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I riders
Un gruppo 
di riders, fattorini 
del food: è uno dei 
“lavoretti” 
dell’estate

GIADA LO PORTO

L’arrivo  dell’estate  coincide  
con svariate opportunità lavora-
tive  temporanee,  soprattutto  
per i più giovani in pausa dagli 
studi. La bella stagione è infatti il 
momento  migliore  per  trovare  
qualche lavoretto, magari part-ti-
me, per i ragazzi che scelgono di 
approfittare delle vacanze per fa-
re esperienze formative e,  per-
ché no, mettere da parte i soldi 
necessari  a  farsi  una  vacanza  
con gli amici. Proprio a fine sta-
gione.

I settori con più offerte per i 
giovani, anche senza particolare 
esperienza,  sono la  ristorazio-
ne (bar, ristoranti, fast-food), la 
grande  distribuzione  (super-
mercati) e il settore alberghie-
ro (hotel, b&b e altre strutture ri-
cettive). Quest’anno a venire in-
contro alle esigenze di chi cerca 
un’occupazione temporanea, ci 
sono pure i tirocini extracurricu-
lari finanziati dalla Regione sici-
liana che prevedono un periodo 
di  sei  mesi  di  lavoro  retribuiti  
con 500 euro mensili. La misura 
riguarda giovani siciliani tra i 16 
e i 35 anni, disoccupati, e in cer-
ca  di  prima  occupazione  con  
Isee non superiore a 30mila eu-
ro. Chi vuole proporsi deve recar-
si negli  uffici  di  Confesercenti.  
«Con l’arrivo della stagione esti-
va — dice Antonio Cottone, titola-
re  della  pizzeria  La  Braciera  e  
presidente  dell’associazione  
pubblici  esercizi  Fipe  di  Conf-
commercio che riunisce ristoran-
ti, pizzerie, bar, wine bar — l’in-

cremento in termini di assunzio-
ni,  tenuto  conto  anche  delle  
aperture stagionali di tutte le at-
tività balneari, si aggira intorno 
al 50per cento. Il tutto è favorito 
sia dalla possibilità di assunzioni 
a tempo determinato sia dalle at-
tuazioni di agevolazioni su base 
regionale. A questo, purtroppo, 
va spesso in contrapposizione la 
mancanza di figure professiona-
li adeguatamente preparate». E 
lo stipendio, tra i 500 e i mille eu-
ro, varia in base ai criteri indica-
ti, solitamente esperienza, quali-
fiche e abilità linguistiche. 

Poi c’è il mondo dei riders, i 
fattorini in bicicletta, che lavora-
no per le piattaforme digitali di 
consegna del cibo a domicilio co-
me Social Food, Just Eat, Glovo e 
Presto Food che assumono i lavo-
ratori con contratto co.co.co. La 
paga è di 3,60 euro a consegna. 
Un fattorino in media percorre 
50 chilometri al giorno, facendo 
sei consegne in diversi punti del-
la città, anche se nei weekend si 
può arrivare a 12. E, a fine mese, 
riesce a portare a casa tra i 500 e 
i 700 euro. Ad entrare nel mondo 
dei fattorini soprattutto giovani 
che cercano di arrotondare. Ba-
sta  avere  una  bicicletta  e  uno  
smartphone, scegliere l’orario in 
cui rendersi disponibili, aspetta-
re la consegna e iniziare a pedala-
re. 

Con le scuole chiuse e i nonni 
non disponibili, sono tante le fa-
miglie ad aver bisogno di una ba-
by sitter per il  periodo estivo.  
Può essere un impegno di poche 
ore a settimana oppure giornalie-

ro. Le tariffe orarie sono in me-
dia 10-20 euro, salvo un forfait 
per lunghi periodi. Non solo pas-
saparola si può trovare impiego 
attraverso le candidature sui siti 
specialistici. 

