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Contesto 

Il 2020 è stato un anno (s)travolgente che

ha messo tutti noi di fronte a molteplici

prove. Sarà ricordato come l’anno della

pandemia, del lockdown durante il quale ci

siamo ritrovati a cantare sui balconi, delle

strade deserte, delle mascherine e degli

igienizzanti introvabili e della solidarietà

ritrovata. 

Per noi è stato un anno ricco di sfide, ma

anche di opportunità per stringerci alla

comunità, al prossimo. Siamo riusciti a

sostenere e ad assistere in sicurezza gli

ospiti delle nostre strutture grazie ai nostri

lavoratori e lavoratrici che con coraggio e

dedizione hanno lavorato senza sosta.

Abbiamo affrontato il susseguirsi di decreti

ricalibrando e rimodulando i nostri servizi e

progetti per poter garantire sia la qualità

del servizio sia la sicurezza di tutte le

persone coinvolte, ma anche cercando di

rispondere coerentemente ai bisogni emersi

durante l’emergenza sanitaria e sociale. 

Abbiamo avuto la fortuna di avere al nostro

fianco una rete di persone ed

organizzazioni che ci hanno supportati e

aiutati, ben oltre il dovuto.

Tra le opportunità di stare vicini

concretamente alle persone in questo

difficile momento storico abbiamo gestito la

consegna e distribuzione di migliaia di

spese e pasti in diverse città italiane a

famiglie in stato di fragilità economica. Le

parole delle persone che ricevevano i pacchi

spesa o i pasti ci hanno fatto riflettere

sull’importanza del cibo quale veicolo di

solidarietà e sviluppo di comunità. Da tale

riflessione e impegno nasce l’idea di

proporre il bilancio sociale legato al tema

del cibo.



Bilancio sociale sognato nel gennaio 2021, desiderato a

marzo 2021, prodotto nel giugno 2021, diffuso a settembre

2021. 

Da consumare preferibilmente entro dicembre 2021. 

Redazione e testi a cura di: 
Enrica Balzarini - Paola Farnia - Jennifer Sguazzin

Fotografie (ph): soci e lavoratori Crescere 1979

Grafica: canva.com

Strumenti

Il presente bilancio sociale (terza annata di

produzione) contiene tutti ingredienti

genuini, coltivati a chilometri zero nel 2020

da soci e lavoratori di Crescere 1979, e

cresciuti anche grazie a partner, clienti,

consulenti e stakeholders. Non contiene

OGM, ma la resilienza sviluppata in oltre un

quarantennio di esperienza.

Durante il processo di realizzazione, abbiamo

seguito le linee guida ministeriali e

piacevolmente constatato che gli ingredienti

richiesti c’erano proprio tutti, bastava

cercarli nella dispensa giusta (d’altronde, la

nostra ‘cucina diffusa’ copre una gran parte

del Piemonte, e si è fatta apprezzare con

l’asporto anche nelle regioni limitrofe). Poco

alla volta, si è così creato questo libricino,

che si potrà conservare insieme ai ricettari,

ed è stato approvato nei suoi contenuti

tecnici dalla nostra Assemblea dei soci e

dal collegio dei revisori.

Gli additivi (pochi) sono in qualche foto, per

le quali ringraziamo i soci che hanno di buon

grado accettato di ‘metterci la faccia’. E’

grazie a loro che abbiamo raccolto la

molteplicità di ricette qui contenute, che

rendono il nostro bilancio anche un piccolo

libricino culinario, da conservare.





La nostra missione

"UNA RICETTA NON HA ANIMA. E' IL CUOCO CHE DEVE INFONDERE ANIMA NELLA RICETTA"



 THOMAS KELLER

promuovere
la

solidarietà

favorire
società più
solidale e

felice

garantire
coesione

territoriale

promuovere
una nuova

cittadinanza
attiva
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I PEPERONI E PATATE di Luca
(Pipi e patate) 



INGREDIENTI

500 gr di patate
300 gr di peperoni gialli e rossi
1 cipolla
olio evo 
sale q.b.
pepe q.b.

PREPARAZIONE

Lavare e pulire i peperoni, quindi tagliarli a quadrati..
Metterli in padella con l’olio e lasciarli cuocere a fuoco
lento per 5 minuti. Poi aggiungere cipolla, sale e pepe e far
cuocere, ancora a fuoco lento, per 10 minuti, con il
coperchio, quindi scoprirli e far colorire il tutto. 
Nel frattempo pelare, lavare e tagliare le patate
abbastanza sottili.
Mettere da parte le verdure cotte e nello stesso olio
(aggiungerne se necessario) mettere a soffriggere le
patate a fuoco lento.
Girarle ogni tanto perchè coloriscano. Poco prima di
terminare la cottura, aggiungere i peperoni e le cipolle e
mescolare il tutto, far soffriggere un’ultima volta e servire
con pane fresco.



Amministrazione
trasparente

Nell’anno 2020 le assemblee sono state 2 in

totale, durante la prima si è vista la

partecipazione di 28 soci e la seconda ha

aumentato il grado di interesse coinvolgendo

31 soci.

Il Consiglio di Amministrazione è formato da

tre soci fondatori che affiancano le attività

di gestione dell’ente alla direzione di servizi

nevralgici della Cooperativa. Per valorizzare

il loro impegno l’assemblea dei soci di

Crescere 1979, da settembre 2019, ha deciso

di riconoscere loro un compenso mensile di

207€. 

La brigata, in cucina, funziona e lavora bene

solo se viene guidata da chef esperti. Ecco i

nostri chef stellati che sin dal luglio 2018 ci

guidano nella realizzazione di tutti i piatti che

presentiamo.

La cura e l’impegno nel loro lavoro deve

servire da esempio per l’intera brigata e per

questo esistono momenti in cui il Consiglio

di Amministrazione si riunisce e discute

l’andamento della Cooperativa.

Sappiamo che l’unione fa la forza e che ogni

singolo lavoratore è unico come le sue

esigenze. Per questo le decisioni e/o

cambiamenti vengono discusse dal

Consiglio di Amministrazione e approvate

durante le  assemblee dei soci. 

IVANA ALBANO

presidente 
datore di lavoro 

legale rappresentante
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LUCA IORFIDA

vicepresidente 
amministratore delegato

legale rappresentante

PAOLO TERMINI



consigliere



Un ristorante non ha bisogno solo di cuochi e

camerieri ma è necessario, durante il servizio,

essere affiancati da diversi professionisti

che aiutano a curare ogni aspetto del servizio

e controllare che ogni dettaglio sia al posto

giusto. 

Il Collegio Sindacale che ci affianca è

interamente composto da 5 dottori

commercialisti che collaborano con noi,

anche se non direttamente, per sorvegliare la

completa correttezza dei nostri servizi in ogni

ambito normativo. 

MARCO ABBADESSA - presidente

GABRIELLA GIRARDO - sindaco

DARIO GIUSEPPE PERLO - sindaco

CARLO DURANDO - sindaco supplente

PAOLO GIRARDO - sindaco supplente

E' stato eletto dall'assemblea dei soci il

28/01/2020; nel 2020 si è riunito 3 volte

ed ha partecipato a 4 riunioni di consiglio

di Amministrazione ed 1 assemblea dei

soci. 

