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Manager e Manager
O

gni tanto mi ritrovo piacevolmente con le gambe sotto al 
tavolo assaggiando dei meravigliosi funghi, che Francesca 
sa fare come Dio comanda, con alcuni miei amici ex com-
pagni di scuola. Talmente gioviali che le serate riscuotono 

sempre grande successo anche per le differenti idee politiche, impren-
ditoriali, finanziarie e finanche religiose su cui inevitabilmente si 
fanno due chiacchiere. Ultimamente è ripresa più veemente del 
solito la diatriba: manager o familiari in azienda? Nel senso: è bene 
chiamare persone esterne all’azienda per dirigere la programmazione 
della produzione, la gestione della qualità e del marketing nonché 
la cura dell’intero processo di miglioramento e la massima efficien-
za delle persone e delle attrezzature? Le posizioni al riguardo sono 
alquanto difformi a seconda delle esperienze di ciascuno e perché ogni 
realtà presenta problematiche e contorni che solo chi ci vive dentro 
riesce immediatamente a cogliere. Certo a sentire i dirigenti miei 
amici, che hanno esercitato anche in realtà importanti e ne hanno 
tratto esperienze positive, il titolare dell’azienda deve essere come 
il presidente di una squadra di calcio che chiama l’allenatore giusto 
al momento giusto. Chi invece come me, e anticipo che non mi sento 
per niente un imprenditore, ha strutturato lo sviluppo della propria 
attività sulla crescita del personale interno, valorizzando le persone 
capaci che la fortuna ha fatto arrivare, giovani appena diplomati o 
appena laureati e, perché no, dando spazio ai figli, è ovviamente di 
tutt’altra idea. Sicuramente la mia visione è ristretta, circoscritta 
al cortile che ho davanti e forse, mi dicono, prendo in considerazione 
la realtà dal mio esclusivo punto di vista omettendo di osservare e 
valutare oggettivamente la situazione generale. Ma, mi domando, 
cosa succederebbe ai miei collaboratori, che mi hanno accompagnato 
all’attuale bella realtà, se mettessi come loro amministratore una 
persona estranea all’ambiente e che non hanno visto crescere al 
loro fianco? Sicuramente nel mio caso specifico si andrebbe verso 
un’involuzione piuttosto che verso uno sviluppo. Ho sempre presente 
quando, giovane di buone promesse e sempre attento a imparare 
qualsiasi cosa potesse servirmi nella vita, impiegato nell’azienda di 
mio fratello, ho visto arrivare questo manager dall’esterno con un 
curricolo da far invidia e dopo sei mesi letteralmente cacciato per i 
danni che stava producendo. Qualcuno può obiettare che la persona 
non fosse all’altezza o avesse bisogno di più tempo o che l’azienda non 
fosse pronta  a “managerializzarsi”. Non entro nel merito, so solo che 
la ditta è ritornata con i fondatori a riprendere una corsa che ancora 
oggi, dopo quarant’anni, non tende a fermarsi. Dopo qualche tempo ho 
avuto modo di rileggere il curricolo di quel Manager e mi ha colpito il 
fatto di vedere riportata in positivo l’esperienza conclusasi così poco 
decorosamente. Certo ci sono realtà che hanno fior fiore di dirigenti e 
vanno a gonfie vele. Ma allora come selezionare queste persone? Qui 
si apre un nuovo argomento che affronteremo in altra occasione. Da 
parte mia sono sempre del parere che se investi nel personale inter-
no e crei un ambiente dove le buone intuizioni circolano generando 
capacità operative, organizzative e di collaborazione, riesci sempre a 
individuare fra tante quella persona che può ricoprire il ruolo chiave 
di Manager e di conseguenza riporre su di lei le tue aspettative. 
Meglio se questa rientra nella cerchia familiare perché c’è un’altra 
cosa da dire:i manager puri sono un po’ ossessionati dai risultati di 
breve periodo, mentre la cultura d’impresa del family business guarda 
al lungo termine. Cosa dite?

