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La chiamano «cucina consapevole»
e si muovono nell’ambito delle
“dark kitchen”, ovvero laboratori
senza sala che producono solo per
le consegne a domicilio. «Un feno-
meno in grande ascesa, cui noi ab-
biamo subito collegato una grande
attenzione alla sostenibilita», spie-
ga Federico Giacomello, fondatore
con i tre fratelli Alessio, Lorenzo e
Giulio della startup Welly.

Come nasce lasocieta?
«Iniziamo a lavorarci due anni fa, in
piena pandemia. Mio fratello Giulio
lavorava come chefin Australia dopo
varie esperienze internazionali, €
come tanti ha deciso di tornare in
Italia, mentre Lorenzo si € trovato
disoccupato quando una catena di
abbigliamento nazionale ha deciso di
fare tagli. Ci siamo ritrovati tutti una
sera e abbiamo deciso che fosse il
momento di fare qualcosa di nostro.
Ioa 40 anni sono il pit1 grande, faccio
ilmanager bancario da 15 anni,
mentre Alessio ha ruoli importanti in
JustEat. L’idea era dilavorare nella
ristorazione main maniera diversa,
sulmodello delle “dark kitchen”
anglosassoni, gia diffuso soprattutto
aMilano, cioe laboratori che
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producono cibo ma senza spazi perla
somministrazione, perla consegna a
domicilio. A questo poi abbiamo
aggiunto da subito una grande
attenzione alla sostenibilita
ambientale e lavorativa».

Come funziona?

«Per ora abbiamo gli uffici offerti da
Art-Er alle Serre dei Giardini
Margherita, dove abbiamo seguito un
percorso di incubazione, ma entro
fine agosto apriremo il nostro primo
laboratorio in via del Perugino. Poi
nelluglio 2023 abbiamo previsto un
secondo laboratorio. Lanceremo i
nostri primi due prodotti: un
hamburger chiamato “Borger”, con
carne di qualita e prodottia
chilometro zero, ela pizza “Bonta”,
lievitata 48 ore. Non solo, perchéil
nostro laboratorio sara apertoe
consentiremo ai cuochi che vogliono
provare a proporsi al mercato di
venire a lavorare da noi, come
funziona per gli spazi di co-working,
senza avereicosti peraprire
un’attivitar.

E la sostenibilita come s’inserisce?
«Tuttiiristoranti hanno un alto
impatto. Magari la pizzeria haun
forno vecchio che consuma, usa

di Marco Bettazzi

imballaggi di plastica o cartone non
riciclabile. Noi abbiamo cercato di
ridisegnare tutto il modello,
mettendolo nel nostro statuto e
legandoci con partner e fornitori con
cui andremo a misurare il nostro
impatto, con un sistema di calcolo
dell'impronta ambientale.
Stiamo collaborando anche con
I'Universita di Bologna per avere dati
certi. E svilupperemo anche un
sistema di etichettatura che
consentira al cliente diriconoscere
questo sforzo».

Una specie di certificazione?
«L’idea € creare una specie di

Lavoriamo nella
ristorazione con un
occhio di riguardo
per la sostenibilita
ambientale

“Vi portiamo a casa Borger e pizza Bonta
Fidatevi della nostra cucina consapevole”

certificazione della ristorazione
sostenibile, che ogginon c’é e che
unavolta a punto sara molto utile
soprattutto peri piccolilocali: un
algoritmo misurera I'impatto
ambientale dellocale, che cosi potra
compensare la propria impronta
ecologica e misurare il suo impegno,
comunicandolo ai clienti».

Ma la sostenibilita non & un costo?
«Sicuramente ha un costo iniziale pit
alto, perché forni o frigo innovativi
costano di piti, ma nel lungo periodo
ci sono risparmi energetici che oggi
sono ancora piu importanti».

Oggi c’é piU attenzione su questi
temi?

«C’émolta piu attenzione, specie trai
giovani. Studi recenti dimostrano che
traimillennials e la generazione 7
Iattivismo su questi temi € cresciuto
al 25%, contro1’'8% del 2010, mentre &
in forte crescita il consumo di cibo
consegnato a casa. Si tratta di
consumatori disposti a sostenere una
piccola spesa in pit1 per avere un
prodottoinlinea coi suoi valori».

Le consegne a domicilio, a
proposito di sostenibilita, stanno
vivendo anche importanti lotte
sindacali per i diritti dei lavoratori.

La scheda
Quei quattro fratelli
per una societa benefit

Welly & una societa benefit
fondata a Bologna nel giugno
2021 dai quattro fratelli
Giacomello: Alessio,
Federico, Giulio e Lorenzo.

Si occupa diristorazione

in chiave sostenibile e sta

per aprire il suo primo
laboratorioin citta.

A llmanager

Federico Giacomello,
fondatore e amministratore
delegato di Welly

«Dal punto di vista dei lavoratori & un
argomento molto discusso ancheil
benessere dei cuochi, situazione che
mio fratello Giulio ha vissuto
direttamente sulla sua pelle, con
turni lunghissimi e cucine invivibili.
Noi vorremmo partire anche dal
benessere dei dipendenti. Per quanto
riguardairider inizialmente
partiremo coi fattorini delle
piattaforme ma come secondo
obiettivo abbiamoI'idea di assumerli
direttamente o stringere accordi con
le varie realta che, anche a Bologna,
stanno lavorando su questo.
Scommettiamo sul fatto cheil
consumatore scelga una propostaal
posto di un’altra anche sulla base di
questi aspetti».

Ma assumete?
«Peradesso partono i miei due fratelli
Giulio e Lorenzo, ma cerchiamo da
subito cuochi, sia tra chi vuole
crescere in questo settore che
persone con esperienza che vogliano
rimettersi in gioco. Come detto pero
accoglieremo ancheicuochiche
magarilavorano in altrilocali ma
vogliono lanciare un loro marchio,
ospitandoli nei nostrilaboratori».
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