
MartinoRossi Davide Donno, Direttore di stabilimento, HR manager e membro del CdA

«La nostra forza? 
Tutte le persone
che lavorano qui»
o di Cristiano Guarneri p

    on sono qui per
valutarli; sono
qui, innanzitut‐
to, per cono‐
scerli. Senza
questo, qualun‐

que valutazione, pur necessaria, salte‐
rebbe la persona. E la persona è fatta di
relazioni, aspettative, interessi, bisogni.
È fatta di una storia. Io, qui, conosco la
storia di quasi tutti». 
Davide Donno è in MartinoRossi spa da
soli quattro anni. Nell’agosto 2021, con
il cambio societario, diventa Direttore
dello stabilimento di Malagnino, sede
storica e prima per volume di stoccag‐
gio e produzione (l’altra è a Grosseto), e
responsabile del personale, oltre che
componente del nuovo Consiglio di am‐
ministrazione. Carriera veloce in un’a‐
zienda fornitrice dei più noti brand ali‐
mentari nel mondo che vuole allargarsi
in un mercato estero in grande espan‐
sione. Da qui escono farine, semilavorati
e ingredienti funzionali cleanlabel senza
glutine, allergeni e ogm. Prodotti di nic‐
chia, oggi in ascesa nel  mercato interna‐
zionale. Merito dell’intuizione di Giorgio
Rossi, presidente di questa realtà cre‐
monese e di un team giovane e affiatato
che spinge ogni anno sull’acceleratore.
Merito, anche, di ogni singola persona
che ci lavora. Per questo è capitale il ruo‐
lo di un HR manager. Vede in anticipo il
salto di qualità da fare, lo commisura al‐
le potenzialità di ognuno, accompagna
senza imporre il cambiamento, punta
sul valore ma non rinuncia alla correzio‐
ne. Ha le mani la prima “risorsa” di un’a‐
zienda: le donne e gli uomini che ci lavo‐
rano. Ogni giorno, Donno prova a far
fruttare questo tesoro prezioso. 
«Il punto di forza di questo posto sono
le persone – dice –. L’azienda la fanno lo‐
ro. Ci vuole l’intuizione, ma anche le
gambe, la testa e le braccia per dargli
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corpo. Con ruoli diversi, qui tutti parte‐
cipano alla costruzione del medesimo
progetto. Sono compagni di strada. E in
termini di valore, il magazziniere ha lo
stesso peso del direttore di stabilimen‐
to».
Su 90 dipendenti la metà è entrata negli
ultimi 4 o 5 anni. L’altra è personale sto‐
rico. «Ai nuovi che entrano chiedo sem‐
pre due cose. Capire che sono arrivati in
un posto costruito dalla gente che ci la‐
vora e capire se questo potrà essere
davvero il loro mestiere». 
Qui si governa l’intera filiera. «Filiera
certificata – spiega Donno –, quindi con
la possibilità di seguirne ogni singola fa‐
se, che parte con l’acquisto del seme e
da come il prodotto viene trattato nel
campo; si passa alla raccolta della mate‐
ria prima, all’essicatura, allo stoccaggio
e al processo di produzione vero e pro‐
prio delle farine con il loro successivo
confezionamento». I profili coinvolti so‐
no diversi: addetti alla conduzione im‐
pianti, agronomi, laureati in Scienze e
tecnologie alimentari per il controllo
qualità, commerciali, amministrativi,
magazzinieri e manutentori.