Manager and Manager
Every now and then, I find myself pleasantly seated at 
table with some of my old school friends savouring the 
wonderful mushrooms prepared by Francesca just as they 
should be. Such is our good humour that the evenings are 
always a great success, not least for the different political, 
business, financial and even religious ideas we inevitably 
end up discussing. Of late, the “managers or relatives in 
the company” diatribe has become more heated. Is it a 
good thing to call in someone from outside the company 
to take charge of production planning and quality and 
marketing management, not to mention the complete 
process of improvement and maximising the efficiency of 
both workforce and equipment? Positions in this debate 
differ widely according to personal experience and because 
every situation has different issues and contexts which 
only someone living it at first hand can understand imme-
diately. Certainly if you listen to my manager friends 
who have had positive experiences working for important 
businesses, a company owner should be like the president 
of a football team who calls in the right coach at the right 
moment. Others like me (and I must say straight away that 
I do not consider myself at all a businessman) who have 
structured the development of their own business around 
the growth of its personnel, bringing out the best in those 
capable people good fortune has brought into the company, 
young graduates with a diploma or degree and (why not) 
making room for sons and daughters, obviously think quite 
differently. My view is without doubt narrow, limited to 
the yard in front of me, and perhaps, as they tell me, I look 
at reality from my exclusive viewpoint, without observing 
and assessing the general situation objectively. But, I ask 
myself, what would happen to the collaborators who have 
been at my side, helping to make the company what it is 
today, if I brought in as their administrator someone from 
outside the environment and who they had not seen grow 
at their side? I have no doubt that in my particular case, 
that would lead to decline rather than development. I will 
never forget when as a promising young man always keen 
to learn anything which might be of use to me in life and 
employed in my brother’s company, I saw this manager 
arrive from outside with an enviable curriculum, only to be 
literally kicked out of the company six months later for the 
damage he was doing. Someone might object that he wasn’t 
up the job, or just needed more time, or that the company 
wasn’t ready for “managerialisation”. I won’t go into this. I 
just know that the company with its founders set off again 
in a race which today, forty years later, still shows no signs 
of stopping. Some time later, I happened to come across the 
curriculum of this manager again and I was struck by the 
fact that this experience which had ended so indecorously 
was reported as positive. Of course, some businesses have 
the very best of managers and go at full speed ahead. So 
how to select these people? But this is something else to dis-
cuss another time. For my part, I always think that if you 
invest in a company’s personnel, creating an atmosphere 
where good intuitions can circulate, generating operational, 
organisational and teamwork skills, you always manage to 
identify the right person to occupy a key position as man-
ager and you can therefore pin your hopes on them. Better 
still if they are part of the family circle, because another 
thing that has to be said is that pure managers are a little 
obsessed with short term results, whilst the culture of the 
family business takes a long term view.
What do you think?
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To Your Graces, perhaps cod 
will seem a rather vulgar 
dish, and maybe you are 
right. But there is cod and 
cod. Mine was caught off the 
coast of Newfoundland 
by the most daring of sailors 
in the Gascoigne Bay. 
It is top quality cod, white, 
precious, soft and excellent 
fried in Aix oil, far better than 
salmon, tuna and swordfish…

Captain Fracas, T. Gautier 

Alle Grazie Vostre parrà di certo 
che il merluzzo sia un piatto plebeo 
e non mi sento di dar loro torto. 
Ma c’è merluzzo e merluzzo. 
Il mio è stato pescato 
sui banchi di Terranova 
dal più audace marinaio 
del Golfo di Guascogna. 
È merluzzo di prima qualità, 
bianco, prelibato, morbido, 
ottimo fritto in olio d’Aix, 
migliore del salmone, 
del tonno e del pesce spada…

Capitan Fracassa,  T. Gautier 
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accalà (o bacalà)? Sa di antiche frugali cucine marinare e poi 
di terraferma (per soli poveri), di mari freddi e di polenta 
calda, di piatti semplici, di sapori che non vogliamo dimenti-
care perchè sono nella nostra Storia.