Compenso previsto 13000,00 euro annui

6AMMINISTRAZIONE TRASPARENTE

Ph: Pasta e fagioli di Luca

“LO SAI PERCHÉ MI PIACE CUCINARE?”
“NO, PERCHÉ?”
“PERCHÉ DOPO UNA GIORNATA IN CUI
NIENTE È SICURO, 
E QUANDO DICO NIENTE 
VOGLIO DIRE 
N-I-E-N-T-E, 
UNA TORNA A CASA E SA CON CERTEZZA
CHE AGGIUNGENDO AL CIOCCOLATO
ROSSI D’UOVO, ZUCCHERO E LATTE
L’IMPASTO SI ADDENSA: È UN TALE
CONFORTO!” 

 JULIA CHILD



In qualsiasi ristorante degno di nota, i piatti

proposti possono considerarsi un attento mix

di creatività, attenzione, competenza e

laboriosità. Proprio le stesse caratteristiche

che ritroviamo nei servizi proposti dalla

nostra Cooperativa.

Come in una grande cucina, ciò che ci

caratterizza di più sono la perseveranza e

l’impegno nel “far uscire” piatti perfezionati

nel dettaglio per rendere il nostro servizio

unico. 

La cucina di un ristorante è il cuore

dell’attività, dal suo funzionamento

dipendono gran parte dei risultati che si

ottengono. La nostra cucina è composta di

tutti i soci e lavoratori che hanno creduto

e continuano a credere nei piatti che

serviamo. Le mansioni sono tante e proprio

come in una brigata ognuno ha un compito

preciso, da svolgere sotto l’occhio vigile dello

chef. Vi presentiamo la nostra squadra,

che conta in totale circa 200 lavoratori, e

la sua crescita nel tempo!

Soci 
&

Lavoratori
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Ph: Anna Forina -
impiegata amministrativa contabile

Ph: Pane e salumi di Paola

Ph: Risotto al barolo di Jennifer



I lavoratori di Crescere 1979 vengono

retribuiti ed inquadrati secondo il

Contratto Collettivo nazionale delle

Cooperative Sociali. A parità di

tipologia di contratto, a tempo pieno, la

retribuzione lorda più elevata percepita

da uno dei nostri lavoratori ammonta ad

euro 2447,05 mentre la più bassa

ammonta ad euro 1254,72.

Ci siamo impegnati a formare

costantemente i nostri lavoratori per

favorire la loro professionalità e

garantire la sicurezza sul luogo di

lavoro, anche delle lavoratrici assunte

temporaneamente, non solo in ambito di

formazione obbligatoria ma in maniera

continua e specifica in base al servizio

di appartenenza. 

Ecco alcuni dati sui corsi che abbiamo

offerto ai nostri lavoratori (tra difficoltà

di turni straordinari e formazioni a

distanza): 

Consapevoli dell’importanza della

soddisfazione dei nostri lavoratori, nel

2020 abbiamo continuato ad offrire la

convenzione per la mutua integrativa

con la società Cesare Pozzo, che è

stato un valido appoggio soprattutto per

chi ha contratto il COVID ed è stato

costretto ad uno stop forzato. Inoltre

lavoriamo tutti insieme per costruire al

più presto un piccolo carnet di sconti e

agevolazioni… tutte crescerine!

8SOCI & LAVORATORI
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TOTALI
310

Ph: Branzino al forno di Jennifer



La nostra brigata -
soci e lavoratori
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Età



IL GATO' DE LA MIANDO' di Perosa Argentina



INGREDIENTI

3 mele
2 pere
2 uova
150 grammi di zucchero
150 grammi di amaretti
1 bicchiere di vino bianco secco

PREPARAZIONE

Sbucciare le mele e le pere e farle cuocere tagliate a pezzi
piuttosto piccoli insieme al vino e alla metà dello zucchero.
 
Nel frattempo, sbriciolare gli amaretti e aggiungerli alla
frutta cotta. Aggiungere le uova sbattute e mescolare il
tutto.
Far caramellare lo zucchero restante in un teglia, quindi
versarvi l’impasto.
Cuocere in forno, a bagnomaria, per 40 minuti circa 



Stato patrimoniale ed
economico

I ricavi della nostra Cooperativa derivano in

massima parte dalla gestione

caratteristica, ad eccezione di contributi

provenienti da due progetti (Iride e Seed)

che contano per l’1% circa del fatturato. 

Non si registrano, per il 2020, erogazioni

liberali. 

I servizi prestati e i beni ceduti sono quindi

riferibili al campo di attività tipica

dell'impresa e ricorrenti nello svolgimento

delle operazioni aziendali.

Il gruppo di soggetti che determinano il

totale dei proventi è ristretto e altamente

fidelizzato.

Primeggia il ruolo (a livello aggregato) della

Piccola Casa della Divina Provvidenza i cui

servizi si snodano attualmente su 4 diverse

realtà e contano circa l’80% dell’intero

fatturato. Pur contando su un rapporto che

dura da circa 20 anni e basato su un

rapporto fiduciario frutto del nostro lavoro e

della capacità di interpretare i bisogni del

committente, sono ben noti gli aspetti di

criticità connessi ad una simile

concentrazione. 

La Cooperativa ha varato una crescente

diversificazione della clientela,

acquisendo e sviluppando nell’anno il

fatturato verso un nuovo importante cliente,

La Fondazione Specchio dei Tempi Onlus

(fatturato annuale di 1.350.000€).

11STATO PATRIMONIALE ED ECONOMICO

Ph: Lasagne al ragù di Jennifer



Stabile il rapporto con l’Associazione Giobbe

(500.000€ di ricavi) e leggeri incrementi di

lavoro con il Centro Aperto di anziani di

Perosa Argentina e la Fondazione Giuseppe

Ferrero (rispettivamente 350.000 e 12.000€).

Tutti i rapporti viaggiano su binari tra di essi

indipendenti. Dal punto di vista operativo le

commesse attualmente in corso risultano

ampiamente sostenibili, considerata la

nostra capacità di mantenere marginalità

anche in presenza di contesti discontinui,

come quello dell’anno pandemico.

Dal punto di vista economico, la

Cooperativa presenta un bilancio

relativamente semplice da interpretare. Il

fatturato complessivo (in crescita di oltre

il 20%, rispetto al 2019) viene utilizzato per

pagare il lavoro dei soci e dei dipendenti. Il

rapporto tra i ricavi e il costo del lavoro

ruota intorno all’80%, pressoché costante

rispetto all’anno precedente. Relativamente

pochi gli acquisti di materiali e contenuti

anche gli oneri finanziari. La gestione

istituzionale risulta pertanto positiva e i

proventi spesano complessivamente i

rispettivi oneri. 

Non si segnalano note contabili da attività

accessoria, nel corso di quest’anno*. 

Il controllo di gestione e la

programmazione delle attività e

misurazione degli obiettivi strategici e

operativi, vengono svolti dalla Direzione

della Cooperativa, anche attraverso i

periodici riesami previsti dal Sistema di

Gestione per la Qualità. 
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Ph: Clark Douglas - Unsplash

*L'attività accessoria è costituita da operazioni che

generano proventi, oneri, plusvalenze e

minusvalenze da cessione, anche di origine

patrimoniale, che fanno parte dell'attività ordinaria

ma non rientrano nell'attività caratteristica e

finanziaria.
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Ph: Joseph Gonzalez - Unsplash

Il coordinamento del SGQ (in corso di

ulteriore implementazione con la

certificazione del nuovo sistema ai sensi

della normativa 45001) viene svolto da

risorse interne, con un costo stimabile in

6.000€ annui oltre a costi di certificazioni e

revisioni esterne (misurabili in € 3.300).