Chi vuole può proporsi per da-
re ripetizioni private, registran-
dosi su siti on line come studen-
ti.it  o  ripetizioni.skuola.net.  In  
media la retribuzione è di 12 eu-

ro l’ora. 
Chi vuole  viaggiare e rispar-

miare sull’alloggio può divenire 
housesitter,  prendendosi  cura 
delle  case  dei  proprietari  che  
vanno in vacanza, una settima-
na, un mese o due (varie propo-
ste su trustedhousesitters. com). 
Su scambieuropei.info o aupair-
world.com, infine si trovano tut-
te le informazioni e le offerte di 
lavoro per lavorare alla pari, in 
tutto il mondo. 

Attenzione,  lavori  stagionali  
non deve equivalere a condizio-
ni  inaccettabili.  Devono  essere  
avviati contratti di lavoro stagio-
nali, a tempo pieno o part time. 
La  caccia  al  lavoretto  estivo  è  
aperta. 

ISABELLA NAPOLI

Al via il primo Premio Nazionale 
Startup  Economia  Circolare,  un  
concorso rivolto a tutte le aziende 
nascenti  che  operano  secondo  i  
principi  della  circular  economy,  
basata sul concetto che gli scarti 
siano riutilizzati come risorse. A in-
dire il premio, è il Circular Econo-
my Network, promosso dalla Fon-
dazione per lo Sviluppo Sostenibi-
le insieme con 13 organizzazioni, 
consorzi  e  aziende  italiane,  che  
rappresentano un ampio ventaglio 
dell’imprenditoria italiana, tra cui 
Conai, Novamont, Ecopneus e Fa-
ter e costituisce la prima rete per il 
sostegno e  la  ricerca  nel  campo 
dell’efficienza nell’uso delle risor-
se, del “redesign” delle merci, del 
riuso e riutilizzo della materia. 

«Il nostro Paese si colloca, per 
storia imprenditoriale e antica ca-
renza di materie prime, in una posi-
zione di eccellenza in questa vera 
e propria rivoluzione economica e 
produttiva» afferma il presidente 
del  Circular  Economy  Network  
Edo Ronchi. Possono partecipare 
startup che operano ad esempio 
nell’Ecodesign, nella simbiosi indu-
striale, nei processi produttivi, che 
utilizzano sottoprodotti o scarti di 
altre attività, nei progetti di ecoin-
novazione (inclusi l’uso prolunga-
to e riparabilità dei prodotti), nelle 
tecnologie di recupero di scarti di 
produzione, nei processi di innova-
zione nei business model azienda-
li, inclusi software e app. Dovran-
no presentare progetti d’impresa 
che saranno valutati sulla base dei 
risultati ambientali e dei potenzia-
li risultati economici. Una giuria se-
lezionerà le dieci startup, ritenute 
più innovative nella circular econo-
my.  Il  regolamento  completo  si  
può scaricare dal sito www.circula-
reconomynetwork.it. 

Alle dieci finaliste andrà un atte-
stato, una targa e un’opera d’arte 
‘circolare’, realizzata con materiali 
riutilizzati. Il  premio,invece,  sarà 
attribuito alle migliori tre imprese 
classificate: riceveranno una targa 
di riconoscimento, un attestato e 
la possibilità di partecipare a titolo 
gratuito con la qualifica di aderen-
ti  al  Circular  Economy Network.  

Le candidature al premio dovran-
no pervenire entro il 14 settembre 
alla  Commissione  per  il  Premio  
Startup  Economia  Circolare  c/o  
Circular Economy Network, via Ga-
rigliano 61 A, 00198 Roma, o tra-
smesse via e-mail a premio@circu-
lareconomynetwork.it. 

