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ciali, a cui creiamo intorno un 
vero e progetto – dice Figini, 
che continua -. Il lavoro è uno 
strumento privilegiato per 
esprimere il valore che ognuno 
ha: questo ci dà la possibilità di 
cercare in ognuno il proprio 
speciale talento, andando poi a 
far sviluppare le competenze, 
che molto spesso diventano 
autonomie». Tutto ciò si river-
bera con buon successo anche 
nella sfera personale.

Il lavoro di rete
«Abbiamo imparato a calibra-
re l’impegno di ciascuno strada 
facendo. Attualmente teniamo 
degli incontri settimanali e 
personalizzati per capire quali 
siano le strategie idonee per 
ognuno. Quello che viene pri-
vilegiato è il lavoro di rete, che 
coinvolge sia le famiglie sia gli 
specialisti. Tutto questo è indi-
spensabile per creare un am-
biente più idoneo per ciascu-
no: ad esempio con l’introdu-
zione della Caa (comunicazio-
ne aumentativa alternativa) 
abbiamo avuto progressi note-
voli. Grazie alla collaborazione 
con un’associazione spagnola, 
stiamo inoltre seguendo delle 
procedure metodologiche che 
introducono degli obiettivi per 
ogni ragazzo, con competenze 
e individuazione dei limiti. La-
vorando con persone dai biso-
gni speciali, è quanto mai im-
portante conoscerne i limiti 
per evitare loro troppo stress. 
Infine, non possiamo e non vo-
gliamo trascurare l’aspetto so-
ciale e del benessere indivi-
duale all’interno del luogo di 
lavoro» conclude Figini.
V. Dal.
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abbiamo iniziato a valutare le 
diverse possibilità, quando si è 
aperto il bando per gestire il 
bar bistrot di Anagramma, ab-
biamo provato a partecipare e 
il nostro progetto ha vinto». Da 
lì Cometa non si è più fermata. 
«Un passo alla volta, ora nel 
campo della gastronomia im-
pieghiamo dieci ragazzi spe-

possibilità da attuare per dare 
delle risposte». Cometa si oc-
cupa anche di formazione con 
corsi professionalizzanti a cui 
si sono aggiunti gli indirizzi di 
liceo. «Ci siamo però resi conto 
che per questi ragazzi il termi-
ne della scuola coincideva an-
che con la perdita di un luogo 
di ritrovo, il rischio era l’isola-
mento. Questa situazione ci è 
stata ben evidenziata anche da 
un papà che un giorno è venuto 
a chiedere la possibilità di met-
tere in campo qualcosa per il 
figlio» dichiara Figini. «Così 

La cucina, oltre ad es-
sere luogo accogliente, diventa 
un posto speciale.  Dove impa-
rare a fare, a lavorare e a socia-
lizzare per guadagnare l’auto-
nomia. 

È con questa filosofia che 
Cometa di Como mette in cam-
po molto impegno per progetti 
che diventano sempre più 
grandi e inclusivi, come rac-
conta Alessandro Figini, che 
coordina le attività di Cometa, 
in ambito di inserimento e for-
mazione dei ragazzi con disa-
bilità.

In cerca di risposte
 «Attualmente Cometa ha tre 
attività nel territorio comasco 
(più una nel Milanese) che 
rientrano nel campo della ri-
storazione: per primo è arriva-
to il Bar Bistrot Anagramma a 
Cernobbio, a cui è seguita 
l’apertura de “Il Pane di San-
dro”. 

«Durante la pandemia le no-
stre attività di catering si sono 
ridotte drasticamente – conti-
nua Figini – e per non lasciare 
senza le persone abbiamo im-
pegnato le persone nella pro-
duzione di pane». Frutto del la-
voro dei ragazzi di Cometa an-
che gli arredi del locale, che so-
no stati prodotti da “Contrada 
degli Artigiani”, un altro pro-
getto lavorativo dell’associa-
zione. «Il Pane di Sandro, in-
fatti, mette in vendita i prodot-
ti del nostro laboratorio inter-
no, che per altro ha preso il via 
grazie alla donazione di mac-
chinari dismessi di un’azien-
da». Figini spiega come è parti-
to questo circolo virtuoso. 
«Tutto è nato dall’ascolto dei 
bisogni e dalla creazione di 

Esperienze. Dal bar  Anagramma a “Il pane di Sandro”
Con Cometa quante occasioni grazie alla gastronomia
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Il ristorante “Da noi”
Una scommessa vinta