10.620€ la spesa annua per sicurezza e

formazione, 2.130,00 per HACCP, 3.247€
quella per la medicina del lavoro.

La gestione finanziaria e patrimoniale è

assolta internamente ma con il supporto

consulenziale di un professionista esterno

con un costo annuo di 6.775€. 

La spesa finanziaria si compone di due

macro voci, una per spese ed oneri finanziari

(47.000€ ca.), una per commissioni per il

rilascio di fideiussioni a favore di Enti

committenti (49.000€ ca.), un costo

complessivamente significativo e comunque

sostenuto dalla marginalità dei differenti 

cantieri.

Si consideri che l’anno 2020 ha richiesto un

forte incremento degli affidamenti e un

aumento del plafond di affidamenti per

rilascio di fideiussioni. La relativa

razionalizzazione degli affidamenti non

potrà avvenire se non nel corso dei prossimi

esercizi.

In questa fase della vita della Cooperativa è

assente una raccolta fondi e il rispettivo

onere.

Tra gli oneri di gestione, sono incluse le

spese per la consulenza del lavoro, servizio

paghe, rilevazione presenze, progettazione,

consulenze professionali varie, ricorso ad

agenzie interinali (necessario per garantire

la continuità dei servizi nel periodo di

emergenza sanitaria: è ragionevole pensare

a questa spesa come a voce decrescente

nel tempo). 

Minimi gli altri oneri di gestione.
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L'INSALATA DI FARRO di Cornelia



INGREDIENTI

Farro
Melanzane
Zucchine
Peperoni grigliati
Pomodorini
Cetrioli
Olive
Formaggio (tipo Groviera)
Prosciutto cotto
Sale, olio e basilico 

PREPARAZIONE

Mettere il farro (rigorosamente decorticato e non perlato)
in ammollo per almeno 5 ore. Successivamente cuocetelo
in abbondante acqua salata secondo i tempi previsti dal
prodotto scelto.
Preparare in una ciotola un misto tagliato a piccoli cubetti
di: melanzane, zucchine, peperoni grigliati, pomodorini,
cetrioli, olive nere e verdi, formaggio tipo groviera,
prosciutto cotto. Aggiungere il farro, l'olio, il basilico e sale
q.b., mescolare e lasciar riposare un paio d'ore di prima di
servire. 



La nostra rete
. . .STAKEHOLDERS

Non avremmo mai potuto raggiungere

tutti i risultati che avete letto senza il

sostegno di una rete che ogni anno si

amplia ed infittisce, grazie alla nascita

di nuove collaborazioni.

Il rapporto con tutti loro è costante, ed

il nostro lavoro è teso a rispondere

sempre agli standard più elevati di

qualità e a risolvere in itinere, con il

massimo tempismo, qualsiasi eventuale

imprevisto.

In particolare in questo anno di

pandemia, le riunioni di verifica sono

state costanti e i rimandi relativi

all’affidabilità della nostra

organizzazione e alla serietà dei nostri

lavoratori sono stati molteplici, sempre

raccolti per via informale dai nostri

coordinatori.

Vogliamo presentarvele così, come una

torta multipiano: strato dopo strato, il

sapore si arricchisce e le componenti

nutrizionali si completano.
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Centro
Aperto di 

Perosa
Argentina



Ph: Pasta per la pizza di Jennifer

Servizi residenziali per
anziani e disabili

Finalmente possiamo sederci a tavola insieme per gustare le pietanze cucinate dai nostri

lavoratori durante lo scorso anno. Vi proponiamo di proseguire questo menù con una selezione

di primi per fare un viaggio sensoriale tra i numerosi servizi svolti in Piemonte a favore di

persone anziane e con disabilità. Iniziamo!

Ph: Vera D'Angelo -  Coordinatrice OSS
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Pad. FRASSATI 

Pad. SANTI INNOCENTI 

Pad. INFERMERIA SUORE 

Piccola Casa della Divina

Provvidenza - Torino

Il nostro ‘menù’, nelle strutture del capoluogo

piemontese afferenti alla Piccola Casa della Divina

Provvidenza “Cottolengo”, prevede un servizio di

assistenza socio-sanitaria per persone anziane e

disabili che abbiano la necessità di vivere in un

luogo accogliente e stimolante, oltre che sicuro.  

Assicuriamo il nostro servizio (che comprende oss,

infermiere, educatrici, fisioterapiste e ausiliarie),

presso le RSA “Santi Innocenti” e “Frassati” e presso

la casa di riposo privata “Infermeria Suore”.

Ingrediente comune: attenzione alla persona nella

sua totalità, e tutti i suoi bisogni, non solo concreti e

sanitari.

Durante l’emergenza legata alla pandemia,

abbiamo gestito il reparto “Volta Rossa”,

espressamente dedicato alla cura di pazienti infetti

da Covid-19, ed abbiamo prestato il nostro servizio

per cercare di arginare la diffusione del temuto

virus. 

SERVIZI RESIDENZIALI PER ANZIANI E DISABILI

TOTALE
310

O
S
S

I
N
F
E
R
M
I
E
R
E

F
I
S
I

O
T
E
R
A
P
I
S
T
I

E
D
U
C
A
T
R
I
C
I

A
U
S
I
L
I
A
R
I
E

C
O
O
R
D

D
I
R
E
T
T
O
R
I

TOTALE 93

Maschi

Femmine

Ospiti

"SE VOGLIAMO BENE A QUALCUNO,

PREPARARE UNA BUONA CENA È UN MODO

SPLENDIDO PER DIRGLIELO"



A. CANNAVACIUOLO

Operatrici

20

Ph: Impasto per la pizza di Enrica



SERVIZI RESIDENZIALI PER ANZIANI E DISABILI

Il nostro servizio presso la casa di riposo privata per

personale ecclesiastico è terminato il 15 agosto

2020, quando la Piccola Casa della Divina

Provvidenza ha deciso di chiudere la struttura per

destinarla ad un’altra attività. Come in un servizio di

catering, abbiamo trasportato altrove la nostra

professionalità ed i nostri strumenti, portando con noi

l’orgoglio per la soddisfazione manifestata dalla

nostra committenza cottolenghina per i proficui 3

anni di lavoro insieme.

Piccola Casa della Divina

Provvidenza - Casa di

riposo privata di Chieri
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TOTALE 20

Ospiti

Maschi

Femmine

TOTALE 60

"NON DEVI PER FORZA CUCINARE PIATTI

ECCESSIVI O COMPLICATI: BASTA BUON CIBO

DA INGREDIENTI FRESCHI"



JULIA CHILD

Operatori
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Ph: Torta ripiena al cioccolato  di Jennifer



Piccola Casa della Divina

Provvidenza - casa provata

di Moncalieri 

Presso la casa di riposo privata della Piccola Casa

della Divina Provvidenza, le nostre operatrici hanno

effettuato assistenza notturna al personale religioso

bisognoso di assistenza per problemi sanitari anche

legati all’età.

