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notico e la cooperativa Osiride comincid a poter contare
sulle sue forze. Contemporaneamente venivo chiamata
per delle supplenze annuali dal Provveditorato agli studi
di Lecce. Cio e durato diversi anni. Diventavo madre di
due figli, e supportata da mio marito, non mi sono mai
allontanata dalla gestione della Cooperativa Sociale Osi-
ride. Nel 1998 arrivo la gestione di una Comunita Riabili-
tativa da 13 posti letto, crescevamo ancora. Nel contem-
po ho frequentato corsi di formazione in gestione di
impresa, marketing, gestione delle risorse ecc.. Nel 2006,
con l'aggiudicazione della gara relativa al Centro Diurno,
ho deciso definitivamente di abbandonare I'insegnamen-
to per abbracciare totalmente quello di coordinatrice.
Oggi la cooperativa opera principalmente sul territorio
della fascia Brindisi sud, si & dotata di una sede ammini-
strativa con sala riunione per i soci e un ufficio di segrete-
ria per le relazioni esterne. Si avvale di consulenze esterne
per la parte fiscale e tributaria oltre a quelle di medicina
del lavoro per gli adempimenti previsti dalla legge. La ge-
stione interna, invece, si occupa degli adempimenti rela-
tivi alla certificazione della qualita (certificazione acquisita
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nel 2003), della progettazione, della gestione del perso-
nale, e dell’organizzazione di tutte le attivita e dei rispet-
tivi referenti. La trasparenza nella gestione della Coopera-
tiva, I'essere attenti alle necessita dei propri collaboratori,
la cura dei rapporti (non perdendo di vista i ruoli e le re-
sponsabilita a cui siamo chiamati quotidianamente), lo
spirito partecipativo nell’affrontare tutte le problematiche
sono per me delle necessita. Sono al secondo mandato
come consigliere Regionale della mia associazione di ca-
tegoria; gli impegni che sono chiamata ad assolvere quo-
tidianamente sono svariati. La mattina & dedicata alla ri-
soluzione delle problematiche relative alle attivita
quotidiane del Centro Diurno, al pomeriggio, nella sede
amministrativa, si continua con le necessita amministrati-
ve. Tutto cio fa si che la giornata lavorativa diventi di dieci
ore e talvolta anche di 15, specialmente in concomitanza
di scadenze di progetti o di gare d'appalto. Ho un sogno
nel cassetto della mia scrivania: il finanziamento di un
progetto per una residenza per disabili, nel mio comune,
con 22 posti letto. Attualmente il progetto e in fase di
valutazione presso la Regione Puglia.
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DA RICCI DI SAPONARO TEODORA & C.- SOCIETA IN ACCOMANDITA SEMPLICE”

CEGLIE MESSAPICA

11 Vai e la tua occasione non puoi perdere quest’oppor-
tunita”: con queste parole mio padre, Angelo mi in-
coraggiava ad intraprendere qual percorso di vita che

avrebbe segnato la mia intera esistenza. Avevo 22 anni
quando andai in Francia ad imparare l'ars coquinaria
nell’atelier gastronomico di Paul Bocuse, il padre della nou-
velle cuisine. Fin d’allora guardavo alla tradizione familiare
come un eredita da tutelare e conservare, discostandomi
da quelle comuni mode alimentari per dare spazio al gusto
semplice e genuino. Sono contraria alla globalizzazione in
cucina. | piatti sono pugliesi, romani , francesi o giappone-
si. Ogni cuoco deve sempre seguire le sue origini e le ricet-
te avute in eredita dal passato.