I
naugurato lo scorso au-
tunno, il ristorante “Dai 
Noi” in via Lambertenghi 
a Como si è distinto grazie 

a un bel progetto di inclusione 
sociale. «Abbiamo creduto 
fermamente in questo proget-
to che stiamo portando avanti 
con impegno e buoni risultati» 
racconta Guido Grilli, ideato-
re del progetto e coordinatore 
del ristorante. «Certamente il 
periodo non è dei più facili, co-
me per tutta la ristorazione, 
ma ora dovrebbe ripartire un 
giro un po’ più costante». Dal-
l’apertura qualche cambio in 
brigata c’è stato, il cuoco è 
cambiato, ma soprattutto so-
no aumentati i ragazzi disabili 

impiegati. «Il nostro obiettivo è 
quello di assumere 14 persone 
speciali e sono sicuro che presto 
ci arriveremo, grazie all’aiuto di 
tutti». «Ci rivolgiamo soprattutto 
ai comaschi, offriamo un menu 
anche di lavoro a misure delle ta-
sche di tutti e siamo in una posi-
zione centralissima». Ricordan-
do che l’apertura di “Da Noi” ha 
avuto un supporto dalla raccolta 
fondi attuata sulla piattaforma 
della Fondazione Provinciale Co-
masca, Grilli ringrazia e rilancia. 
«Le donazioni sono state e sono 
davvero importanti, ma quello 
che chiediamo ai comaschi e che 
frequentino il nostro locale sem-
pre di più, per poter completare 
il nostro piano di assunzioni». I 

ragazzi impiegati nel ristorante 
di via Lambertenghi sono rego-
larmente assunti. «Ne abbiamo 
impiegati alcuni in sala e altri in 
cucina, naturalmente solo dopo 
che abbiano acquisito tutte le cer-
tificazioni e competenze richie-
ste. In sala è più semplice, ma nei 
momenti di punta il rischio di fare 
confusione esiste per tutti, anche 
per me. Per questo, per semplifi-
care al meglio la comunicazione, 
abbiamo messo in atto strata-
gemmi, come ad esempio indivi-
duare i tavoli con tovaglie colora-
te».  Piccole attenzioni, che posso-
no fare la differenza, specie nei 
momenti più concitati. «I ragazzi 
che lavorano da noi hanno diverse 
caratteristiche, non ci siamo fo-

calizzati su alcune  malattie e sin-
dromi, tutti sono i benvenuti – 
continua Grilli – Spesso sono pro-
prio le famiglie di questi ragazzi 
speciali che ci contattano e ci pro-
pongono i loro cari. Noi vorrem-
mo dire più sì possibili. Ed è per 

questo che stiamo studiando pro-
grammi di fidelizzazione per la 
nostra clientela». In effetti, si è già 
creato un giro di habitué. «Molti 
comaschi tornano per mangiare 
dei piatti precisi che identificano 
il nostro menu». Pare siano ri-

chiestissime le polpette. 
«Aspettiamo tutti a braccia 
aperte e non vediamo l’ora di 
avere nostra ospite il ministro 
Locatelli che ci ha già promes-
so una visita» conclude Grilli.
V. Dal. 

Foto di gruppo per lo staff del ristorante di via Lambertenghi    

con zucca violina, crema di Zin-
carlin e emulsione di missoltino 
si sono aggiudicati una medaglia 
d’oro e Matteo ha commentato: 
«Sono molto soddisfatto perché 
sono riuscito a mantenere la cal-
ma e la concentrazione durante 
tutto il tempo della gara, riu-
scendo ad essere davvero d’aiuto 
alla mia compagna nelle diverse 
fasi di lavoro». 

«Mi sono impegnato molto 
per questo concorso e il risultato 
che speravo è arrivato. Il prossi-
mo anno ancora meglio» è ciò 
che ha detto Alessandro Cici-
riello, che con Alessia Sicari ha 

conquistato il primo posto con il 
“Risotto alle patate con verza e 
mortadella di fegato croccante”. 
Medaglia d’argento anche per 
Alicia Felici e Joswe Smolari e la 
loro preparazione del “Risotto 
con cavolo viola crescenza e no-
ci”; bronzo per Lorenzo Vecchio 
e Sofia Sicari con il “Risotto in 
verde mantecato con formaggio 
d’alpeggio, cialde di trota salmo-
nata”. Sofia ha detto: «Ero molto 
agitata all’inizio della gara, ma 
grazie all’aiuto del compagno 
che gareggiava con me mi sono 
tranquillizzata e concentrata su 
ciò che dovevo fare». Tutti gli al-

lievi hanno affrontato la gara 
con passione ed impegno, lavo-
rando con serietà e concentra-
zione.  «Sono molto orgogliosa e 
soddisfatta dei miei ragazzi e dei 
loro risultati» afferma Federica 
Rigamonti, Coordinatrice del 
percorso Personalizzato Disabi-
li, che continua: «Credo che per 
loro sia importante potersi met-
tere in gioco, soprattutto per 
quanto riguarda un maggior svi-
luppo delle competenze tra-
sversali. Mi auguro che questa 
esperienza possa essere per loro 
un inizio di crescita sia persona-
le che professionale». V. Dal.

Grande l’impegno di tutti i partecipanti  