SERVIZI RESIDENZIALI PER ANZIANI E DISABILI

A
D
D.
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TOTALE 3

Ospiti

Non autosufficienti

Autosufficienti

TOTALE 28

Operatori
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Ph: Pasta al forno di Jennifer

" E’ UNA STORIA D’AMORE LA CUCINA. 

BISOGNA INNAMORARSI DEI PRODOTTI E POI

DELLE PERSONE CHE LI CUCINANO "

 ALAIN DUCASSE



SERVIZI RESIDENZIALI PER ANZIANI E DISABILI

E’ un ‘piatto’ nuovo della nostra cucina, ma la cui

preparazione si è avviata dopo un’attenta fase di

studio. Nel 2019, infatti, eravamo intervenuti presso la

RSA / RAF disabili con assistenza infermieristica. Dal

1° ottobre 2020, invece, a seguito di vittoria in gara

d’appalto, ci occupiamo dell’assistenza notturna e

fisioterapica presso questa struttura della Piccola

Casa della Divina Provvidenza. 




Piccola Casa della Divina

Provvidenza -

RSA/RAF Disabili - Alba

Ospiti
Maschi

Femmine

TOTALE 100
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TOTALE 100
Operatori

"LA SCOPERTA DI UN PIATTO NUOVO È

PIÙ PREZIOSA PER IL GENERE UMANO CHE

LA SCOPERTA DI UNA NUOVA STELLA" 

ANTHELME BRILLAT-SAVARIN
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Ph: Riso e pollo alla peruviana di Janet



RISO E POLLO ALLA PERUVIANA di Janet



INGREDIENTI
600gr riso a chicco lungo
Piselli freschi o congelati qb
Coriandolo fresco e frullato con un po' di acqua qb
5 tazze di brodo di pollo
2 spicchi di aglio
1 cipolla tritata finemente
peperoni rossi freschi
Olio evo qb
sale qb
pepe qb

PREPARAZIONE

Salato e pepate il pollo, cuocetelo fino a quando prende
un bel colore dopodichè rimuovetelo dal fuoco. 
Nello stesso olio soffriggete l'aglio e la cipolla fino a
intenerirli.  
Incorporate quindi il pollo. 
Aggiungete ora il coriandolo e il brodo e portate ad
ebollizione. 
A questo punto aggiungete il riso, i piselli e i peperoni
tagliati in precedenza a striscioline. 
Cuocete il tutto a fuoco medio fino a quando tutto il
liquido si è assorbito.



Piccola Casa della Divina

Provvidenza - RSA di Bra

Si svolge presso l’RSA braidese della Piccola casa

della Divina Provvidenza il servizio di assistenza alla

persona per gli ospiti locali. Operano presso la

struttura, con apertura 24/24, oss, infermiere e

fisioterapiste.

"INVITARE QUALCUNO A PRANZO VUOL

DIRE INCARICARSI DELLA FELICITÀ DI

QUESTA PERSONA DURANTE LE ORE CHE

PASSA SOTTO IL VOSTRO TETTO"

ANTHELME BRILLAT-SAVARIN

SERVIZI RESIDENZIALI PER ANZIANI E DISABILI

TOTALE 50
Ospiti
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TOTALE 34
Operatori

Maschi

Femmine
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SERVIZI RESIDENZIALI PER ANZIANI E DISABILI

Avremmo voluto festeggiarlo con un bel gatò de la

miandò, il nostro primo compleanno di servizio a

Perosa Argentina, invece… lo abbiamo trascorso tra

DPI di ogni genere, in cerca dei prodotti più adatti

perchè le nostre operatrici ausiliarie potessero, con

il loro lavoro, garantire la massima igienizzazione,

anche a prova di COVID. 

E’ proseguita come da contratto l'assistenza

tutelare notturna agli ospiti della struttura, ed

abbiamo anche fornito assistenza infermieristica

per un breve periodo. 

RSA Perosa Argentina

Ospiti

Non autosufficienti

Autosufficienti

TOTALE 60

A
D
D.
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TOTALE 20
Operatori

" L’ENTUSIASMO 

È 

PER LA VITA 

QUELLO CHE LA FAME 

È 

PER IL CIBO " 

BERTRAND RUSSEL
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O
S
S
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Ph: Saltato di pesce di Carmen Mejia Roldan - OSS



Area HIV

L’immagine che vorremmo condividere con voi nella lettura di questa sezione è quella della

tavola di Casa Giobbe, comunità alloggio per persone malate di HIV, circondata dagli

ospiti e operatori che condividono il momento del pasto tra convivialità e professionalità.

Durante la pandemia i nostri operatori hanno affrontato l’emergenza sanitaria garantendo la

qualità dei servizi nonostante abbiano dovuto far fronte alla carenza dei dispositivi di

protezione, ai rincari degli stessi e ai nuovi bisogni emersi dagli assistiti e dal territorio stesso. 

Ph: Polpette di Elena

Ph: Daniela Trastu - OSS
       Elena Cantemir - addetta all'assistenza



LA FARINATA di Angelo



INGREDIENTI

Per sei persone: 
500 g di farina di ceci (meglio se integrale) 
1,5 l d’acqua  
Un cucchiaino di sale  
Un buon bicchiere d'olio evo 

PREPARAZIONE

Sciogliere la farina nell'acqua, mescolando energicamente
e facendo in modo che non si formino grumi. 
Aggiungere il sale e l'olio continuando a mescolare fino
ado ottenere un composto cremoso. 
Successivamente farlo riposare un paio d'ore,
rimescolandolo ogni tanto (potete usare anche un mini
pimer). 
Quindi versate il composto nella teglia dopo averla
cosparsa d'olio, fino a che l'impasto raggiunge uno
spessore di circa 5/6 millimetri. 
Infornare con il forno al massimo della temperatura per
20 minuti (dopo dieci minuti invertire la disposizione della
teglia per ottimizzare la cottura). 
Sarebbe preferibile utilizzare una teglia circolare di
almeno 40 cm di diametro e con il fondo spesso. 



Casa Giobbe 

Nel 2020 è ricaduto il Trentesimo Anniversario

dell’Associazione Giobbe Onlus che con la

costituzione di Casa Giobbe si distingue sul

territorio piemontese per l’attenzione e la cura

rivolta a persone affette da HIV che sono accolte

nella struttura gestita dai nostri operatori. 

Si tratta di una Casa che fa proprie le storie di chi

la abita e la vive quotidianamente mettendo in atto

un approccio multidimensionale che abbracci la

dimensione sanitaria, di cura del corpo e della

psiche con un’attenzione alla prospettiva educativa

e riabilitativa. Ogni ospite, con la propria storia

personale e le proprie esigenze, ha la possibilità di

essere assistito e accompagnato dagli operatori in

un percorso di accettazione, ove la dignità e

l’autostima sono il cardine delle relazioni all’interno

della Casa. 