In Sicilia, già alcune aziende e 
associazioni hanno raccolto la sfi-
da. A Catania due anni fa è nata Fie-
ri, la Fabbrica Interculturale Ecoso-
stenibile del Riuso, una vera e pro-
pria officina di creatività che coin-
volge sia i migranti che i giovani ca-
tanesi appassionati di riciclo e arti-
gianato.«Il progetto è stato realiz-
zato da 13 associazioni e imprese 
come Al revés, Società Cooperati-
va Sociale palermitana — racconta 
Antonio D’Amico, catanese, volon-
tario dell’associazione Mani Tese 
Sicilia — abbiamo ristrutturato un 
vecchio caseggiato del Comune di 

Catania in via Palermo 541 grazie ai 
fondi messi a disposizione da un 
bando di  Fondazione con il  Sud, 
circa 100 mila euro solo per la ri-
strutturazione.  Abbiamo  creato  
uno spazio dove si possono assem-
blare materiali  usati,  coinvolgen-
do  ragazzi  migranti  per  inserirli  
nel mondo del lavoro. Organizzia-
mo  anche  workshop  e  corsi,  ad  
esempio sul compostaggio». 

Nell’Isola, ci sono anche realtà 
all’avanguardia nella valorizzazio-
ne del rifiuti differenziati. A Rava-
nusa,  in  provincia  di  Agrigento,  
dal 2014 la Ecoface srl fondata da 
due fratelli Gero La Rocca,35 anni 
e Valerio, 28, anni, raccoglie i rifiu-
ti differenziati da 25 comuni sicilia-
ni. «Prepariamo il materiale — rac-
conta Gero La Rocca — e lo conse-
gniamo ai consorzi del Conai per 
avviarli al riutilizzo. Siamo il primo 
anello della filiera del  riciclo,  da 
quando siamo nati abbiamo quasi 
triplicato  l’attività  e  abbiamo  in  
cantiere un nuovo impianto con 
tecnologie ancora più innovative a 
Agrigento  l’anno  prossimo.  Sarà  
anche un centro polivalente aper-
to alle scuole e ai cittadini per pro-
muovere la cultura del riciclo».

ANTONINO CICERO

L’idromele  non  è  ancora  un  
prodotto noto per il consumato-
re medio siciliano, ma c’è chi lo 
produce e lo vende con successo. 
In provincia di Palermo Giovanni 
Siragusa e Claudio Meli fermenta-
no acqua e miele per ricavarne 
quella  che  probabilmente  è  la  
più antica bevanda della storia ot-
tenuta con questo processo, nota 
come “bevanda degli dèi”. I due 
apicoltori, che praticano il noma-
dismo spostando gli  alveari,  in  
questo segmento sono gli unici 
due produttori in regola secondo 
i dati dell’Agenzia delle Dogane e 
dei Monopoli.

Siragusa,  agronomo,  imbotti-
glia a Lascari, a due passi da Cefa-
lù. È stato il  primo in assoluto,  

nel 2014, ad avviare questa produ-
zione che ancora è di nicchia, ma 
che  presto  potrebbe  esplodere  
sui mercati. Ne è convinto Meli, 
la cui azienda ha base a Trabia e 
che oggi, numeri alla mano, è il 
principale produttore della regio-
ne. 

Siragusa, infatti, attesta il suo 
giro d’affari sui 100 litri di idrome-
le annui, mentre Meli, che ha co-
minciato  a  produrre  idromele  
nel 2015, sta già per piazzare tut-
to il suo primo stock di circa 800 
litri (1.600 bottiglie) per un fattu-
rato di circa 20.000 euro. Ma le 
potenzialità  espresse  dalle  sue  
collaborazioni con chef stellati,  
bartender, gelaterie, hotel di lus-
so sparsi un po’ ovunque sul terri-
torio nazionale stanno già gettan-
do le basi per un incremento so-
stanzioso, tanto che il vincolo co-
municato  ai  Monopoli  di  circa  
2.000 litri di produzione annua 
pari a circa 4.000 bottiglie di pro-
dotto e per un fatturato in arrivo 
di circa 50.000 euro è uno step 
che, nell’agenda del giovane im-
prenditore, vorrebbe ben presto 
essere superato. 

