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Nel nostro Paese le disparità di genere nel mondo
del lavoro erano una criticità già prima
dell’emergenza sanitaria. La pandemia ha solo fatto
precipitare ulteriormente la situazione, andando ad
amplificare quelle disuguaglianze che già
caratterizzavano la struttura sociale. 
Non se ne parla mai abbastanza, ma è bene ribadire
che a parità di condizioni, come l’età e il grado di
istruzione, le donne hanno livelli di occupazione più
bassi di quelli maschili, percepiscono salari più
ridotti, hanno contratti più precari e più raramente
ricoprono posizioni aziendali apicali e dunque più
“sicure”. 
 Il 54° Rapporto Censis del 2020  evidenzia che nel
secondo trimestre del 2020 il tasso di occupazione,
che per gli uomini raggiungeva il 66,6%, presentava
un divario di oltre 18 punti a sfavore delle donne.
Nella classe di età 15-34 anni solo 32 donne su 100
risultano occupate o in cerca di una occupazione.

Donne e lavoro: 
il peso del Covid
di Daniela Gregorio
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Per le donne di 25-49 anni il tasso di occupazione è del 71,9% tra quelle senza figli, solo del
53,4% tra quelle con figli in età pre-scolare. Se confrontiamo questi dati con quelli degli altri
Paesi europei, troviamo che l’Italia si situa quasi in fondo alla classifica. 
Peggio di noi solo la Grecia.
Purtroppo tutto ci porta a credere che il gender gap sia destinato a peggiorare nel breve e
medio periodo. Se è vero infatti che il Covid ha un effetto negativo sull’occupazione in
generale, su quella femminile sta impattando in modo ancor più dirompente.
Secondo l'ultimo report Istat sul lavoro,  nel 2020 gli occupati in Italia hanno subito un calo di
444 mila unità, di cui il 70% è costituito da donne. Il motivo per cui il crollo occupazionale nel
nostro Paese è un affare soprattutto femminile, è connesso con la natura del lavoro stesso. 

L’industria, dove il lavoro maschile è prevalente, ha per ora retto di più, mentre le donne sono
impiegate soprattutto nei settori maggiormente in crisi: dal sistema ricettivo e ristorativo,
dove le donne rappresentano il 50,6% dell’occupazione, ai servizi di assistenza domestica,
dove il lavoro femminile arriva all’88,1%. Oltretutto, in questi settori prevalgono spesso
contratti che danno poca sicurezza e stabilità, come il part-time. 

Per questo oggi le donne sono le prime vittime sacrificali dei datori di lavoro, un fenomeno a
cui nemmeno il blocco dei licenziamenti è riuscito a mettere un freno. 
Oltretutto, non va trascurato che percorsi lavorativi più accidentati e carriere meno brillanti
andranno a determinare anche una differenza nei redditi da pensione. 
In quest’ultimo anno le condizioni delle lavoratrici sono diventate poi ancora più pesanti.
Paradossalmente, con l’introduzione dello smart working le donne hanno visto aumentare il
loro impegno, in quanto il lavoro “retribuito” si è sovrapposto senza soluzione di continuità
con il carico di cura della famiglia e con il lavoro domestico, che continua a gravare
prevalentemente sulle loro spalle. 
Secondo un’indagine effettuata su un campione rappresentativo a livello nazionale di 1250
occupate, durante l’emergenza le donne, nel 68,5% dei casi hanno dovuto dedicare maggior
tempo al lavoro domestico, nonostante la compresenza, in casa, del partner determinata dal
lockdown. (Del Boca, Oggero, Profeta, Rossi, Villosio, Prima, dopo e durante Covid-19:

disuguaglianza in famiglia, lavoce.info, 12 maggio 2020).
Come è stato più volte messo in rilievo, le donne vantano una grande capacità di resilienza e
versatilità, doti che consentiranno loro, di affrontare sfide e difficoltà.
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far scoprire cibi buoni e nuovi (36%), 
trasformare una passione in lavoro (34%) 
continuare una tradizione di famiglia (16%). 