AREA HIV

TOTALE 11
Ospiti

Maschi

Femmine
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Operatori
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Ph: Luca Iorfida, AD - 
Direttore Casa Giobbe



AREA HIV

Per coloro che sono malati di HIV vi è anche la

possibilità di ricevere assistenza presso il proprio

domicilio dalle nostre OSS in totale sicurezza. Con

questa modalità, viene garantita la continuità

dell’assistenza sanitaria e della cura alla persona e

l’igiene dell’ambiente domestico. Crediamo che il punto

di forza sia da ricercare dall’aspetto relazionale che

tale assistenza porta con sé. Infatti, tali servizi

consentono la costruzione di legami che evitano

l’isolamento che una malattia come l’HIV talvolta rischia

di creare. 

Servizi DomiciliariUtenti

Autosufficienti

TOTALE 39

Dimessi

Minori

Deceduti
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TOTALE 4
Operatori
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" L’ALTA CUCINA NON È UNA COSA PER

PAVIDI: BISOGNA AVERE IMMAGINAZIONE,

ESSERE TEMERARI, TENTARE ANCHE

L’IMPOSSIBILE E NON PERMETTERE A

NESSUNO DI PORVI DEI LIMITI SOLO

PERCHÉ SIETE QUELLO CHE SIETE, IL

VOSTRO UNICO LIMITE SIA IL VOSTRO

CUORE "



AUGUSTE GUSTEAU DAL FILM RATATOUILLE
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Ph: Angelo Ferraro - Educatore



AREA HIV 

"Se le cose non vanno come dovrebbero andare ci

ribelliamo, lottiamo, ci arrabbiamo. Soffriamo

insomma. Per poi scoprire che è tutto perfetto cosi

come è. 

Tutto avviene per un motivo e se un motivo c’è, è

meglio concentrarsi sull’opportunità che questo motivo

ci offre piuttosto che risentirci perché quello che ci

succede non è linea con ciò che immaginavamo.

Adesso come non mai serve il nostro sorriso, il nostro

orecchio attento, la nostra parola, cioè la relazione

che accoglie e contiene e può avere il potere

dell’acqua, del fuoco e dell’aria contemporaneamente.

Questo momento, dunque, ci permette di valutare la

solidità delle nostre relazioni e di capire che la fedeltà

ai nostri propositi è leggera e tenace come una

farfalla che vola contro il vento. 

Nonostante ciò, può capitare che questa fedeltà

venga ripagata non tanto dal raggiungimento degli

obiettivi prefissati ma soprattutto dalle scelte di dare

significato alla propria vita”.

(Cornelia)

Riflessioni in tempo di covid -

un'operatrice ed un ospite di Casa Giobbe si raccontano

31

“E’ arrivata l’ora di dire basta, di non piangermi più

addosso. Spiegare le mie ali e volare verso il futuro.

Con me ci saranno sempre i miei angeli custodi che

guideranno passo dopo passo il mio cammino. 

Non potrò mai dimenticare quanto loro per me hanno

fatto, porterò i loro nomi e i loro volti sempre stampati

nel mio cuore. 

Avevo deciso di smettere di vivere, avevo pregato il

Signore che al più presto mi portasse lassù, ma ora

ringrazio il Signore che non lo abbia fatto, mi ha

affiancato degli angeli che con professionalità e

costanza mi hanno dato quella spinta per tornare a

guardare il futuro senza mai arrendersi e ricordandomi

quanto sia bello vivere. 

Grazie a Tutti, Grazie ai miei Angeli”.

(Mario)

Ph: Cornelia Cruceru Coordinatrice educativa 



Area educativa

Come uno chef che ha imparato a dosare bene gli ingredienti e a perfezionare le ricette

presenti nel menù, anche noi e i nostri partner abbiamo potuto riproporre dei servizi già

avviati nel 2019, con qualche tocco di novità. Eccoci arrivati ai secondi, vi proponiamo:

Ph: Paola Farnia Coordinatrice educativa, 
referente formazione e sistemi integrati



LE PESCHE RIPIENE di Paola 
(Persi pien)

INGREDIENTI 

5 pesche gialle piuttosto grandi
1 cucchiaio di cacao in polvere
8 amaretti
1 cucchiaio di liquore amaretto
1 tuorlo d’uovo
4 cucchiai zucchero

PREPARAZIONE

Lavare e tagliare a metà le pesche togliendo il nocciolo.
Scavare un po' la polpa delle pesche e metterla da parte
in una ciotola. Sistemare le pesche in una teglia
precedentemente imburrata e infarinata. 
Per preparare il ripieno, sbattere molto bene il tuorlo
d’uovo con lo zucchero, quando sarà spumoso aggiungere
il cacao, gli amaretti sbriciolati, il liquore ed infine la polpa
delle pesche precedentemente ridotta a purea.
Riempire le pesche già sistemate nella teglia, su ogni
pesca mettere una piccola nocedi burro ed infornare a
180° per mezz’oretta.

Sono buone da mangiare sia tiepide che fredde.



Doposcuola IC Sidoli

La Fondazione La Stampa - Specchio dei tempi si è

affidata nuovamente a noi per la realizzazione e

gestione di un servizio di doposcuola presso l’IC

Sidoli che ha visto il coinvolgimento di 3 classi della

scuola secondaria di primo grado con il supporto dei

ragazzi del liceo Regina Margherita nell’ambito

dell’alternanza scuola-lavoro. A causa della

pandemia l’intervento si è interrotto in concomitanza

con la chiusura delle scuole, tuttavia le nostre

educatrici con l’inizio del nuovo anno scolastico sono

tornate presso l’Istituto per riprendere le attività con

le nuove classi nel rispetto della normativa anti-

contagio.

AREA EDUCATIVA

a.s. 2019 - 2020 a.s. 2020 - 2021

Maschi

Femmine

TOTALE 30
Ragazzi

TOTALE 25
Ragazzi
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“SE LA MAGGIOR PARTE DI NOI

APPREZZASSE IL VINO,

L'ALLEGRIA ED IL CANTO 

PIU' DELL'ORO, 

SAREBBE UN MONDO 

PIU' FELICE” 

J.R.R. TOLKIEN
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Ph: Pasta con pomodorini, olive e rucola di Enrica



AREA EDUCATIVA

La collaborazione con la Fondazione Stampa -

Specchio dei tempi è proseguita anche nella gestione

del progetto “Madri & Figli in difficoltà”, intervento che

avevamo già avuto il piacere di svolgere l’anno

precedente. Nel 2020 i nostri servizi si sono

intensificati vedendo due educatrici e una

coordinatrice impegnate nella gestione del progetto e

nella proposta di uno sportello sulla genitorialità, di un

piano individualizzato per ogni partecipante e nel

supporto ai figli a distanza. Una delle sfide affrontate

è stata la rimodulazione dell’intero progetto a distanza

che si è trasformata in un’occasione di crescita

personale per tutte mamme nell’utilizzo dei device, e

per noi, per averci permesso di sperimentarci e offrire i

nostri servizi in un modo inedito

Madri & Figli

TOTALE 481

Miglioramento
gestione

economica

SPID

ARERA

PEC

Ricezione Bollette

Miglioramento gestione economica

OBIETTIVI
RAGGIUNTI

Miglioramento rapporto con figli

Lavoro

Aiuti extra

Madri

Figli

"SE SI PENSA BENE, SI CUCINA BENE."