Ma questo vale soltanto tra i fornelli. La mia vita e la mia
famiglia sono globalizzate; infatti mio marito, Vinod & nato
nelle Mauritius. L'ho conosciuto durante un seminario di
cucina pugliese che ho tenuto in quellisola dell’oceano
indiano. Era il 1998 quando fui scelta da Sandro Morari,
insieme ad un team di sole donne, per rappresentare la
cucina italiana all’estero. Li ho vissuto una settimana di in-
tensa attivita ed e bastata per innamorarmi. Dopo un anno
il matrimonio con Vinad, cuoco eccezionale migrato in Pu-
glia solo per amore, come nelle favole. Ma partiamo dall’i-
nizio... nel 1967 un’ antico casale di famiglia, arroccato su
una fra le tante collinette di Ceglie Messapica, viene tra-
sformato dando vita al Fornello, elegante trattoria dove i
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piatti, inseriti in una calda cornice ambientale, erano lo
spiedino di carne e le orecchiette fatte in casa al ragu di
carne o con le cime di rape. Dora, mio madre, proveniva da
una famiglia di cuochi: suo padre possedeva un ristorante
a Brindisi. Conosce Angelo e si sposano. Anche qui amore
a prima vista. Mio madre e mio padre hanno cominciando
usando le tovaglie di corredo e con i piatti e le posate avu-
te in regalo per il matrimonio. Sono stati anni duri, ma
piacevoli e costruttivi... Il ristorante cresce e da semplice
fornello (all'inizio si poteva portare via la carne), comincia
ad essere un punto di riferimento importante per il territo-
rio. Nei periodi di ferie, o durante le giornate di chiusura,
la mia famiglia al completo viaggiava in Puglia e fuori re-
gione, per conoscere e apprezzare i migliori ristoranti d'lta-
lia. Abbiamo fatto molte amicizie, dando e ricevendo af-
fetto. Dopo circa 20 anni i miei genitori hanno conquistato
la stella Michelin:era il 1996. Ancora oggi inseguo i sapori
tradizionali e faccio risaltare il gusto che e fonte di creativi-
ta e chiave di volta della mia cucina. Quando cucino il mio
intento & quello di voler condividere con i miei ospiti la
gioia ed il piacere che il buon cibo procura. Nel mio risto-
rante il rapporto con la cultura contadina di Ceglie ha cre-
ato una gastronomia nella quale il diritto al buon cibo af-
fianca il diritto della terra di esigere il rispetto dovuto per i
cibi che elargisce. Mio padre sosteneva con orgoglio che in
questo ristorante si utilizzano soltanto materie prime e di
stagione che lui stesso si procurava andando in giro per
masserie e per orti, parlando con gli allevatori ed i coltiva-
tori. lo stessa da piccola andavo in giro con luied assistevo
alla scelta degli animali migliori, all'assaggio dei formaggi
piu saporiti... La globalizzazione del gusto, cancellando
secoli di cultura alimentare, ha portato inevitabilmente ad
una omologazione del gusto, con il naturale impoverimen-
to della varieta dell’alimentazione. Invece al Fornello il cibo
& presentato e suggerito con cura, ponendo attenzione
all'esaltazione della sua intrinseca qualita. Cucinare con
gueste modalita & un atto d’amore e tutto cio che si fa per
amore rende felici, ma allo stesso tempo comporta tanto
lavoro e spirito di sacrificio. E' stato cosi che ho scoperto,
apprezzato ed amato i miei genitori, amorevoli e severi.
Agli inizi della mia carriera di chef, mi scrutavano mentre
lavoravo e mi sgridavano per far migliorare le mie creazio-
ni; 0ggi, purtroppo, solo mia madre mi loda per i traguardi
che ho raggiunto: il suo occhio orgoglioso e stanco mi os-

serva ancora, seguendo ogni mio spostamento. La mia in-
fanzia e trascorsa in cucina e gia ad otto anni guardando
la mamma, Nonna Rosa e Zia Maria. Preparavo i taralli
all'olio e i panzerotti piccoli e gustosissimi per gli antipasti.
E un ricordo troppo vivo che mi accompagna, sempre nella
stessa cucina di tanti anni fa. Oggi Shamira mia figlia, ri-
percorre gli stessi identici gesti. Ed i riconoscimenti non
sono tardati ad arrivare... Oltre alla sopra citata Stella Mi-
chelin, agli inizi degli anni 90 Luigi Veronelli assegno il suo
“Sole” al prelibato cosciotto di agnello da latte con patate,
cotte sotto la cenere di questo fornello. Nel 1998 sono
entrata nella catena dei Jeunes Restaurateurs d'Europe,
selettiva  associazione che raccoglie
i”bravi”con eta inferiore a 35 anni e nel 2004 ho comin-

autorevole e

ciato ad insegnare all’Alma, scuola di cucina internazionale
il cui rettore & Gualtiero Marchesi, lo stesso che nel 2010
mi ha assegnato il prestigioso premio "Arti e Mestieri, la
qualita della formazione”. A questo si aggiungono le mie
numerose presenze nei programmi televisivi quali la “Prova
del Cuoco” e all'interno del canale Sky “Gambero Rosso
Channel”. Nel nostro Ristorante ognuno ha un ruolo. Mio
marito & attento alla presentazione dei piatti ed anche agli
accostamenti cromatici delle pietanze; la sua appartenen-
za alla tradizione francese & evidente per la varieta e per la
genialita nell’elaborazione dei cibi. Rossella, mia sorella, e
maestra nell’accoglienza. Si muove tra i tavoli da brava pa-
drona di casa ed e esperta nel consigliare il vino giusto da
abbinare al piatto: questo suo fare lo ha ereditato da mio
padre, cosi come la passione per il buon vino. Ma le pol-
pette sono il regno di mia madre Dora. Da ben quaranta-
cingue anni, con una mistura quasi “stregonesca” e ad-
detta alla preparazione delle gustosissime polpette che
vengono servite con un piacevole vino freddo prima
dell’antipasto. Tutti noi amiamo il nostro lavoro e, parten-
do dalle conoscenze acquisite e dall’esperienza maturata,
aiutati dalla fantasia, creiamo quel qualcosa che favorisce
la comunicazione di un gusto, di un sapore, di un godi-
mento per il palato. Ancora oggi chi viene a mangiare nel
nostro ristorante vuole assaporare i cibi della nostra Ceglie
ed é cid che propongo, perché amo profondamente que-
sto luogo. Avrei potuto andare altrove. Ho avuto tante al-
lettanti offerte di lavoro, ma sarebbe stato un tradimento,
prima verso mio padre e poi verso la mia terra. Imperdona-
bile. Il mio posto & qui e ci sto bene.
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AMMINISTRATORE UNICO “SAGITTARIO S.R.L.”