Meli è palermitano con trascor-
si a Milano. «Ho fatto tanti lavori, 
ma — precisa Meli — il pallino del-
la natura e delle api non mi ha 
mai  abbandonato».  È  lì,  infatti,  
che trova la chiave per il succes-
so del suo business. Abbandona-
to un contratto a tempo indeter-
minato presso l’Elettronica Cica-
la nel capoluogo isolano, rispol-
vera la sua passione e mette su la 
sua azienda nel 2011. Da allora ad 
oggi si accredita a livello naziona-
le  come apicoltore,  ma la  fissa  
per elfi, celti e metallari non lo 
schioda dalla produzione di idro-
mele, che viaggia tra gradazioni 
interessanti  (circa  15)  e  sentori  
dolciastri che puliscono il palato.

«Lasciare un posto sicuro per 
un salto nel buio — spiega Meli — 
mi creò non pochi problemi in fa-
miglia.  Eppure  Laura,  mia  mo-
glie, fu la prima supporter per-
ché, diceva, i miei occhi brillava-
no». Fare impresa, soprattutto in 
Sicilia, richiede una buona dose 
di  coraggio e  tanta passione.  Il  
trentottenne palermitano lo sa e 
ci prova. Il mondo dell’apicoltura 
è in continua crescita e attira mol-

ti giovani grazie anche agli inve-
stimenti  contenuti  in  fase  di  
start-up,  facendone  potenzial-
mente un settore in grado di offri-
re ampi ritorni. «Andai a bottega 
da Giovanni Caronia, allora vice-
presidente dell’Associazione pa-
lermitana apicoltori e — continua 
Meli — mi dimisi. Non beccai un 
euro, ma imparai tantissimo». Da 
lì il passo è stato relativamente 
breve e l’idromele che produce, 
“Naché”, è una rivisitazione origi-
nale della bevanda degli dei gra-
zie al suo miele di ape nera sicu-
la, ormai tra i principali presidi 
Slow Food e riconosciuto a livello 
internazionale per le sue peculia-
rità.

Siragusa,  dal  canto  suo,  è  a  
tempo  pieno  impegnato  nell’a-
zienda di famiglia dal 1999. Ha vo-

luto diversificare il prodotto e ha 
deciso di puntare anche sull’idro-
mele, ma con numeri volutamen-
te  ridotti  e  con un  mercato  di  
sbocco  principalmente  locale.  
Meli, al contrario, è già proiettato 
anche sulla scena internaziona-
le. «A breve — precisa Meli — sbar-
cheremo sul mercato londinese 
grazie al front in loco rappresen-
tato dalla sede di Prezzemolo & 
Vitale che sta credendo e puntan-
do molto sul mio idromele». E ag-
giunge: «Tante, poi, le collabora-
zioni in atto,  tutte di  prestigio.  
Penso — elenca Meli — alla rinoma-
ta gelateria bolognese, “La Gallie-
ra  49”  di  Maurizio  Bernardini,  
che offre ai clienti un sorbetto-ge-
lato all’idromele o — aggiunge — 
allo chef stellato Pietro D’Agosti-
no a Taormina; penso a “Capofa-
ro” a Salina, dove sono a contatto 
con lo chef Ludovico De Vivo e 
con il pasticciere Gabriele Camio-
lo che sta già elaborando — ricor-
da Meli — piatti  dolci a base di  
idromele». 

E poi “Villa Igiea”, il “Sikelia” a 
Pantelleria,  il  “Gagini  Restau-
rant”, il “San Pietro” di Taormina 
«dove lo chef Angelo Franzò uti-
lizza l’idromele per la marinatu-
ra delle carni sdoganando l’idea 
che sia solo una bevanda da fine 
pasto».  E  chiosa:  «Gianluca  Di  
Giorgio, poi, al “Bocum” di Paler-
mo offre  un  cocktail  a  base  di  
idromele». Le contaminazioni, in 
fondo, aprono sempre le porte su 
scenari inediti.