FERRAN ADRIÀ
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Ph: Enrica Balzarini - Educatrice



I PEPERONI AL FORNO (O POLPETTE) di Daniela



INGREDIENTI

4 Peperoni 
800 g Carne macinata (scegliere se aggiungere prosciutto
cotto)
1 Uovo
Parmigiano qb
Aglio qb
Prezzemolo qb
Mollica di pane o pane grattugiato qb
Latte qb

PREPARAZIONE
Pulire, lavare e dividere a metà i peperoni e cospargerli con
olio e sale. Preparare un composto con carne macinata
mista, prosciutto, uova, aglio, prezzemolo, parmigiano,
mollica di pane (o pane grattugiato) e latte. Amalgamare il
tutto con aggiunta di sale. 
Riempire i peperoni crudi con il composto ottenuto, disporre
in teglia e coprire ogni peperone ripieno con carta stagnola
per evitare che la carne bruci prima della cottura dei
peperoni. 
Cuocere a 180° in forno preriscaldato per circa 40 min. 

(Lo stesso composto usato per il ripieno dei peperoni può essere usato per creare gustose
polpette che andranno comunque passate in farina o pane grattugiato e successivamente
fritte) 






Segretariato per la

Fondazione Ferrero

E’ proseguita anche nel 2020 l’attività di segretariato

sociale per la Fondazione Giuseppe Ferrero, finalizzata

non solo a contribuire al regolare svolgimento di tutte

le attività di gestione amministrativa e contabile

‘normale’ ma anche a garantire il monitoraggio e il

regolare svolgimento del progetto S.O.S. - Sostegno

Orizzontale Studenti.

Per questo servizio è stata impiegata una sola

persona.

AREA EDUCATIVA

Casa Marianna 

Tra i bimbi della casa famiglia “Casa Marianna”, anche

quest’anno così difficile hanno lavorato, con

leggerezza e professionalità, le nostre operatrici,

sempre a braccetto con le due sorelle cottolenghine

residenti.

“UNO NON PUÒ PENSARE BENE, AMARE

BENE, DORMIRE BENE, SE NON HA

MANGIATO BENE”

VIRGINIA WOLF
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TOTALE 3
Operatori

TOTALE 5
Ospiti 
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Ph: Jennifer Sguazzin - Educatrice

Ph: Torta al cioccolato di Jennifer



Area fragilità 
socio-economica

I progetti che fanno parte di quest’area hanno visto la nostra Cooperativa impegnata in prima

linea contro l’emergenza provocata dalla crisi pandemica del 2020. Non ci siamo fermati,

anzi. Ci siamo gettati a capofitto con le nostre competenze in progetti che potessero fare del

bene alle fasce più colpite dal Covid-19. E per farlo ci è servito coraggio, ma soprattutto il

cuore di tutti i nostri lavoratori.

Ph: Torta ai tre strati di Jennifer



PASTI  18900

RISTORANTI  9

A cena con la solidarietà

Tre cene a settimana, per cinque settimane, cucinate e

consegnate al domicilio di un migliaio di persone a Torino,

Milano, Udine e Palmanova. Un’iniziativa di solidarietà

promossa da Fondazione Specchio dei Tempi insieme a

Reale Mutua, Lavazza e Fondazione Vodafone nei

confronti di nuclei familiari in grave stato di fragilità e volto

a supportare al contempo la categoria dei ristoratori,

duramente colpita dalla pandemia. La nostra Cooperativa

ha avuto l’opportunità di occuparsi del segretariato sociale

dell’attività: creare la rete territoriale, mantenere i contatti

con i ristoratori, tenere aperto il canale comunicativo con i

beneficiari e far funzionare l’intera filiera.

Complessivamente, in sole 5 settimane, sono state

consegnate oltre di 41.000 cene a domicilio a oltre un

migliaio di famiglie in 3 diverse regioni, grazie alla

collaborazione di 22 ristoranti ..

AREA FRAGILITA' SOCIO-ECONOMICA

PASTI  15308

RISTORANTI  10

PASTI  6895

RISTORANTI  3

TORINO

MILANO

UDINE E PALMANOVA
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Ph: Pasti consegnati con il progetto 
"A cena con la solidarietà"



AREA FRAGILITA' SOCIO-ECONOMICA

Nei primi mesi della pandemia dopo un

disorientamento generale ci siamo subito rimboccati

le maniche per provare... un nuovo impasto! Ecco

perchè, quando la Fondazione Specchio dei Tempi

ha proposto alla nostra Cooperativa di creare la rete

distributiva e gestire le attività finalizzate alla

consegna di pacchi spesa a persone anziane, fascia

d’età più colpita dal Virus, non abbiamo esitato. In

pochi giorni abbiamo ottenuto la collaborazione per

la creazione dei pacchi spesa di 4 supermercati

metropolitani, ed 1 corriere si è assunto la

responsabilità della consegna di oltre 100 spese al

giorno ad altrettanti anziani. 

In sole 5 settimane, il nostro numero di telefono è

stato rovente, abbiamo raccolto e schedato

centinaia di richieste, grazie alle quali abbiamo

potuto consegnare 5500 pacchi spesa del valore di

oltre 25 euro ciascuno. 

Distribuzione pacchi spesa

per persone over 80

"IMPARA A CUCINARE,

PROVA NUOVE RICETTE,

IMPARA DAI TUOI ERRORI,

NON AVERE PAURA. 

MA SOPRATTUTTO

DIVERTITI"



JULIA CHILD
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Ph: Alimenti consegnati con il progetto 
"Spesa over 80"

Ph: Alimenti consegnati con il progetto 
"Spesa over 80"



Spese Reale & BDA 

Il cibo è ancora una volta il protagonista del 2020 con

un’iniziativa finanziata dalla Fondazione Specchio d’Italia,

dalla Fondazione Specchio dei tempi, da Reale Mutua

Group e Cassa di Risparmio di Asti che hanno chiesto il

nostro aiuto per organizzare, gestire la logistica e creare la

rete territoriale che ha permesso la distribuzione di migliaia

di spese per le famiglie in difficoltà e Associazioni che

operano nel sociale. I territori interessati da questa

iniziativa sono stati il Piemonte, la Lombardia, il Friuli-

Venezia Giulia, la Liguria e la Valle d’Aosta. La solidarietà

da sempre ci contraddistingue e questa volta, combinata a

generi alimentari, ci ha permesso di “stare vicino” a

moltissime famiglie in un momento delicato e particolare,

donando un piccolo aiuto concreto grazie ai partner prima

citati. 

AREA FRAGILITA' SOCIO-ECONOMICA

FAMIGLIE  2000

ASSOCIAZIONI  19 

SUPERMERCATI  11

FAMIGLIE  2000

ASSOCIAZIONI  10 

SUPERMERCATI  6

FAMIGLIE  1000

ASSOCIAZIONI  4

SUPERMERCATI  1

FAMIGLIE 300

ASSOCIAZIONI  7 

SUPERMERCATI  1

FAMIGLIE 600

ASSOCIAZIONI  4 

SUPERMERCATI  1

FAMIGLIE 200

ASSOCIAZIONI  1 

SUPERMERCATI  1

PIEMONTE LOMBARDIA FRIULI-VENEZIA GIULIA

LIGURIA VENETO VALLE D'AOSTA
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Ph: Alimenti consegnati con il progetto 
"Spesa over 80"





ZUPPA DI CAVOLO (Supa ‘d còi)



INGREDIENTI

Un cavolo verza
50 gr. Burro
Una cipolla
1 spicchio aglio
Rosmarino
100 gr. Lardo
Brodo ( 1 lt. E mezzo )

PREPARAZIONE

Pulite e lavate il cavolo, stracciate le foglie a pezzetti.
Fate soffriggere nel burro un trito di cipolla, lardo, aglio e
rosmarino quindi aggiungete le verze che farete insaporire
molto bene nel condimento.
Unire ora il brodo, pepare all’occorrenza sazlare un poco.
Lasciare cuocere a fuoco lento finchè il cavolo sarà
pronto.
Versare la zuppa nei piatti in cui avrete preparato fette di
pane tostato cosparse di abbondante parmigiano
grattugiato.