SAN VITO DEI NORMANNI

ono Caterina Senafé, amministro le societa Sagitta-

rio Srl e Aurora Srl, con le quali gestisco attivita

commerciali in franchising. Ho iniziato I'attivita im-
prenditoriale nel maggio del ‘95, quando le mie figlie
Sara e Irene hanno cominciato la vita scolastica. Dopo
aver appagato il desiderio di diventare mamma, cresceva
la voglia di realizzarmi nel lavoro e, siccome sono abitua-
ta a non aspettare che qualcosa mi venga dato, ho cerca-
to I'opportunita che mi serviva per cominciare; del resto
un motto che spesso mi accompagna € il titolo della tesi
di laurea di un grande amico: IL VINCENTE CERCA LA
STRADA - IL PERDENTE TROVA UNA SCUSA. Inaugurai il
1° negozio facendo una societa con due amici che aveva-

no gia esperienza commerciale nel settore abbigliamen-
to, prima della fine dell'anno ne aprimmo altri due, e
siccome ero I'amministratore, mi presi la responsabilita di
firmare svariati milioni di lire in cambiali per il solo awvia-
mento. Successivamente mi svincolai dall'impegno socie-
tario e andando avanti da sola per la mia strada, ne aprii
molti altri, gestendo cosi un gran numero di dipendenti.
Nel corso degli anni ho fatto investimenti giusti e sbaglia-
ti (aprendo anche in centri poco produttivi), ma tutto cio
& servito a far crescere la mia esperienza. Qualche volta &
capitato di poter usufruire di finanziamenti agevolati, ma
essi non sono stati mai motivo di scelta per i miei proget-
ti, I'unico motivo per fare qualcosa é crederci. Oggi ho
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ridimensionato |'attivita commerciale a quattro punti
vendita su Ostuni e Taranto con attivita in franchising
avendo in totale 11 dipendenti tutte donne. Ho poi este-
so il mio impegno anche alla gestione di un’ attivita al-
berghiera e ristorativa, “Hotel Resort dei Normmanni”
che dispone di 63 camere, sala ricevimenti e bar, qui ho
13 dipendenti di cui 5 uomini e 8 donne ed altro perso-
nale chiamato occasionalmente. In entrambe le attivita,
il mio lavoro e basato sulla gestione delle risorse umane,
responsabilizzando il personale, creo complicita, condivi-
dendo ogni tipo d'iniziativa, cerco di essere d’esempio
anche nei lavori pit umili, ma cid che insegno a chi colla-
bora con me & che la parte pii importante dell’attivita &
il nostro cliente, & a lui che e rivolta tutta la nostra atten-
zione, con sinceri consigli e giuste informazioni deve sen-
tirsi tanto nel negozio, quanto in hotel: a casa sua.

Ogni volta che ho cominciato un’attivita imprenditoriale,
I'ho fatto con un po’ d’'inconscienza, non avendo piena
considerazione del grande sacrificio al quale sottoponevo
me e la mia famiglia; & a loro che ho sottratto gran parte
del mio tempo, ma & anche grazie alla loro orgogliosa
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considerazione che riuscivo a conquistarmi successi, sia
come imprenditrice, che come madre e moglie, portando
avanti con impegno ogni iniziativa e raggiungendo con
successo gli obiettivi prefissati. Da circa tre anni mio ma-
rito ha ceduto il posto in banca a nostra figlia maggiore,
potendo cosi collaborare a tempo pieno con me, e cosi
che cerchiamo di costruire un futuro lavorativo per la fi-
glia piu piccola. Cid che piu mi gratifica é la stima che ri-
cevo da tutti i collaboratori e con loro il piacere di riceve-
re un complimento dal cliente soddisfatto. Amo tutto ciod
che mi circonda, perché I'ho costruito con amore.






RINGRAZIAMENTI

n ringraziamento alle imprenditrici, alle componenti del Comitato per I'lmprenditoria Femminile alla Segreteria del
Comitato dott.ssa Rosa Palmieri e a tutti coloro che, all'interno delle associazioni rappresentate nel Comitato, han-
no contribuito alla stesura del volume, investendo il loro tempo ed energie in questa opera.