«Il mio primo compito è conoscerli, poi
valutarli. Questo per me è tassativo, al‐
trimenti non fai il direttore di stabili‐
mento e il responsabile del personale.
Sei solo un gestore. Per questo conosco
la storia di quasi tutti, qui dentro. Se co‐
nosci qualcuno, sei anche in grado di im‐
medesimarti. Di capire cosa è meglio
per lui e per l’azienda». 
In alcuni casi è capitato di dover dire:
non è il posto per te. «E’ successo due
volte. Sempre ragionandone insieme,
però. E dando un lasso di tempo suffi‐
cientemente lungo, due mesi. Serve non
solo a capire se la MartinoRossi non fa
per te, ma che cosa potrebbe fare al caso
tuo una volta lasciato questo posto. Non
siamo un centro di collocamento. Però
aiutiamo tutti a capire quali sono le po‐
tenzialità su cui puntare e i limiti da cor‐
reggere per il futuro». 
Risorse, dunque. E uno degli esiti di que‐
sta evoluzione è il nuovo stabile a tre
piani che sta sorgendo all’interno del
complesso industriale. Tremila metri
quadri che ospiteranno nuovi uffici, ma
anche una mensa aziendale, uno spo‐
gliatoio per il personale e, a fianco, una
palestra e una zona relax. 
“Formazione” è un’altra parola che nel
vocabolario di Donno esce dai luoghi co‐
muni. «Premesso che la più grande for‐
mazione te la fa chi un lavoro l’ha già fat‐
to e lo sa fare bene – dice –, io credo che
si debba tornare a una formazione tra‐
sversale. Se cerco un manutentore, oggi
rischio di trovarne uno che dice: smonto
il motore ma non lo attacco, perché non
ho competenze sui cavi elettrici. Alcune
figure tecniche si sono settorializzate
troppo. Mentre oggi è sempre più neces‐

sario essere trasversali: io ho manuten‐
tori che sanno saldare, sanno montare
tubi, sanno cambiare impianti dell’aria.
Sono persone che hanno già questa im‐
postazione nella testa, direi trasversale
come logica: saper fare tutto. La forza
dei miei responsabili di settore è que‐
sta». 
Sul mercato figure così non si trovano.
«E soprattutto non trovo qualcuno che
abbia voglia di diventare, così. Ma è in‐
dispensabile, perché il mondo del lavo‐
ro oggi, a quasi tutti i livelli, ha una velo‐
cità di trasformazione e di complessità
tale che serve continuo aggiornamento
e continua acquisizione di nuove com‐
petenze». 
Scuola e mondo del lavoro: due realtà
ancora troppo distanti. «Perché manca
un collegamento reale – spiega Donno –
. È utile e giustissimo incontrare gli stu‐
denti per raccontare loro cosa si vive
nella tua azienda. Restano sempre affa‐
scinati, ma non basta. Il gap può ridursi
mettendo a insegnare i professionisti
dentro la scuola; un insegnante che ab‐
bia lavorato – o stia ancora lavorando –
qui da me, o che abbia fatto l’elettricista,
eccetera». 
Ci sono almeno tre qualità che deve ave‐
re chi fa il responsabile del personale di
un’azienda. «Empatia umana – dice
Donno – cioè capacità di relazione con
l’operaio e con il migliore dei commer‐
ciali. E poi avere una visione nel lungo
periodo, con almeno un anno di pro‐
spettiva: per imprimere dei cambia‐
menti devi accompagnare il personale,
non costringerlo, quindi serve tempo. E
infine la curiosità, che ti fa stare con gli
occhi aperti su quello che succede». 

C’è un’altra parola che sta (o dovrebbe
stare) al vertice di un HR manager: co‐
scienza. «Il responsabile delle risorse u‐
mane o ha coscienza che il suo compito
impatta con persone che hanno una sto‐
ria, delle relazioni, delle famiglie, degli
interessi, delle aspettative o altrimenti
gestisce un budget, che certamente ha la
sua importanza, ma va tenuto insieme a
tutto il resto. Il budget destinato ai lavo‐
ratori non è mai un costo. È sempre un
investimento». 
Conoscenza del processo produttivo e
delle sue complessità fanno parte dal
bagaglio di chiunque abbia responsabi‐
lità in un’azienda. «Gli aspetti tecnici, la
conoscenza dei meccanismi e del pro‐
dotto che realizzi: sono elementi che de‐
vi possedere. Io faccio un mestiere per
cui non ho studiato, arrivo da una matu‐
rità scientifica e da una laurea in Scienze
politiche. Stando qui ho dovuto ritorna‐
re a conoscere elementi di chimica e fi‐
sica, di meccanica e di agronomia. Non
mi è pesato, perché questo è il lavoro
che amo». 
E nel suo, di lavoro, Donno valuta, veri‐
fica e si confronta con chi sta ai vertici
dell’azienda. «Sono nel Consiglio di am‐
ministrazione, che ha un presidente,
Giorgio, e un amministratore delegato,
suo figlio Stefano. Per loro potrei essere
un figlio e un fratello. C’è la consapevo‐
lezza che stiamo costruendo qualcosa
insieme, anche nelle discussioni accese,
nella visione delle cose non sempre con‐
corde. Qui cresce una cultura azienda
che non parte da un’idea ma dal rappor‐
to che viviamo tra noi. È il punto che fa
la differenza. Sempre, non solo nel lavo‐
ro».