Come si è detto, uno dei settori in cui si concentra il lavoro delle donne è quello della
ristorazione. Secondo quanto rilevato nell’ultimo Rapporto del Fipe (Federazione Italiana
Pubblici Esercizi) pubblicato all’inizio del 2020, le imprese registrate del settore ristorazione
gestite da donne ammontavano in Italia a 112.441 (49,5% ristoranti, 48,9% bar e 0,9% mense e
catering), pari al 28,7% del totale. In Lombardia la percentuale era di poco inferiore, pari al
27,7%.
I dati mostravano una crescita del numero delle imprese rispetto all’anno precedente e un
aumento dell’occupazione. In queste aziende lavoravano 1,2 milioni di addetti, di cui il 52% è
donna. L’analisi retrospettiva con i dati dei Rapporti precedenti lasciava prevedere ampi
margini di miglioramento per le donne interessate a fare impresa nella ristorazione. Vi era chi
si dimostrava ancor più ottimista prospettando cambiamenti significativi rispetto agli squilibri
di genere: “anche se la scena gastronomica italiana è dominata dagli uomini, soprattutto in

posizioni apicali, osserviamo con grande piacere come sempre più cuoche e ristoratrici si stiano

affermando” sostiene Andrea Favarato Vice Presidente di Southern and Western Europe di
Quandoo, la piattaforma di prenotazione ristoranti online.

Poi il mondo è cambiato e ad oggi in piena pandemia ancora in corso è difficile quantificare le
perdite. Gli ultimi dati Fipe mostrano un saldo negativo tra nascita di nuove imprese e numero
di chiusure che, contrariamente a quanto ci si sarebbe aspettato, resta nella media. L’aspetto
preoccupante per lo sviluppo del settore è proprio connesso al calo di nuove realtà, dove si
realizza la prospettiva di innovazione del settore e di crescita dell’occupazione.

Uno dei settori che non solo sembra aver retto alle difficoltà imposte dalle restrizioni, ma
presenta persino possibilità di sviluppo è quello del food delivery. Secondo quanto rilevato
dall’Osservatorio Just Eat, tra i ristoranti partner, quelli guidati da donne sono il 44% dei casi.
Il processo di empowerment femminile si traduce anche nella composizione dello staff che
conta un massimo di cinque persone (62%) e ha una donna al suo interno (73%) nel ruolo di
cuoca, chef o altre professioni necessarie in un ristorante. Le donne che hanno deciso di
intraprendere questo percorso lavorativo sono soprattutto millennials, spinte ad aprire un
ristorante di food delivery dal desiderio di:

Tendenzialmente questi ristoranti sono a conduzione famigliare (51%) e offrono cucine
tradizionali (36%) e fast food (24%), proponendo pizza (51%), hamburger (13%), giapponese (6%)
e italiano (5%).

Le donne nella
ristorazione
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la relazione con i clienti (42%), 
l’organizzazione del lavoro (26%), 
la possibilità di essere creative con i piatti (16%) 
la gestione dello staff e della cucina (8%). 

Per oltre il 50% delle donne il food delivery rappresenta una leva di business essenziale.
Il 74% è attenta alla sostenibilità e per consegnare sceglie pack green. In un contesto critico
come quello attuale, il food delivery si inserisce come leva di business strategica non solo per
aiutare i ristoranti a usare il digitale per continuare la propria attività, ma anche come
tendenza sempre più in crescita tra le donne che desiderano lavorare nel settore in Italia,
tanto che oltre il 56% delle donne ne conferma l'impatto positivo sul business e il 99%
afferma che continuerà a utilizzarlo anche in futuro.

Tra gli aspetti più amati di questo lavoro spicca: 

Il 28% delle imprenditrici del food delivery intervistate è attiva da 4-10 anni, il 40% ha
aperto negli ultimi 3 anni, mentre il 25% vanta un'esperienza ultradecennale nel ruolo. Il
65% delle proprietarie o gestore ha uno o più figli: un aspetto che conferma l’importanza di
poter bilanciare vita privata e professionale, senza dover rinunciare alla passione per il
lavoro e al tempo da dedicare alla famiglia.
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L’8 marzo a molte donne era concesso di non cucinare,
il loro compagno le portava al ristorante. Quest’anno,
a causa del coprifuoco…niente, anche l’8 marzo cucina!
In cucina, perché alle donne è stato da sempre affidato
il compito, tra molti altri, di far mangiare la famiglia.
Una cosa però stupisce pensando all’accoppiata
donne-cucina: come mai tutti gli chef famosi sono
maschi? Come è possibile che proprio il genere a cui
da secoli è riconosciuto il ruolo di nutrire non abbia
spazio quando questa attività da privata diviene
pubblica?  Per provare a dare una risposta facciamo un
salto nel passato.