AREA FRAGILITA' SOCIO-ECONOMICA

Nell’anno appena trascorso non ci siamo occupati

solo di “persone” e tramite le donazioni dell’azienda

Morando alla Fondazione Specchio dei Tempi

abbiamo potuto contribuire a regalare generi

alimentari anche ai nostri amici a quattro zampe! Il

nostro lavoro si è incentrato sulla ricerca dei possibili

beneficiari, e sul coordinamento delle azioni

finalizzate alla distribuzione del cibo ad ogni famiglia

candidata.

Distribuzione cibo per

animali

“MANGIARE 

È UNA NECESSITÀ.

 MANGIARE 

INTELLIGENTEMENTE 

È UN’ARTE” 

FRANCOIS DE LA ROCHEFOUCAULD
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Ph: Alimenti consegnati con il progetto 
"Distribuzione cibo per animali"

Ph: Alimenti consegnati con il progetto 
"Distribuzione cibo per animali"



Forza nonni!

Ad ottobre 2020 ha avuto inizio il progetto “Forza

nonni!”, tuttora in corso, promosso dalla Fondazione

Specchio dei Tempi che ha individuato delle persone

anziane in stato di difficoltà e ha deciso di assisterle

con la consegna mensile di due spese alimentari a

domicilio e di un servizio di pulizia e assistenza per

chi ne avesse necessità. Le nostre operatrici coinvolte

si sono occupate di garantire il servizio di assistenza

domiciliare a chi ne facesse richiesta, cercando di

aiutare le persone a superare la diffidenza legata al

timore del contagio da covid.

AREA FRAGILITA' SOCIO-ECONOMICA

"HO BISOGNO DI CONOSCERE LA STORIA DI UN

ALIMENTO. DEVO SAPERE DA DOVE VIENE.

DEVO IMMAGINARMI LE MANI CHE HANNO

COLTIVATO, LAVORATO E COTTO CIÒ CHE

MANGIO."

CARLO PETRINI

TOTALE 52
Beneficiari

Maschi

Femmine
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Ph: Frutta e verdura consegnata con il progetto 
"Forza Nonni"

Ph: Zuppa di ortiche 
di Luminita Damian - OSS



AREA FRAGILITA' SOCIO-ECONOMICA

La pandemia ha obbligato l’istituzione scolastica a

rivedere in ogni aspetto la sua metodologia,

cambiando per sempre le modalità di trasmissione di

competenze e saperi. Bambini e ragazzi si sono trovati

spaesati a seguire lezioni e svolgere interrogazioni nella

propria camera, in cucina o in salotto. Consapevoli

dell’importanza della scuola in presenza, abbiamo

volentieri contribuito, quando ancora la prima ondata

di Covid-19 si abbatteva sul nostro Paese, a creare le

condizioni d’acquisto e la rete distributiva affinchè le

scuole interessate di Torino e della cintura ricevessero i

kit di ““Bambini sicuri contro il Covid”, contenenti

materiali per l’igiene degli alunni e per la pulizia e la

sanificazione delle aule. In un secondo tempo, invece,

sono stati distribuiti kit di sensibilizzazione:

cartellonistica anti-covid e dispenser per i gel

lavamani. 

Entrambe le iniziative sono state promosse dalla

Fondazione La Stampa - Specchio dei Tempi.  

Bambini sicuri contro il

Covid

Kit pulizie igienizzanti

KIT
CONSEGNATI

281

Kit cartellonistica COVID

TOTALE 
SCUOLE 

78
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Ph: Muffin di Jennifer





Area domiciliare 
e sanitaria

Ed eccoci giunti al digestivo… un bel liquore fresco ed estivo, come un limoncello, con cui

vogliamo chiudere la presentazione dei servizi e progetti che abbiamo avuto il piacere di

intraprendere nel 2020.

Ph: Pizzette di melanzane di Jennifer Ph: Paella di Anna



Domiciliare privata

Si tratta di un servizio volto a offrire assistenza a chi

resta in casa propria ma, con l’andare dell’età e

l’aumentare degli acciacchi, vede restringersi il

campo delle proprie autonomie.

“FA CHE IL CIBO SIA LA TUA MEDICINA E

LA MEDICINA SIA IL TUO CIBO.”



IPPOCRATE DI COO

AREA DOMICILIARE E SANITARIA

BENEFICIARI
TOTALE 11

A
D
D
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M
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E
R
E

TOTALE 8
Operatori
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Ph: Brownies di Paola

Ph: Costine al BBQ di Enrica

https://www.frasicelebri.it/argomento/cibo/
https://www.frasicelebri.it/argomento/cibo/


AREA DOMICILIARE E SANITARIA

A volte, il servizio di ‘catering’ è una buona idea. Come

per le strutture che accolgono persone migranti, ed

hanno necessità di un infermiere sempre reperibile per

la gestione di eventuali emergenze. Ecco, un’infermiera

della nostra equipe è sempre disponibile per

intervenire, quando necessario, presso le comunità

gestite da 7 organizzazioni della cooperazione torinese 

Servizio infermieristico

migranti

"IL CIBO TROVA SEMPRE

COLORO CHE AMANO

CUCINARE! "



DAL FILM RATATOUILLE




Ph: Piadine di Paola Ph: Tagliolini di Iole
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Bando SEED

Crescere 1979 ha partecipato al Bando Seed della

Compagnia di San Paolo che ha tra i suoi obiettivi

quello di supportare le imprese sociali piemontesi a

maggiore potenziale a progettare ed implementare

un processo di sviluppo e trasformazione,

efficientamento e innovazione. Abbiamo superato

due fasi di selezione e nel mese di settembre è

arrivata l’agognata notizia: il nostro progetto è

risultato tra quelli ritenuti meritevoli di investimento.

A seguito della fase di studio, è dunque in partenza il

progetto che ha l’obiettivo di progredire come

organizzazione e migliorare il benessere delle

persone e delle famiglie che ripongono in noi la loro

fiducia. Per questo siamo già al lavoro per

implementare un servizio di assistenza domiciliare, in

particolare per persone particolarmente fragili,

avvalendoci di un innovativo dispositivo medico. Il

tutto il linea con il cosiddetto Decreto Rilancio che, in

merito al potenziamento dell’assistenza territoriale,

prevede la realizzazione di progetti per la

domiciliarità coinvolgendo istituzioni del terzo settore

proprio come la nostra Cooperativa.