o di Laura Bosio p

  opo lo stop dovuto al Covid, le ria‐
perture di bar e locali pubblici hanno
iniziato gradualmente, ma non sem‐
pre in modo lineare: la difficoltà di
trovare personale, infatti, sembra es‐
sere oggi una delle maggiori emer‐

genze del settore. Basti pensare che nel cremonese
ci sono circa 200 posti vacanti tra camerieri, cuo‐
chi e altre figure della ristorazione. Un quadro
piuttosto desolante, come evidenziano Alessandro
Lupi, presidente Fipe Confcommercio e Stefano
Anceschi, direttore dell’associazione. «In questa
fase stiamo cercando di ritrovare una sorta di nor‐
malità ‐ spiega ‐. Il ritorno ai valori pre‐pandemia
non è ancora raggiunto. Un traguardo che, tra l’al‐
tro, sta diventando più incerto per le fragilità della
situazione internazionale e le difficoltà dell’econo‐
mia. L’impennata dei costi di materie prime ed e‐
nergia paralizza il settore: l’87% degli imprendito‐
ri ha registrato un aumento della bolletta energe‐
tica fino al 50% e del 25% per i prodotti alimenta‐
ri. L’impennata dei costi di gestione incide però
sulle previsioni di crescita, con il 62% delle impre‐
se che ritiene verosimile un ritorno ai livelli pre‐
crisi solo nel 2023. Incertezza che si acuisce a cau‐
sa della minore propensione degli italiani a spen‐
dere in bar e ristoranti dovuta principalmente, se‐
condo il 43% degli imprenditori, agli effetti del ca‐
rovita. Come imprenditori continuiamo a credere
nella ripartenza. E, per primi, siamo pronti ad in‐
vestire per far crescere le nostre attività. Il punto
di partenza è proprio quello di avere a disposizio‐
ne personale qualificato. Un patrimonio che dopo
la pandemia appare in buona misura da ricostrui‐
re».

Come mai i ristoranti e i bar sono rimasti senza
personale?
«Il lavoro resta l’emergenza più grave generata dal
Covid: Fipe stima che, a livello nazionale, ci siano
193mila occupati in meno rispetto al 2019. Dalla
stessa analisi emerge che il 21% delle imprese la‐
menta di aver perso manodopera professionaliz‐
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zata e formata. Per 4 imprenditori su dieci manca‐
no candidati e competenze adeguate. I motivi sono
assolutamente facili da individuare. L’aver sconta‐
to un lockdown più lungo degli altri settori ha spin‐
to molti dei nostri dipendenti a cercare nuove op‐
portunità occupazionale in altri settori. Oggi, chi è
riuscito a ricollocarsi, difficilmente torna a lavora‐
re nel nostro settore. E, comunque, non basta tro‐
vare mano d’opera. Occorre individuare figure che
siano professionalizzate». 
«Tra gli altri fattori restano nodi strutturali impor‐
tanti del mondo del lavoro, dal cuneo fiscale alla
burocrazia. E un sistema di welfare che, in qualche
caso, premia chi non fa nulla rispetto a chi si mette
in gioco. Oggi, da uno studio di Unioncamere, e‐
merge che ci sono figure difficili da reperire. Tra i
più ricercati anche cuochi e camerieri, introvabili
quanto gli ingegneri elettronici o i tecnici della
green economy e della sostenibilità ambientale.
Per la stessa ricerca, il mismatch (cioè la differen‐
za tra domanda e offerta), in Italia, nel 2021, ha
raggiunto un tasso del 32,2%, quasi sei punti in più

