coinvolti 16 auto-
ri, scelti fra i pilt autorevoli
esperti delle relative disciphne
nonché dirigenti di importanti
organizzazioni particolarmente
attente alle problematiche di pic-
cole € medie Onp.

Destinatari dell'opera sono
operatori e neo-operatori del
settore non profit o aspiranti ta-
ki, organizzazioni non profit, enti
di formazione ed universit, isti-
tuzioni.

Questi 1 principali argomenti
trattati: mercato del lavoro non
profit in Italia e in Europa; disci-
pline, definizione dei profili pro-
fessionali, strumenti e "buone
prassi’; percorsi formativi e stra-

tegie di carriera, mobilita e con-
tratti di lavoro; network profes-
sionali di riferimento, consigli e
testimonianze autorevoli di ma-
nager e professionisti.

Né mancano preziosi riferi-
menti bibliografici e formativy,
assieme a web per 1 nuovi attori
del non profit in una prospettiva
internazionale.

Inoltre, un cd multimediale in-
tegra i temi esposti ed offre una
raccolta di interviste di profes-
sionisti «sul campo».

La gwda intende essere una
fotografia «in movimento» dei
profili professionali, per fornire

le chiavi di lettu-
ra della com-
plessita del non
profit, compren-
derne 1 fabbiso-
gni e orientarsi
al suo interno,
relazionandosi
con gli attori
esterni. Inoltre,
confronti conre-
alta internazionali e spunti di ri-
flessione vengono offerti da ope-
ratori d'eccellenza come Dane-
la Fatarella di Save The Chil-
dren, Davide Cavazza di Amne-
sty International, Barbara Re-

verbern della Fondazione Bene-
detta D'Intino, Fabio Ciconte di
Greenpeace.
¢ Info: Asvi, numero telefono
06/5088.443. Sito: www.asvi.if.
Minnie Luongo

PERSONAGGL1  Federico Lorefice, giovane imprenditore e banqueting manager

«La mia avventura, con... gusto»

N on basta stare dietro i fornelli per creare una
struttura di banqueting, ma se aggiungiamo
culturae raffinatezza, ottentamo i mix grusto. Fe-
derico Lorefice ha iniziato ia carriera a soh 17 an-
nt: dopo aver frequentato l'istituto alberghiero, in-
terrompe gli sudi per poi passare a ragioneria. So-
no anni che rimpiange: «Non ero seddisfatto della
scuola - racconta - avrei dovuto cambiare citta,
per seguire un corso pi prestigioso,

ma sl sa, quando si & giovani € sinco
mincia a guadagnare, non si pensa al
futuro».

New Happy, la sua prima struttura,
nasce con l'aiuto materno, che lo se
gue negli aspetti contrattuali, solle-
vandolo dalle incombenze fiscali. Tut-
tavia gl & rimasto il dispiacere di non
avere proseguito gli studi di architet-
tura. Moiti hanno attribwto a Federi
€0 un gusto per il particolare, guasi
maniacale, tanto che riesce a scovare
vecchi servizi di famiglia o antiche to-
vaglie per addobbare la tavola, ma alla
fine s1 & dovuto arrendere. «Pochi ap-
prezzano la ricerca, Federico aggiun-
ge con un pizzico di polemica, «a differenza di mol-
t1, che confondono il buon gusto con la banalita
delle mode effimere. Faccio tutto su misura, sen-
za menu prestampati e consegno preventivi dopo
due giorni: la mia attivitd non & mmprovvisata o di
massa». Federico vanta tra la sua clientela nomi
prestigiosi deila cultura, forse attratti dal suo ca-
rattere. L'arte culinaria ha subito contaminazioni,

come la nostra casa. Se prima la cucina era un’
area adibita esclusivamente alla preparazione dei
platti. ora, arricchita di cappe aspira odori e croma-
ture, & anche sala da pranzo. Federico ¢ irrequie-
to e conscio che bisogna seguire la passione e i
mutamenti, per questo motivo ha creato in pieno
centro a Milano «Congusto», un salotto del buon
ricevere con corsi di cucina per adulti e bambini e
decorazione della tavola. «Si trova in
uno spazio simile ad un appartamento
- continua - molto caldo, diverso dalle
solite strutture e ovviamente una cu-
cina super attrezzata, con pentole in
argento, acciato € rame». A Federico
non mancano idee vulcaniche: «Ho
creato la Banqueting design, un ma-
ster dedicato a tutta coloro che deside-
rano sviluppare la cultura dell'ahmen-
tazione». E attento agh oggetti parti-
colari, dal vaso In vetrofuso al tovagha-
to in tessuto coordinato e cosi si € uni-
to in partnership ad alcune aziende no-
te del settore. Una materia prima di
prim'ordine & alla base dei suoi piatti,
perché, sostiene, «& importante sape-
re fare la spesa». Direttamente dalla Sicilia gli arri-
vano arance, pomodori pachino, pasta di mandor-
le e olio. Ma le sorprese non finiscono qui: fra
poco inaugurera un'alta scuola di cucina in un
ex-raviolificio di 600 metri quadrati, alla Bicocca
di Milano. (sito: www.congusto.it, e- mail:
mfo@congusto.it).
Emanuela Cavalca



