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Giovani e scuole
Cosi riparte
la ristorazione

exno.Gli studenti protagonisti aLariofiere
offertadi corsi postdiploma»

RICTO

«Necessariaunamaggiore

ERBA

LUCA MENEGHEL

e Dai concorsi di cucina
agli stand di presentazione delle
scuole,aRistorexpoigiovaniso-
no protagonisti. Anche que-
st’anno la fiera della ristorazio-
neincorsoaLariofiereéunban-
co di prova per i futuri protago-
nisti di un settore che paga due
anni di crisi dettata dalla pande-
miaelamancanza di forzalavo-
ro per sostenere laripresa.

Tra gli istituti in fiera ¢’ Cfp
Como, il centro di formazione
professionale che offre corsi di
cucina, sala e bar, panificazione
e pasticceria. «L/esperienza a
Lariofiere & sempre molto grati-
ficante - racconta ChiaraBerna-
sconi, responsabile dei servizi
per il lavoro - e abbiamo ottenu-
tolaprimamedagliad’argentoa
unodeitanticoncorsicondeira-
mmuﬁ&ﬁﬁam.:mmmuﬁmwamﬂc-
no alla prova, fa bene alla loro
motivazione fa ben sperare per.
il futuro».

lifuturo

11 futuro della ristorazione, del-
T'accoglienza e del turismo & in-
certo. 11 settore & stato colpito
duramente dalla pandemia, con
il bloccodi tuttele attivita socia-
li,e orachesipudpensare allari-
presa le aziende faticano a tro-
vare forza lavoro. «I1 problema
della mancanza di personale &
endemico-osservaBernasconi-
cera anche prima del Covid-19
che haovviamente accentuatoil

problema. Nel corso della pan-
demia, tante persone che lavo-
ravano nellaristorazione hanno
trovato impiego in altri settori».

Lo stesso Cfp ha condottoun
sondaggio tratanti exallievieha
toccato con mano questo feno-
meno. «Molti si sono convertiti’
in ad altre professioni, magari
pill generiche ma altrettanto
redditizie; Parliamo anche di
professionisti che erano nel set-
tore dadiversianni».

Da qualche anno, prosegue
Bernasconi, «i nostri studenti
chiedono ulteriori percorsi di
specializzazione dopo il diplo-

_ma. Per rispondere allaloro esi-

genza, ma anche a quella delle
aziende che sono effettivamen-
te alla ricerca di forza lavoro,
lanceremo dal prossimo anno
scolastico un corso di specializ-
zazione sullaristorazione soste-
nibile che si svolgera in appren-
distato: i ragazzi continueranno
astudiareun temafondamenta-
le lavorando. E un progetto in
collaborazione con Universita
Cattolica, Confcommercio,
Enaip e Romagnosi».

Proprioil RomagnosiaRisto-
rexpo ¢ di casa da molti anni.
Listituto enogastronomico di
Longone al Segrino & presente
con uno stand e molti ragazzi
impegnatinei concorsidicucina
e servizio in sala. Conloro ciso-
noidocenti Sara Frigerio e Gre-
gorio Minniti. «Il settore del-
Tenogastronomia e del turismo
hasoffertomoltoinquestianni-
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pendi pittimportanti».

dice Frigerio - e la difficolta dei
ristoratori nel trovare forza la-
yoroéreale. Spessoiragazzinon
hanno la percezione concreta di
guanto siaimpegnativo illavoro
in questo ambito, anche se noia
scuolalo ripetiamoin continua-
zione. Non & da sottovalutare
anche la vicinanza della Svizze-
ra: molti cercano lavoro prima
oltre confine, alla ricerca di sti-

llhoomdel passato
Qualche anno fa si registro un
boomadiiscrittinellescuoleeno-
gastronomiche: eralabollalega-
ta a Masterchef e alle star della
cucinaintv. «Quellabellasiéor-
mai sgonfiata - dice la docente -
ancheperchéiragazzi ascuolasi
sono resi conto subito che lare-
altherabendiversa. Adifferenza
dialtrescuole,noiaLongone of-
friamounbienniocomuneatut-
te le specializzazioni: in questo
modo i ragazzi apprendono le
nozioni base tanto della cucina,
quanto della ristorazione e del
servizio bar, per poi specializ-
zarsi. Maquelle competenze ge-
neriche dibase possono tornare
utili nel mondo del lavoro».

La lezione piu importante
che pubd offrire una scuola del
genere ¢ il legame con il territo-
rio. «La ristorazione ha molto a
che fare con la conoscenza e la
valorizzazione del territorio, si
spiegano cosi anche le affinita
con il turismo».
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studenti al lavoro
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Cocktail del lago
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Primo premio

a Francesca Maggioni

e Ha vinto il contest
«Cocktail del Lago di Como”
Francesca Maggioni del ri-
storante Il Cantuccio di Al-
bavilla con il cocktail Carpio-
nito.

Si & cercato a Ristorexpo il
drink che potesse maglio rac-
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contare il Lago di Como e
nella sfida che si & svolta lu-
nedi scorso Francesca si e di-
stinta tra una decina di con-
correnti in un confronto
molto serrato.

«Ho trovato un livello di
professionalita tra i parteci-
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panti piuttosto alto - ha detto
Luca Picchi scrittore, storico
e resident bartender prima
del caffé Rivoire in piazza
della Signoria e, oggi, del Caf-
fe Gilli di Firenze. A lui &
spettato il ruolo di giudice
del contest - per questo gia i
secondi classificati hanno ri-
cevuto un punteggio ex ae-
quo e tutti si sono dimostrati
di un bun livello. Ho avuto il
piacere di incontrare una
bella realta che spero di tro-
vare anche il prossimo an-

no».

Rilancia la sfida Luca Pic-
chi, considerato uno dei pit
notibartender dellascenain-