Il festival
La storia

Torna l’idromele in Sicilia
la “bevanda degli dèi”
L’idea è di due
apicultori, Claudio Meli
e Giovanni Siragusa
che lo distillano
con successo
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La guida

Barman, rider, housesitter
caccia al lavoretto estivo
per un impiego stagionale
Dal cameriere alle ripetizioni private, i mestieri “facili” per l’estate
Retribuzioni da 500 euro in su, ci sono anche i tirocini della Regione

Lavori
e contratti

Trovalavoro è sul web
Sul sito Internet di Repubblica 
Palermo, palermo.repubblica.it 
il blog aggiornato con le storie 
e i video di Trovalavoro

Online 

A Milano la kermesse del lavoro
Poche domande per scoprire se si 
è pronti ad affrontare il mercato 
del lavoro e da lì ripartire per 
migliorare le proprie competenze. 
L’edizione 2018 del Festival del 
Lavoro si prepara ad accogliere 
studenti, laureandi, laureati e più in 
generale giovani in cerca di 
occupazione che vogliono scoprire 
se il lavoro di squadra, la creatività, 
il pragmatismo sono tra i loro punti 
di forza. Dal 28 al 30 giugno presso 
il Mi.Co. (Milano Congressi, Piazzale 
Carlo Magno, 1) gli “Open day” del 
lavoro in cui i Consulenti del Lavoro 
saranno a disposizione dei più 
giovani per l’analisi delle soft skills e 
la ricerca della prima occupazione.
Info su www.festivaldellavoro.it.

1 I lavori
Si può scegliere tra 
cameriere di bar, ristorante 

e fast-food, la grande 
distribuzione e il settore 
alberghiero (hotel, b&b e altre 
strutture ricettive), house e baby 
sitter, riders e dare ripetizioni 
private.

2 I tirocini
La Regione Siciliana 
prevede un periodo di sei 

mesi di lavoro retribuiti con 500 
euro mensili. La misura riguarda 
giovani siciliani tra i 16 e i 35 anni, 
disoccupati, e in cerca di prima 
occupazione con Isee non 
superiore a 30mila euro.

3 Occhio ai contratti
Lavoro stagionali non deve 
equivalere a condizioni 

inaccettabili: devono essere 
avviati contratti di lavoro 
stagionali, a tempo pieno o part 
time.

I punti 
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Sopra, Claudio Meli 
e il suo “Narchè”
idromele di 
produzione 
siciliana

Devono essere 
avviati contratti 
di lavoro stagionali
a tempo pieno 
o part time 

Il bando

Rispetto dell’ambiente
un premio a chi ricicla
con fantasia e innovazione
In Sicilia aziende 
e associazioni
hanno raccolto la sfida
come Fieri 
ed Ecoface

Possono 
partecipare startup 
che utilizzano 
sottoprodotti o 
scarti di altre attività

VIII
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approfittare delle vacanze per fa-
re esperienze formative e,  per-
ché no, mettere da parte i soldi 
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ratori con contratto co.co.co. La 
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del  Circular  Economy  Network  
Edo Ronchi. Possono partecipare 
startup che operano ad esempio 
nell’Ecodesign, nella simbiosi indu-
striale, nei processi produttivi, che 
utilizzano sottoprodotti o scarti di 
altre attività, nei progetti di ecoin-
novazione (inclusi l’uso prolunga-
to e riparabilità dei prodotti), nelle 
tecnologie di recupero di scarti di 
produzione, nei processi di innova-
zione nei business model azienda-
li, inclusi software e app. Dovran-
no presentare progetti d’impresa 
che saranno valutati sulla base dei 
risultati ambientali e dei potenzia-
li risultati economici. Una giuria se-
lezionerà le dieci startup, ritenute 
più innovative nella circular econo-
my.  Il  regolamento  completo  si  
può scaricare dal sito www.circula-
reconomynetwork.it. 