Un mondo lontanissimo che ci è stato avvicinato da un navigatore 
veneziano fuori rotta ma dall’intelligente intuizione: portare nelle 
città affacciate al Mediterraneo questo pesce indurito dai riflessi della 
neve, dal vento gelido, dal tiepido sole del Nord. Lo stoccafisso, diven-
ta subito bacalà per i veneti, mutuando una parola portoghese, bacal-
hao, per indicare lo stesso pesce, ma stavolta conservato sotto sale.
Il merluzzo sta nella cucina veneta come la pommarola in quella 
napoletana, con in mezzo anzi, quasi all’inizio, una controriforma 
della Chiesa che ha evidenziato principi religiosi in piena stagione 
luterana ma anche etici e, dentro questi, quelli alimentari. 

Ferree imposizioni di digiuni e astinenze, mangiari magri e semplici. 
Una frugalità insomma come virtù. I primi ad esercitarla nel silenzio 
dei conventi sono stati i monaci, già costretti per regola a seguire altri 
digiuni, ma propensi a concedersi se non altro qualche peccato di gola. 
Ed ecco il bacalà. Cibo per poveri anche dopo il suo utilizzo in cambu-
sa, tanto che la pur abbondante letteratura gastronomica dei decenni 
a seguire, lo ignora del tutto. Ma una volta tanto la cultura e la cucina 
non sono andati di pari passo (con l’eccezione del solito grande-cuoco-
scrittore alla corte del solito alto-prelato-mangione) perché il baccalà 
ha corso molto di più raggiungendo la Campania e la Liguria ma tro-
vando una vera meritata esaltazione nel Veneto che l’aveva scoperto 
e importato per primo, in Italia. Qui gli è valso un posto nella cucina 
popolare prima e successivamente in quella addirittura raffinata (per 
gli immancabili accompagnamenti con la polenta). 
Un piacevole incontro alimentare dunque tanto diffuso che se i mer-
luzzi norvegesi di Aalesund parlassero, lo farebbero soprattutto con 
la lingua di Goldoni. 

Many tales, one hunger
Baccalà (or is it bacalà?) is a type of dried cod used in the 
age-old frugal dishes invented in fishing towns, a coastal 
food that eventually found its way to the tables of the 
countryside’s poor. It conjures up images of cold seas and 
warm polenta, as well as the aromas and flavours of the 
simple dishes that are part of Italy’s history.
The distant world of Norway was brought that little 
bit closer by a sharp-minded Venetian 
navigator who found himself off-course. 
He had the bright idea of bringing this 
stockfish, hardened by the snow, icy 
wind and warm northern sun, to the 
cities of the Mediterranean. The people 
of Veneto called it bacalà, their version 
of bacalhao, the Portuguese name for 
salt cod.
Cod is to Veneto cuisine what the pum-
marola tomato is to Naples’. At the 
height of Lutheranism, baccalà was 
inadvertently introduced to a wider 
public by the Counter-Reformation, 
which sought to emphasise religious 
principles, including ethics; and this is 
where food comes in. Strict regulations 
were laid down for fasting and absti-
nence, and the eating of lean, simple 
food was encouraged. Parsimony had 
become a virtue. The first followers of 
these new regulations were monks who, although bound 
to fasting in their silent monasteries, were inclined to 
allow themselves a few oversights when it came to fine 
food. Baccalà was the answer. 
Despite being eaten onboard ship, it was still a poor 
man’s dish, to the extent that it was completely over-
looked by culinary literature for decades after its intro-
duction. However, with the exception of the usual great 
cook/writer at the court of the usual noble connoisseur, 
every so often culture and cuisine moved at different 
speeds; baccalà quickly spread to Campania and Liguria, 
but it was in Veneto, which had discovered and imported 
it before them all, that it found its true home. 
Baccalà was initially part of popular cuisine, but later 
gained a more sophisticated reputation on account of 
its accompaniment with polenta. Today this delightful 
combination is so widespread that if Norwegian cod 
from Ålesund were to speak, they would probably do so 
in Goldoni’s dialect. 

Antiche stampe 
che riprendono 
la vendita 
e la celebrazione 
del baccalà

di Carlo Mocci 