rispetto al 2019. Occorre che il Governo affronti in
maniera rapida ed efficace il problema. Altrimenti
di mette a rischio la ripartenza».

Per quale motivo i giovani non vogliono più la-
vorare in questo settore?
«Il nostro è un settore che richiede impegno e sa‐
crificio. Ma che può dare grandi soddisfazioni e si‐
gnificative possibilità di crescita. La maggior parte
degli imprenditori Fipe ha iniziato la propria car‐
riera come dipendente per poi aprire una attività
e diventare titolare. Credo che tutti, potendo riav‐
volgere il nastro della nostra vita torneremmo a
scegliere questa professione. Certo non è un per‐
corso facile o in discesa. Prima di parlare di chi non
vuole fare questo lavoro voglio ricordare che, in i‐
talia, ci sono 50mila pubblici esercizi guidati da ra‐
gazzi under 35. Imprese giovani e dinamiche che
sono un patrimonio importante per il Paese.  Evi‐
dentemente ci sono anche i giovani che preferisco‐
no soluzioni “più comode”. Ci sono comunque
troppi ragazzi che lasciano la scuola prima della

laurea o del diploma. E che, quindi, devono orien‐
tarsi nel mondo del lavoro. Uno studio della CGIA
di Mestre conferma che, nel 2020 543mila giovani
hanno abbandonato la scuola prematuramente. E
che dovrebbero valutare seriamente l’opportunità
di una professione basata sull’acquisizione delle
competenze. Un punto solido per costruire il loro
futuro».

Quali sono le possibili soluzioni che proponete
come categoria? 
«Come Confcommercio siamo impegnati davvero
su tutti i fronti, con iniziative belle e concrete. Cito,
su tutti, il progetto di orientamento al lavoro pro‐
mosso da CrForma, con cui collaboriamo. Si tratta
di due corsi destinati ai giovani tra i 16 e i 29 anni,
uno per operatori di strutture ricettive, l’altro per
operatori nei pubblici esercizi. Entrambi i corsi, a
conclusione della formazione teorica, prevedono
un completamento della prima formazione acqui‐
sita attraverso l’attivazione di brevi tirocini extra‐
curriculari nelle strutture associate a Confcom‐
mercio con un indennizzo minimo di cinquecento
euro mensili. Il progetto è finanziato attraverso lo
strumento Garanzia Giovani di Regione Lombar‐
dia. Lanciamo anche attraverso il settimanale, un
appello ai giovani. Chi volesse partecipare deve
scrivere a garanziagiovanicremona@crforma.it o
chiamare i numeri 0372/403452 o 0372/403462.
Per il settore alberghiero la formazione interessa
le figure di coordinatore del servizio ai pieni e re‐
ceptionist, per i pubblici esercizi si formano i pro‐
fili di aiuto cuoco, barista e cameriere di sala. O, an‐
cora, accompagniamo le start up e le imprese gio‐
vani ad accogliere le opportunità legate ai bandi
regionali e nazionali. Per queste imprese, riuscire
ad accedere ai finanziamenti del Mise o della Re‐
gione può fare la differenza tra uno sviluppo dura‐
turo e una prematura battuta d’arresto. Oggi il
13% dei pubblici esercizi è a guida under 35. Pen‐
siamo che con adeguate misure di sostegno po‐
tremmo raddoppiare la quota in pochi anni».

«Persa manodopera formata»
Lupi e Anceschi (Confcommercio): cuochi e camerieri introvabili come gli ingegneri
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