Alle dieci finaliste andrà un atte-
stato, una targa e un’opera d’arte 
‘circolare’, realizzata con materiali 
riutilizzati. Il  premio,invece,  sarà 
attribuito alle migliori tre imprese 
classificate: riceveranno una targa 
di riconoscimento, un attestato e 
la possibilità di partecipare a titolo 
gratuito con la qualifica di aderen-
ti  al  Circular  Economy Network.  

Le candidature al premio dovran-
no pervenire entro il 14 settembre 
alla  Commissione  per  il  Premio  
Startup  Economia  Circolare  c/o  
Circular Economy Network, via Ga-
rigliano 61 A, 00198 Roma, o tra-
smesse via e-mail a premio@circu-
lareconomynetwork.it. 

In Sicilia, già alcune aziende e 
associazioni hanno raccolto la sfi-
da. A Catania due anni fa è nata Fie-
ri, la Fabbrica Interculturale Ecoso-
stenibile del Riuso, una vera e pro-
pria officina di creatività che coin-
volge sia i migranti che i giovani ca-
tanesi appassionati di riciclo e arti-
gianato.«Il progetto è stato realiz-
zato da 13 associazioni e imprese 
come Al revés, Società Cooperati-
va Sociale palermitana — racconta 
Antonio D’Amico, catanese, volon-
tario dell’associazione Mani Tese 
Sicilia — abbiamo ristrutturato un 
vecchio caseggiato del Comune di 

Catania in via Palermo 541 grazie ai 
fondi messi a disposizione da un 
bando di  Fondazione con il  Sud, 
circa 100 mila euro solo per la ri-
strutturazione.  Abbiamo  creato  
uno spazio dove si possono assem-
blare materiali  usati,  coinvolgen-
do  ragazzi  migranti  per  inserirli  
nel mondo del lavoro. Organizzia-
mo  anche  workshop  e  corsi,  ad  
esempio sul compostaggio». 

Nell’Isola, ci sono anche realtà 
all’avanguardia nella valorizzazio-
ne del rifiuti differenziati. A Rava-
nusa,  in  provincia  di  Agrigento,  
dal 2014 la Ecoface srl fondata da 
due fratelli Gero La Rocca,35 anni 
e Valerio, 28, anni, raccoglie i rifiu-
ti differenziati da 25 comuni sicilia-
ni. «Prepariamo il materiale — rac-
conta Gero La Rocca — e lo conse-
gniamo ai consorzi del Conai per 
avviarli al riutilizzo. Siamo il primo 
anello della filiera del  riciclo,  da 
quando siamo nati abbiamo quasi 
triplicato  l’attività  e  abbiamo  in  
cantiere un nuovo impianto con 
tecnologie ancora più innovative a 
Agrigento  l’anno  prossimo.  Sarà  
anche un centro polivalente aper-
to alle scuole e ai cittadini per pro-
muovere la cultura del riciclo».

ANTONINO CICERO

L’idromele  non  è  ancora  un  
prodotto noto per il consumato-
re medio siciliano, ma c’è chi lo 
produce e lo vende con successo. 
In provincia di Palermo Giovanni 
Siragusa e Claudio Meli fermenta-
no acqua e miele per ricavarne 
quella  che  probabilmente  è  la  
più antica bevanda della storia ot-
tenuta con questo processo, nota 
come “bevanda degli dèi”. I due 
apicoltori, che praticano il noma-
dismo spostando gli  alveari,  in  
questo segmento sono gli unici 
due produttori in regola secondo 
i dati dell’Agenzia delle Dogane e 
dei Monopoli.

Siragusa,  agronomo,  imbotti-
glia a Lascari, a due passi da Cefa-
lù. È stato il  primo in assoluto,  

nel 2014, ad avviare questa produ-
zione che ancora è di nicchia, ma 
che  presto  potrebbe  esplodere  
sui mercati. Ne è convinto Meli, 
la cui azienda ha base a Trabia e 
che oggi, numeri alla mano, è il 
principale produttore della regio-
ne. 

