
IL PROGETTO

Domori sposa

le nocciole

di Don Ciotti
La nuova tavoletta Il progetto ha però una dimensione

che va ben oltre i confini regionali. Do-
lanciata per Natalesancisce mori e Gruppo Abele collaborano da
l'alleanza con il Greppo
Abele. Illy: "Così creiamo
un ponte fragzi.sto ed etica"
di [ARA LORETI

ostenere un'associazione
benefica guidata da una
persona straordinaria co-
me don Luigi Ciotti, che
sviluppa anche attività

economiche concrete come la noccio-
la Igp Piemonte, per noi è il modo mi-
gliore di realizzare la nostra mission».
Riccardo Illy, presidente del Polo del
Gusto, sintetizza così il senso della
nuova collaborazione tra Domori
(punta di diamante della holding) e il
Gruppo Abele. Un'intesa che prende
forma in una tavoletta di cioccolato,
ma che affonda le radici in un progetto
molto più ampio, capace di unire eccel-
lenze piemontesi, responsabilità socia-
le e cooperazione internazionale.

La nuova tavoletta nasce infatti
dall'incontro tra il finissimo cioccola-
to Domori e la nocciola trilobata Gen-
tile, varietà simbolo del Piemonte,
proveniente al 100% dai noccioleti
del Gruppo Abele a Murisengo (Ales-
sandria). Una scelta tutt'altro che ca-
suale: proprio nella Cascina Abele nel
cuore del Monferrato alessandrino,
nacque la prima comunità fondata da
don Ciotti, dando avvio a un'esperien-
za che da oltre sessant'anni coniuga
accoglienza, lavoro e dignità. «E una
collaborazione "in casa", tutta pie-
montese - sottolinea Illy - che valoriz-
za le nostre nocciole e il nostro ciocco-
lato in un prodotto in co-branding,
realizzato in quantità limitata e distri-
buito in modo selettivo».

anni in Costa d'Avorio nell'ambito di
Choco +, la cioccolateria sociale fon-
data nel 2018 presso la Communauté
Abel di Grand-Bassam, all'interno di
un più ampio programma di coopera-
zione avviato dal Gruppo Abele nel
Paese già nel 1982. «La collaborazione
nasce da una conoscenza con don Ciot-
ti che risale a una ventina d'anni fa -
racconta Illy - e ha trovato una forma
concreta quando Domori ha scelto di
diventare società benefit. In Costa d'A-
vorio abbiamo messo a disposizione
know how, supporto tecnico e macchi-
nari». Un impegno destinato a cresce-
re: nel 2026 Domori invierà nuovi im-
pianti produttivi per aumentare la ca-
pacità di Choco + , compresa una raffi-
natrice a biglie che affiancherà l'attua-
le mulino a pietra. «E un investimento
significativo - spiega Illy - che serve a
rafforzare la filiera locale del cacao, of-
frendo formazione, lavoro e un prezzo
equo ai piccoli produttori».

Il tutto in un contesto globale com-
plesso, segnato dalle turbolenze del
mercato del cacao. «Abbiamo vissuto
un picco dei prezzi, schizzati fino a cin-
que volte quelli precedenti, anche a
causa di un virus che ha colpito le pian-
te soprattutto in Costa d'Avorio e Gha-
na - osserva Illy - Ma è sempre tempo
di puntare sul cioccolato: superata l'e-
mergenza, con nuovi investimenti, in
quattro o cinque anni il sistema può ri-
trovare equilibrio». La tavoletta di-
venta così il simbolo di un'economia
che produce valore sociale senza ri-
nunciare alla qualità. «Non tutti ci rie-
scono - conclude Illy - Qui si valoriz-
za il Piemonte, si sostiene un'associa-
zione benefica e si costruisce futuro,
in Italia e in Africa». Un progetto che
racconta come il cioccolato possa esse-

re molto più di un piacere: un linguag-
gio comune tra territori, persone e re-
sponsabilità condivise. —
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VIATION ET DE PRODUCTION
II progetto Do mori
in Costa D'Avorio:
in alto, Giuseppina
Piccigallo di
Domori (direttrice
dello stabilimento)
e due dipendenti
del laboratorio
Choco+
A sinistra, Riccardo
Illy, presidente del
Polo del Gusto di
cui Domori è parte
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