Ph: Paste di meliga di PaolaPh: Roselline di mele di Oriana
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BAGNA CAUDA



INGREDIENTI

300g di aglio
500g di acciughe dissalate
400ml di olio evo
600 ml di latte
Verdure di stagione: peperoni, cipolle, cardi, patate,
barbabietole, carote, pomodorini

PREPARAZIONE

Inizia pulendo l'aglio, taglialo a metà e privalo dell'anima
per renderlo meno indigesto. A questo punto ponilo in un
pentolino, coprilo con abbondante acqua fredda e portalo
a bollore. Scolalo dall'acqua e ripeti quest'operazione per
quattro volte. Metti l'aglio in un pentolino con il latte e
lascialo cuocere finché non inizierà a bollire leggermente.
A parte, in una padella, a fuoco molto moderato fai
sciogliere le acciughe con l'olio, fino a trasformarli in una
crema. In questa fase è molto importante che le acciughe
cuociano a fuoco moderato. Unisci tutti gli ingredienti e
mescolali con attenzione in modo da ottenere una crema
fine e omogenea. 
Se vuoi, puoi aggiungere al composto un po' di panna da
cucina. Adesso che la bagna cauda è pronta, non ti resta
che disporla nei classici "fujot" e gustarla con le verdure di
stagione precedentemente mondate.



Obiettivi 
raggiunti

&
futuri

Di base, la nostra cucina prevede piatti

ormai consolidati, per i quali tuttavia non

cessiamo mai di ricercare ingredienti più

genuini e che permettano di offrire servizi

tradizionali ma di qualità massima, come

ci impone non solo il nostro Sistema di

Gestione per la Qualità, certificato ISO, ma

soprattutto il nostro DNA. 

Parallelamente, però, non si arresta l’attività

di ricerca, che valuta nuove aree di sviluppo

e l’ampliamento di alcuni servizi. 

Nel 2020 abbiamo leggermente ampliato i

nostri servizi domiciliari, obiettivo che

contiamo di perseguire anche nel 2021,

grazie a un finanziamento regionale, ed

abbiamo proseguito le attività di studio per

nuove forme di servizi domiciliari, per lo

sviluppo dei quali cercheremo nuovi

finanziatori che ci permettano di metterci in

gioco… senza troppi rischi! 

Abbiamo consolidato il nostro lavoro per

l’Associazione Giobbe ed ampliato i servizi

offerti sia alla Piccola Casa della Divina

Provvidenza sia alla Fondazione La Stampa -

Specchio dei tempi.

Nel 2021 ci impegneremo inoltre a migliorare

la nostra presenza e visibilità sui social e

sulle piattaforme di ricerca, ad aumentare

le agevolazioni per i nostri soci, per favorire il

senso di appartenenza alla nostra

Cooperativa, a certificare il nostro sistema

per la Sicurezza (che, dopo aver retto nel

periodo covid, di certo merita di essere

riconosciuto come valido da un audit esterno),

a migliorare la nostra capacità di raccolta

dei feedback dei nostri clienti e

stakeholders e ad aumentare le nostre

attività di fund raising.  

Ph: La pizza di Jennifer

OBIETTIVI 52

"IL CIBO CHE MANGI PUO'

ESSERE LA FORMA DI MEDICINA 

PIU' SICURA E PIU' POTENTE"



ANN WIGMORE



LE POLPETTE di Elena



INGREDIENTI

1 kg di carne macinata 
4 uova
2 spicchi di aglio 
5 cucchiai di parmigiano grattugiato
3 cucchiai di pan grattato
sale e pepe q.b.
olio (per friggere)

PREPARAZIONE

Mettere in una terrina la carne macinata ed il parmigiano. 
Unire l’aglio dopo averlo schiacciato. 
Aggiungere una alla volta le uova, mescolando. 
Inglobare un po' per volta il pan grattato, finché il composto
non risulta compatto.
Aggiustare di sale e pepe.
Creare con le mani delle palline della dimensione di una palla
da golf, quindi friggerle in abbondante olio bollente.

In alternativa, si possono cuocere in sugo di pomodoro.



Tutti noi di Crescere 1979 (acciughe)

le idee di ciascuno (aglio)

la passione per il nostro lavoro (olio) 

il covid (panna)

il lavoro (verdure o carni a volontà)

le nostre mani ed i nostri cuori (i ‘tupin’ in

terracotta, con il lumino, per contenere)

Non sono diventata cannibale, no.

Credo, però, che questo 2020 sia stato

per noi come la bagna caoda: un piatto

modesto, di tradizione popolare, nato per

la condivisione nel presente ma capace di

lasciare segni ‘tangibili’ anche nel futuro,

una salsa saporita che ben si

accompagna a tanti altri alimenti. E che

qualcuno, per renderla più ricca, ha

pensato di violare con l’aggiunta di

panna... Il covid! 

Non serviva a nessuno di noi, ci ha

ricordato quanto siamo fragili e, insieme,

quanto le nostre vite cosiddette normali

siano legate ad un filo tanto effimero. Ma

c’è, e quindi bisogna integrarlo nella

ricetta che, certo, si appesantisce, ma

non perde il suo sapore. 

Desidero che questo mio messaggio sia

rivolto in maniera speciale a tutti i soci e i

lavoratori di Crescere 1979. Offro loro una

bagna caoda virtuale (ormai ci siamo

abituati a questo termine!) in segno di

ringraziamento per essersi dedicati senza

tregua a prendersi cura dei nostri ospiti,

dei clienti, di chi affida a noi un pezzo del

suo cammino. Voglio ringraziarli tutti, uno

ad uno e nel loro insieme, e dire loro che

sono orgogliosa di rappresentarli.

Dico grazie a chi, in questo annus

horribilis, ha avuto il coraggio di custodire

le sue paure senza riversarle sui colleghi,

sugli ospiti, e su di me. 

Ma grazie anche a chi quelle paure me le

ha espresse direttamente, senza mezzi

termini, con angoscia, in lunghe o brevi

telefonate ad orari più o meno ortodossi.

Grazie a chi ha lavorato con tenacia e

senza stop e grazie a chi, fermandosi, ha

impedito il diffondersi dell’epidemia. 

Grazie a tutti coloro che mi sono stati

vicini e mi hanno teso una mano, ma

anche grazie a chi mi ha voltato le spalle,

lasciando spazio a nuove, benevole

presenze.

Grazie a chi mi ha messo ‘i bastoni tra le

ruote’ e così facendo mi ha costretta a

migliorare, grazie a chi mi ha sostenuta

incondizionatamente.

Grazie a tutti voi, ancora e ogni giorno,

perchè è grazie a voi che Crescere 1979 è

(diventata) la grande organizzazione che

è, oggi.

Ph: Ivana Albano Presidente,
Datore di lavoro e Legale Rappresentante 
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La ricetta del nostro 2020
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In originale firmato autografamente da:

Per il Consiglio di Amministrazione : la Presidente ALBANO

Ivana

Il sottoscritto Borgo Mario, dottore commercialista

regolarmente iscritto nella sezione A dell'Albo dei Dottori

Commercialisti ed Esperti Contabili della Provincia di

Torino al numero 1392, in qualità di professionista

incaricato dai legali rappresentanti della società, dichiara,

ai sensi dell’art.31 comma 2-quinquies della legge n.

340/2000, che il presente documento è conforme

all’originale depositato presso la società.

Torino 22/10/2021
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