Siragusa, infatti, attesta il suo 
giro d’affari sui 100 litri di idrome-
le annui, mentre Meli, che ha co-
minciato  a  produrre  idromele  
nel 2015, sta già per piazzare tut-
to il suo primo stock di circa 800 
litri (1.600 bottiglie) per un fattu-
rato di circa 20.000 euro. Ma le 
potenzialità  espresse  dalle  sue  
collaborazioni con chef stellati,  
bartender, gelaterie, hotel di lus-
so sparsi un po’ ovunque sul terri-
torio nazionale stanno già gettan-
do le basi per un incremento so-
stanzioso, tanto che il vincolo co-
municato  ai  Monopoli  di  circa  
2.000 litri di produzione annua 
pari a circa 4.000 bottiglie di pro-
dotto e per un fatturato in arrivo 
di circa 50.000 euro è uno step 
che, nell’agenda del giovane im-
prenditore, vorrebbe ben presto 
essere superato. 

Meli è palermitano con trascor-
si a Milano. «Ho fatto tanti lavori, 
ma — precisa Meli — il pallino del-
la natura e delle api non mi ha 
mai  abbandonato».  È  lì,  infatti,  
che trova la chiave per il succes-
so del suo business. Abbandona-
to un contratto a tempo indeter-
minato presso l’Elettronica Cica-
la nel capoluogo isolano, rispol-
vera la sua passione e mette su la 
sua azienda nel 2011. Da allora ad 
oggi si accredita a livello naziona-
le  come apicoltore,  ma la  fissa  
per elfi, celti e metallari non lo 
schioda dalla produzione di idro-
mele, che viaggia tra gradazioni 
interessanti  (circa  15)  e  sentori  
dolciastri che puliscono il palato.

«Lasciare un posto sicuro per 
un salto nel buio — spiega Meli — 
mi creò non pochi problemi in fa-
miglia.  Eppure  Laura,  mia  mo-
glie, fu la prima supporter per-
ché, diceva, i miei occhi brillava-
no». Fare impresa, soprattutto in 
Sicilia, richiede una buona dose 
di  coraggio e  tanta passione.  Il  
trentottenne palermitano lo sa e 
ci prova. Il mondo dell’apicoltura 
è in continua crescita e attira mol-

ti giovani grazie anche agli inve-
stimenti  contenuti  in  fase  di  
start-up,  facendone  potenzial-
mente un settore in grado di offri-
re ampi ritorni. «Andai a bottega 
da Giovanni Caronia, allora vice-
presidente dell’Associazione pa-
lermitana apicoltori e — continua 
Meli — mi dimisi. Non beccai un 
euro, ma imparai tantissimo». Da 
lì il passo è stato relativamente 
breve e l’idromele che produce, 
“Naché”, è una rivisitazione origi-
nale della bevanda degli dei gra-
zie al suo miele di ape nera sicu-
la, ormai tra i principali presidi 
Slow Food e riconosciuto a livello 
internazionale per le sue peculia-
rità.

Siragusa,  dal  canto  suo,  è  a  
tempo  pieno  impegnato  nell’a-
zienda di famiglia dal 1999. Ha vo-

luto diversificare il prodotto e ha 
deciso di puntare anche sull’idro-
mele, ma con numeri volutamen-
te  ridotti  e  con un  mercato  di  
sbocco  principalmente  locale.  
Meli, al contrario, è già proiettato 
anche sulla scena internaziona-
le. «A breve — precisa Meli — sbar-
cheremo sul mercato londinese 
grazie al front in loco rappresen-
tato dalla sede di Prezzemolo & 
Vitale che sta credendo e puntan-
do molto sul mio idromele». E ag-
giunge: «Tante, poi, le collabora-
zioni in atto,  tutte di  prestigio.  
Penso — elenca Meli — alla rinoma-
ta gelateria bolognese, “La Gallie-
ra  49”  di  Maurizio  Bernardini,  
che offre ai clienti un sorbetto-ge-
lato all’idromele o — aggiunge — 
allo chef stellato Pietro D’Agosti-
no a Taormina; penso a “Capofa-
ro” a Salina, dove sono a contatto 
con lo chef Ludovico De Vivo e 
con il pasticciere Gabriele Camio-
lo che sta già elaborando — ricor-
da Meli — piatti  dolci a base di  
idromele». 

