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IORE LOMBARDIA

DanrtO CECCARELLE

Ogni giorno
duemila pasti
contro il freddo
di Milano

anti auguri al Santo Ri-

I storatore. Se li merita.

L’Opera San France-

sco compie 50 anni. Da mez-

zo secolo - esattamente dal

20dicembre1959 - questaisti-

tuzione fondata a Milano dai

frati Cappuccini accoglie, sfa-

ma,lavae veste chi¢ ai margi-
nidella vita.

Che non vuol dire essere
all'ultimo gradino della pover-
ta. Ma vuol dire cercare di so-
pravvivere in attesa di un futu-
ro migliore. Magari di un lavo-
ro pitistabile. O di una casa pilt
calda. Diunafamigliachetirag-
giunga. Diuna prospettiva che
insommavada oltre le 24 ore.

Ma non é facile. E non solo
per gli stranieri che sono cir-
ca il 9o degli ospiti. Anche
per gliitaliani che, quasi ogni
giorno, vengono travolti da
qualche bufera: una divorzio
doloroso, un licenziamento
improvviso, una depressione
che ti isola, un mutuo che ti
divoralo stipendio.

Allora, poter contare suun
posto accogliente che ti offre
unpranzo e unacenasenzafa-
re troppe domande, & giduna
benedizione. Anche se al tuo
fianco, dopo aver fatto dili-
gentemente la coda, dividi il
pane con un rumeno e un pe-
ruviano.
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e ne fai unaragione, e magari fai anche

i due chiacchiere sperando che, prima

_ 0 poi, cambi il vento. Ma adesso, an-

chesenonsonopitgliinvernideglianniCin-

quanta, il freddo famale. E Natale e Capodan-

nonon portano allegriaa chinonsacosafara
domani.

I primi anni
«Tutto comincio con Fra Cecilio», racconta

Padre Annoni, il responsabile dell’Opera.
«FraCecilio eraunuomo diunabonta straor-
dinaria che arrivo nel 1910 nella portineria di
viale Piave . A poco a poco con lui la portine-
ria si trasformo in un luogo di accoglienza
peripoveridella cittd. Unlavoro instancabi-
le. Tutte le sere offriva pane e minestra sul
sagrato della chiesa. Ma anche Frate Cecilio,
davanti a quel muro di persone, siaccorse di
non farcela. Erail19s58 e le sue preghiere ven-
nero ascoltate da un facoltoso industriale. Si
chiamava Emilio Grignani, una personalita a
Milano. Voleva fare qualcosa di concreto e
cosioffriunagenerosadonazione per costrui-
re una mensa adeguata alle richieste sempre
pilicrescenti».

In quegli anni le cose si fanno alla svelta.
Non ¢’¢ tempo da perdere. I lavori comin-
ciano il 21 febbraio e finiscono il 20 dicem-
bre 1959 . Al taglio del nastro partecipano il
cardinalc Montini, il futuro Papa Paolo VI,
ediverse autorita cittadine. Il Corriere d'In-
formazione lo riporta con una grande foto
in prima pagina. Anche il Gazzettino Pada-
no, con diverse interviste, parla di quella
glornata. Unagiornatache, secondoil cardi-
nale Montini, «portail senso vero della fra-
tellanza e della carita cristianax».

Parole forti, in un periodo, anche quello,
non facile. Stava arrivando, infatti, un nuo-
vo tipo di poverta.

Quella di chi aveva lasciato le campagne
per entrare nelle grandi fabbriche del nord.
Contadini del Veneto e della Bassa padana,
maanchebraccianti pugliesi, calabresi, sici-
liani. Facce scure, stupite, che parlano dia-
letti sconosciuti. «Non si affitta ai tertin» si
legge nei cartelli sui portoni. Diffidenzache
fatica a sciogliersi in conoscenza. Ma che
nella mensa di viale Piave, come succede
con gli immigrati di oggi, trova una prima
accoglienza. «Unamano all'uomo ognigior-
no» ¢ la scritta che campeggia all’ingresso
dell’Opera.