8 marzo 2021
Donne, ai fornelli!
di Roberto Silvestri

E scopriamo che già nell’antichità i compiti tra i generi erano suddivisi, agli uomini la caccia e
i lavori lontano da casa, alla donna tutto il resto: la cura dei figli, la gestione della cucina e
della casa, la coltivazione dell’orto, l’allevamento degli animali da cortile. In sostanza,
all’uomo i lavori che avrebbero prodotto il reddito familiare, alla donna quelli, gratuiti, della
cura della famiglia. La suddivisione dei ruoli vale anche nelle cucine; mentre la donna,
nutrice, rimane davanti ai fuochi di casa, gli uomini, i cuochi, entrano nelle cucine dei palazzi. 
Già nell’antica Grecia e a Roma nelle cucine patrizie ci sono cuochi reclutati al mercato (i
cuochi erranti), o assunti, oppure schiavi. Alcuni erano famosi, i loro nomi e l’indicazione della
specialità in cui eccellevano sono giunti fino a noi.  Naturalmente anche alcune donne erano
costrette a lavorare ma a loro era interdetta l’entrata nelle cucine dei palazzi. Quella che per
l’uomo è una libera scelta, cucinare, per le donne è un dovere e questo fatto rende la loro
attività poco apprezzabile. Ma, soprattutto, all’origine dei questa assenza troviamo un
pregiudizio. La mia è una interpretazione arbitraria, nessuno dei testi dell’epoca lo spiega, ma
bisogna considerare che i libri erano scritti da uomini e la questione femminile non era cosa
di interesse comune, salvo che per i filosofi, ai quali, comunque, i pregiudizi non mancavano.
Scrive Platone in La repubblica:
Dobbiamo dilungarci a parlare della tessitura e della preparazione di focacce e dolci, in cui
sembra che il sesso femminile valga qualcosa, e in cui sarebbe sommamente ridicolo che
venisse sconfitto?» «Hai ragione», rispose, «ad affermare che il sesso femminile è di gran
lunga inferiore all'altro quasi in tutto. Certo, molte donne sono migliori di molti uomini sotto
molti aspetti, ma nel complesso è come dici tu». 
A parte questa valutazione sulle capacità delle donne, alcune pratiche gastronomiche sono a
loro vietate, ad esempio la macellazione e la macinazione delle carni. 
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Una traccia di questi pregiudizi la troviamo anche in età moderna, in un testo del 1644 scritto

da Vincenzo Tanara L’economia del cittadino in villa: 
Le donne in cucina strapazzano il mestiere, sono sciupone se non ladre, non sono in grado di gestire le emergenze e non

sono ammaestrabili. Le donne non possono pigiare l’uva né fare il formaggio, che altrimenti uscirà deteriore e tristo.Una

donna menstruata può essere rimedio contro le Ruche (un parassita che attacca le piante) falla camminare avanti il nascer

del Sole, con piedi scalzi, che subito le Ruche cadono. […] Ma se questa Donna in tale stato aspetterà il nascer del Sole, col

far cadere le Ruche farà ancor morire le stesse piante. 

Fino alla sentenza lapidaria:
 ...è più netto il più sporco Huomo, che la più polita Donna. 

Quella della sporcizia, dell’impurità del cibo genera timore, ci ricorda Madeleine Ferrières in

Storia delle paure alimentari:
 … secondo una credenza molto radicata lo sono [impure] tutte le donne, in certi periodi del mese. In quei giorni, la
loro presenza, il loro contatto e il loro alito possono provocare nella cantina o il salatoio delle catastrofi alimentari:
«Se si volesse ammazzare il maiale, non lo si ammazzi quel giorno, perché tutta la carne andrebbe a male». la lista dei
malefici femminili è piuttosto lunga. […] La donna cristiana è impura, in certi giorni, e allora deve raddoppiare le
precauzioni nel contatto con gli alimenti, se non evitarlo del tutto.

Nonostante questi pregiudizi, la cucina delle classi popolari, dunque la cucina delle donne, ha
contaminato la cucina borghese che selezionava tecniche e ricette e le rimpastava per
adattarle al palato dei nobili; cambiavano gli ingredienti e questi piatti entravano a far parte
del patrimonio di conoscenza dei grandi cuochi. E approdavano sui libri di cucina. Questa
osmosi funzionava anche in senso inverso, come ricorda Alberto Capatti, storico
dell’alimentazione. Le due cucine si intrecciavano e un ruolo importante della gastronomia al
femminile lo ha certamente avuto la cucina dei conventi, di cui abbiamo qualche traccia
scritta, come le 170 ricette annotate da Suor Maria Vittoria Verde tra il 1583 ed il 1607.
Per il resto, i libri di cucina sono scritti da uomini per uomini, e se entra qualche ricetta delle
femminee genti è solo attraverso la mediazione maschile, che le adatta  per i cuochi di palazzo.
Le donne si tramandano le ricette di famiglia oralmente, quando le scrivono lo fanno su
quaderni e non pubblicano libri. 

