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Sogni di gloria Parla un manager che fa da consulente
per i manager, ma anche per i ragazzi in cerca di impieghi pit umili

“Come insegno ai nostri giovani
a trovare un lavoro a Londra”

» CATERINA SOFFICH

Londra

inoatreannifaricevevalri-
chiestaal mese. Poisono di-
ventate 15. Oggine hal5alla
settimana. Tutti lo chiama-
no perché Stefano Potorti,
42 anni, € un esperto di ri-
storazioneaLondraedime-
stiere aiuta le persone che
vogliono aprire qui un’atti-
vita. Calabrese, laurea in E-
conomia aziendale all'uni-
versita di Pisa, poi una spe-
cializzazione in marketing,
una passione per il mondo
del cibo. Non immaginatevi
Masterchef e i cuochi prez-
zemolini da tv. Qui si parla
di cose serie. Potorti & un
manager, mastica numeri e
prepara businessplan. Si
fattole ossalavorandoperla
catena di Obika, i “mozza-
rellabar” inventati da Silvio
Ursini. Nel 2009 si e messo
in proprio con la SagitterO-
ne. Adesso con lui lavorano
10 persone. Cosa fanno?
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42 anni, &€ un
esperto di
ristorazione a
Londraedi
mestiere
aiutale
persone che
vogliono
aprire
un‘attivita nel
Regno Unito.
Si & laureato
in economia
aziendale
aPisa

i

Tutto. Trovanoilluogo, fan-
no il piano, chiedono i per-
messi, trovano lo staff (¢’¢
anche la Sagitter Training,
che organizza stage per stu-
denti).

Detto cosi sembra facile,
ma in una citta come Lon-
dra,chegiraamilleedovela
concorrenza é spietata, po-
chi posso permettersi di
provarci. Gli italiani, per il
fattostessosiessereitaliani,
pensano di avere il cibo nel
sangue. E pensano anche
cheil brand “Italia” bastida
solo a garantire il successo.
E qui casca I’asino. Poteva
funzionare fino a una 15 an-
nifa. Oggi e tutto diverso. E’
andata male anche a uno
chef come Bruno Barbieri,
quello di Masterchef. Nel
2012 erasbarcato nella City
conil“Cotidie”. Dovevafare
il botto, e stato un flop cla-
moroso. Dopo un anno e
mezzo Barbieri ha venduto
le sue quote e se n’é tornato
a Bologna.

Chi & che la chiama?
Negli ultimi tempi & cam-
biatalatipologia.Primaera-
no solo giovani. Orasi ¢ al-
zata I’etd media e ¢’é una

nuovacategoriacheebrutto
definire cosi, ma non vedo
altromodo:idisperati. Lidi-
viderei in due fasce: i
18-26enni e i 27/40enni.
Cominciamo dal primo ti-
po:i18 ei 26 anni.
Vegono per cercare lavoro,

credendo di trovarlo in due
giorni. Sbagliato. Non & pit
cosi facile, Anche per fare i
camerieri ¢’é sempre piu
competizione e bisogna es-
sere dei professionisti. C’e
una forte concorrenza
dall’est, polacchi, rumeni
soprattutto.

Ma i camerieri italiani ri-

mangono i piil richiesti?
Hanno unbuonareputazio-
ne, ma i ventenni arrivano
senza neppure sapere 'in-
glese. Gliitalianisonoipeg-
gioriconlelingue. Epoiéu-
na generazione meno abi-
tuataarisolvereiproblemie
si demoralizzano presto.

Bamboccioni?
Noi siamo cresciuti giocan-
do in strada. Questi alla pri-
ma difficiltd chiamano la
mamma. Che gli dice: chi te
lofafare,tornaacasachec’e
ilsole,simangiabeneetanto
¢’¢ la nonna con la pensio-

Made

in ftaly Stefa-
no Potorti,

42 anni,

e esperto di
ristorazione

ne.
Invece la fascia dei 27-
40enni?
Sonolanovita, maanchelo-
rohannoleideepocochiare.

Hanno15-20mila euro e vo-
gliono iniziare un’attivita.
Ma a Londra con meno di
200-250mila sterline
(350mila euro) non ci puoi
neppure provare. Non & piu
il tarallucci e vino di 15 anni
fa. Ci sono un sacco di op-
portunita, ma la competi-
zione é altissima. Quando
spieghiamo le crifre, il 95
per cento spariscono. L’al-
tro5percentoviene almeno
a dare un’occhiata e poi la-
scia perdere. Di quelli che
ho visto in giro, solo un paio
ce I’hanno fatta.

Con 20mila sterline cosa

fai?
Puoi aprire una bancarella.
Qualcuno prova con lo
Street Food. Noi li aiutiamo
fornendo una lista delle co-
se da fare. Poi si arrangiano
dasoli. Laburocrazia in In-
ghilterra é molto snellae le
pratiche si fanno veloce-
mente. Una societa di apre
con qualcosa come 15 ster-
line. Il difficilecominciado-
po.
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