Aiuto quotidiano

«Una mano all'uomo - spiega Padre Annoni
- ¢un’erogazione di servizi che rappresenta-
no i bisogni primari della persona. Quindi il
cibo, conla mensa aperta sei giorni alla setti-
mana a pranzo e cena. Poi l'igiene personale
conle docce eibagni; quindi il poliambulato-
rio per chi ha bisogno di assistenza medica.
Ma ¢’¢ anche un bisogno superiore, quello di
chivuole un consiglio per trovare una casa o
anche un lavoro. Dobbiamo rispondere an-
che aqueste domande. Non ¢ facile. Mabiso-
gna farlo».

Numeri imponenti. Oltre duemila pasti al
giorno rispetto ai centoquaranta del1959. Pitt
di 6omila docce, quasi gmila cambi d’abito,
circa 34mila visite mediche. Un’azienda che
gira come un orologio grazie anche all'impe-
gno dei volontari, circa 400, che lavorano da
veri professionisti dell’accoglienza. Oltre a
questi ci sono anche i medici, 150, impegnati
nel poliambulatorio. Dentisti, cardiologi, gi-
necologi, chirurghi.

Ivolontari

«Per me ¢ un piacere - dice il professor Gior-
gio - E un modo per rigenerarmi e trovare
nuovi stimoli. Mi stanca, certo, ma quando
esco di qua mi sento in pace con me stesso.
Una cosaimpagabile».

Inunperiodo discarsislanci, qui all’Opera
lavorano anche molti giovani. Poca filosofia
matantaconcretezza. «Seguo il martedi mat-
tinail reparto guardaroba e docce - racconta
Alessandro Ferrari, 25 anni -. Consegno i kit
per farsilabarba e lavarsii piedi. Gia, perché
questa gente soprattutto cammina tanto. Ha

bisogno di acqua calda, calze di lana. E scon-
volgente pensare che a Milano cisiano questi
bisogni, ma & cosi».

E adesso un ex imprenditore di mezza eta
che da sette anni, due volte la settimana, go-
vernailrefettorio. «Ormai siamo a1.200 pasti
amezzogiorno, un migliaio alla sera. Oggice
pastainbianco, cotolettaallamilanese con ca-
rote, un frutto.llmenuvariadigiornoingior-
no. Il mio lavoro? Qualche anno fa sono usci-
to dall’azienda di famiglia. Non ne potevo
pil. Non e stato facile, soprattutto periparen-
ti. Ma sono sereno».

Ed ecco lo chef, si chiama Francesco, ha 35
anni, e qui lavora a tempo pieno. «E un
bellimpegno - dice -. La difficolta stanel ser-
vire la gente. Ci vuole molto tempo. E poi de-
vo fare piatti semplici per accontentare tutte
le razze. Per esempio, la carne di maiale non
vabene. Peril resto vatuttobene, 'importan-
te & evitare cose troppe elaborate».

Stranieri e italiani

«E una carita intelligente, racconta Frate Do-
menico, responsabile dell’organizzazione. lo
sono in prima linea. Per gestire tante persone
sono necessarie delle regole. Regole valide
per tutti. Senzadistinzione tra ctnie. Se stanno
alleregole, trovano unacasa,una familiarita. Tl
bisogno primario? E quello dell’ascolto - con-
clude Frate Domenico -. Poi di qualcuno che
sorrida ¢ che faccia da pungolo per andare
avanti».

Molti stranieri, naturalmente. Ma non solo.
Negli ultimi due anni, racconta ancora Padre
Annoni, la crisi non ha risparmiato nessuno.
«Gli italiani sono arrivati al 10 per cento. So-
prattutto uominiintorno aiso anni che magari
hanno perso il lavoro o per una separazione
non riescono pit a far quadrare i conti. Alcuni
non frequentano la mensa, pero ci chiedono
aiuto».Le polemiche sull'immigrazione qui ar-
rivano attutite. Forse perché, in unaterraneu-
trale, il fare prevale sul dire. Padre Annoni va
alsodo. «Diciamo la verita: a nessuno piace la-
sciare il proprio paese. Chi lo fa, lo faper gravi
motivi: guerre, carestie, odio razziale. Ma nel
momento che ci sono, dobbiamo declinare la
parola accoglienza, ognuno secondo le pro-
prie possibilita. Noi facendo la nostra parte, il
pubblicolasua. Bisognaeducarcianoncadere
nel peggior peccato: quello dell'indifferenza.
San Francesco era aperto a tutti proprio per-
chéintutti vedevadelle creature di Dio».
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