Nella seconda metà del ‘700 escono alcuni libri con la parola cuciniera nel titolo, anche questi
scritti da uomini. La società si evolve la borghesia conquista un suo posto d’onore alla mensa
sociale. Non ci sono più solo i nobili a cui offrire i propri servigi gastronomici e, quando non
era possibile assumere un uomo, qualche donna entra nelle cucine signorili. 
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Anche la comunicazione libraria deve quindi cambiar tono, non più scambio tra di conoscenze
tra cuochi ma istruzioni per le massaie borghesi che devono governare la casa e quindi anche la
cucina. In Italia, un libro su tutti guida questa rivoluzione, La scienza in cucina e l’arte di
mangiar bene di Pellegrino Artusi pubblicato nella prima edizione nel 1891. È una svolta,
cambia il pubblico e cambia il linguaggio, che tra l’altro diventerà un veicolo per far imparare
una lingua straniera a persone che parlavano in dialetto. Sono ricette scritte dalle donne per le
donne. L’Artusi le raccoglie da tutta Italia, gliele mandano signore dell'alta società e umili
casalinghe, scrivono anche uomini ma raccontano i piatti che si mangiano nelle loro case, i
piatti delle loro nutrici. Sull’onda del successo della Scienza in cucina crescono come funghi
manuali e ricettari destinati alle donne, poi arrivano le riviste di cucina e, con l’avanzare della
tecnologia, i blog.Molte degli autori sono donne, che finalmente sembrano conquistare un
posto di rilievo nel panorama gastronomico. Ma non è così. La cucina dei grandi ristoranti
resta saldamente in mani maschili. Con la Rivoluzione francese molti cuochi uscirono dalle
cucine dei nobili e aprirono ristoranti. L’organizzazione delle attività in cucina è quindi di
taglio maschile. 
Ancora oggi l’organizzazione è quella ideata da Escoffier, in passato fu cuoco militare, impose
in cucina una rigida struttura gerarchica derivata, anche nei nomi, dall’esercito: in cucina
opera una brigata guidata da un Capo, chef in francese, che comanda sui capi partita, ognuno
responsabile di un settore della cucina.  In questo ambiente mal si inseriscono le cuoche.
In più, gli chef difendono la loro posizione di rendita e rispolverano i pregiudizi. Questo un
piccolo campionario raccolto da Lorenza Fumelli su Dissapore:
Il mestiere è duro, la donna è fisicamente più debole, non è autosufficiente, rallenta il lavoro, crea disagio a una brigata di uomini, non

va d’accordo con le altre donne perché è competitiva, egocentrica, gelosa, è tendenzialmente isterica, mediamente permalosa e ha il

ciclo mestruale, non ha la stoffa per essere un buon leader, resta incinta, si ammala spesso, ha una bassa tolleranza al dolore fisico e si

lamenta, non è sufficientemente creativa, crea scompiglio in cucina, non ha la stessa verve degli uomini. E non sa usare i coltelli.  

Questo il pensiero di alcuni chef, anche tra i più famosi, che ammettono però che le donne sono
brave pasticcere, sempre defilate quindi. 
Dobbiamo quindi stupirci se solo il 4% degli chef tri-stellati sono donne? 
In Italia abbiamo un numero interessante, delle 130 cuoche stellate al mondo ben 40 sono
italiane, non basta però. Bisogna cambiare mentalità, anche in cucina e non solo tra gli uomini.
Ho assistito ad un convegno di donne chef, la cosa che più mi ha colpito è che alcune, non tutte
per fortuna, giustificavano la scarsa presenza femminile usando le generalizzazioni dei loro
colleghi uomini.
Ha ragione Cinzia Scaffidi, giornalista e scrittrice, non bisogna fare la guerra ai cuochi maschi,
ma la rivoluzione culturale. 
Anche tra le donne.

Bollettino, non periodico, a cura di Slow Food Milano Area Metropolitana
 

contatti:
slowfoodmilano@gmail.com
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