E poi “Villa Igiea”, il “Sikelia” a 
Pantelleria,  il  “Gagini  Restau-
rant”, il “San Pietro” di Taormina 
«dove lo chef Angelo Franzò uti-
lizza l’idromele per la marinatu-
ra delle carni sdoganando l’idea 
che sia solo una bevanda da fine 
pasto».  E  chiosa:  «Gianluca  Di  
Giorgio, poi, al “Bocum” di Paler-
mo offre  un  cocktail  a  base  di  
idromele». Le contaminazioni, in 
fondo, aprono sempre le porte su 
scenari inediti.

Il festival
La storia

Torna l’idromele in Sicilia
la “bevanda degli dèi”
L’idea è di due
apicultori, Claudio Meli
e Giovanni Siragusa
che lo distillano
con successo
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La guida

Barman, rider, housesitter
caccia al lavoretto estivo
per un impiego stagionale
Dal cameriere alle ripetizioni private, i mestieri “facili” per l’estate
Retribuzioni da 500 euro in su, ci sono anche i tirocini della Regione

Lavori
e contratti

Trovalavoro è sul web
Sul sito Internet di Repubblica 
Palermo, palermo.repubblica.it 
il blog aggiornato con le storie 
e i video di Trovalavoro

Online 

A Milano la kermesse del lavoro
Poche domande per scoprire se si 
è pronti ad affrontare il mercato 
del lavoro e da lì ripartire per 
migliorare le proprie competenze. 
L’edizione 2018 del Festival del 
Lavoro si prepara ad accogliere 
studenti, laureandi, laureati e più in 
generale giovani in cerca di 
occupazione che vogliono scoprire 
se il lavoro di squadra, la creatività, 
il pragmatismo sono tra i loro punti 
di forza. Dal 28 al 30 giugno presso 
il Mi.Co. (Milano Congressi, Piazzale 
Carlo Magno, 1) gli “Open day” del 
lavoro in cui i Consulenti del Lavoro 
saranno a disposizione dei più 
giovani per l’analisi delle soft skills e 
la ricerca della prima occupazione.
Info su www.festivaldellavoro.it.

1 I lavori
Si può scegliere tra 
cameriere di bar, ristorante 

e fast-food, la grande 
distribuzione e il settore 
alberghiero (hotel, b&b e altre 
strutture ricettive), house e baby 
sitter, riders e dare ripetizioni 
private.

2 I tirocini
La Regione Siciliana 
prevede un periodo di sei 

mesi di lavoro retribuiti con 500 
euro mensili. La misura riguarda 
giovani siciliani tra i 16 e i 35 anni, 
disoccupati, e in cerca di prima 
occupazione con Isee non 
superiore a 30mila euro.

3 Occhio ai contratti
Lavoro stagionali non deve 
equivalere a condizioni 

inaccettabili: devono essere 
avviati contratti di lavoro 
stagionali, a tempo pieno o part 
time.

I punti 
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Sopra, Claudio Meli 
e il suo “Narchè”
idromele di 
produzione 
siciliana

Devono essere 
avviati contratti 
di lavoro stagionali
a tempo pieno 
o part time 

Il bando

Rispetto dell’ambiente
un premio a chi ricicla
con fantasia e innovazione
In Sicilia aziende 
e associazioni
hanno raccolto la sfida
come Fieri 
ed Ecoface

Possono 
partecipare startup 
che utilizzano 
sottoprodotti o 
scarti di altre attività
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