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-~ IHuturo della ristorazione

- Sida tra chef a Young Cup

RistorExpo. L'obiettivo € quello di investire sulle nuove generazioni
Appuntamento a Lariofiere dal 2 marzo, con team anche da fuori regione

ERBA
LEA BORELLI

Investire sulle nuove
generazioniéunodegli obiettivi
- di Young Cup, la competizione
lanciatadaFederazioneItaliana
. Cuochichesisvolgeranelconte-
sto di RistorExpo, in calendario
aLariofiere dal 2 al 5marzo.

" Nel corso della presentazio-
nedelPeventoil calo diiserizioni
nei percorsi formativi alber-
ghierié stato evidenziato da An-
tonella Colombo, direttore Cfp
Como, e da Francesco Maria Sil-
verij, presidente Cfpa Casargo.
Entrambi hanno sottolineato
come Sempre meno ragazzi ve-
dano il proprio futuro all’inter-
no delmondo dellaristorazione
e come questa tendenza sul tun-
go periodo avra ripercussioniin
temadiscarsita del personale.

Orientamento’
«Offrire ai ragazzi occasioni di
orientamento e formazione &
“uno degli scopi della Young Cup
cheharaggiunto quota198allie-
vi iscritti, un evento di portata
nazionale dedicato alle nuove
leve, il pil1 partecipato tra quelli
promossi dalla federazione»
spiega Alberto Somaschini pre-
sidente Unione Cuochi Regione
Lombardia - Federazione Ita-
Nel padiglione C di Risto-
rExpo si terranno, durante le
quattro giornate di fiera, tre
competizioni differenti riunite
tutte sotto il cappello Young

. Cup.Laprimaéil “Concorsona-

zionale per team allievi - Trofeo
Cesare Chessorti” in agenda dal
2 al 5marzo che hal'obiettivo di
valorizzare creativiti e impren-
ditorialita delle squadre di allie-
vi provenienti dagli istituti o dai
centri di formazione alberghie-

.

1i: «Avremo10teamprovenienti
anchedafuoriregione, oltre alle
squadre lombarde ci sarh un
gruppodal Friulieunodal Tren-
tino. Si sfideranno proponendo
una loro versione sostenibile di
un servizio ristorativo». Le
squadre dovranno pensare a
tutto, dalla cucina al servizio in
sala, lavorando anche sulla pre-
sentazione del progetto.
Sipassapoiallacompetizione
individuale “Trofeo Luigi De
Santis”, anche questa in agenda
sui quattro giorni, nata per dare
lustro al patrimonio gastrono-
mico della Lombardia: «Il con-
corso & dedicato ai risotti e ai
prodotti tipici regionali, ogni
preparazione dovra contenerne
almeno due traDop, Igpe Pat. E
il contestconil maggior numero
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di studenti iscritti. Domenica 2
marzo si svolgera inoltre 1a ver-
sione per i Talenti Speciali dove
si sfideranno una quindicina di
allievi con disabiliti».

Latorta :

Domenica spazio al “Contest
Torta Lombardia™: «Intitolato a
una grande figura della cucina
lombarda, Carlo Prandi, pluri-
stellato chef, lecchese d’adozio-
e, scomparso a ottobre lo scor-
s0 anno, Il concorso prevede la
creazione di una torta da cre-
denza, che sari una delle due
proposte per le Olimpiadi 2026,
Taltra & quella vincitrice del
2024, Entrambe verranno pre-
sentate attraversoicanalidiRe-
gione Lombardia all'internode-
gli eventi legati alla manifesta-

zione sportiva». Le premiazioni
di tutte le competizioni si ter-
ranno il 5marzoalle 15.30.
«Invitiamo tutti a venire ad
ammirarequestigiovaniall'ope-

_ I'a, saranno presenti anche una
- ‘quarantinadiprofessionistidel-

1a Federazione che si occupe-
ranno, tra giurie e aspetti tecni-
ci, della buona riuscita dei con-
test. Fondamentale il supporto
tecnico di Lariofiere, le aree do-
ve si svolgono i concorsinon so-
1o piccole e sono anche com-
plesse da gestire. Penso sia un
oftimo investimento per il futu-
ro della professione, con Faugu-
tio che le nuove leve sceglieran-
no dirimanere nel nostro setto-
re terminato il percorso forma-
tivox.
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'Il settore in Ticino?

«Dai frontalieri
meno candidature»

Confine

Diminuiscono le domande
inarrivodall'italia

aunanno e mezzo dall'entrata
invigore dell'accordo fiscale

I contisono presto fat-
ti. Insoli dodici mesi, i frontalie-
rioccupatinell’hotellerieenella
ristorazione ticinese sono dimi-
nuiti di 463 unit}, chiudendo il
quarto trimestre del 2024 a
quota 3721, il dato pili basso dal
gennaio 2022 ('anno della ri-
presa post Covid) ad oggi. Prova
ne sia che GastroTicino, asso-
ciazione padronale che nel vici-
no Cantone rappresenta circa
1350 esercenti, ha confermato -
attraverso I'agenzia di stampa
Keystone - che «dall’Ttalia arri-
vano meno candidature», il tut-

" toaunannoemezzo dall’entra-

tainvigore delnuovoaccordofi-
scale tra Svizzera e Italia, che
per i nuovi frontalieri ha intro-
dottoil doppiobinario, ovverola
doppia tassazione. E la prima
volta, dopo varie chiavi dilettu-
3 fornite a seguito del segno
meno (-1,1%) segnato a fine an-
no dai permessi “G” attivi nella
ristorazione e nell’hotellerie ti-
cinese, che viene chiamato in
causa il nuovo accordo fiscale
come causa scatenante del se-
gnomenorelativoainostrifron-
talieri occupati in un segmento
florido del vicino Cantone come
laristorazione e I'hotellerie.

In particolare, come rimar-
cato dal presidente di GastroTi-
cino Massimo Suter, «soprat-
tutto le persone che vivono piti
lontano dal confine hanno me-
no interesse a venire a lavorare
da noi». Lo stesso Suter a “La
Provincia” a fine anno aveva
confermato che «stiamo assi-
stendo ad un’inversione di ten-
denza anche in virti del fatto
chediverseattivithdellaristora-
zione in Italia hanno alzato gli
stipendi, rendendo dunque me-
noattrattivoil posto dilavoro in
Ticino, afronte anche del tragit-

Massimo Suter

to in auto, spesso segnato da
condizioni di traffico poco pro-
pizie». In linea di massima, la
doppia tassazione prevede che i
“nuovi” frontalieri versino una
media del 20% in pit di tasse a
fronte delle nuove regole d’in-
gaggio imposte dall'accordo fi-
scaleinvigoredal17luglio 2023.

. A ci0 si aggiunge anche la crisi

profonda che sin dal 10 agosto
2023, giorno in cui un treno
merci & deragliato a Faido para-
lizzandoil trafficoferroviarioda
e per il Ticino dentro il tunnel
del Gottardo, sta vivendo la ri-
storazione ticinese, che sempre
attraverso GastroTicino aveva
segnalato un calo del volume
d’affari vicino al 50% nei mesi
successivila chiusuradel tunnel
ferroviario.

Lunedi GastroTicino ha in-
sieme allo chef Dario Raniza la
campagna  promozionale
“Avanti!”, all'interno dellaquale
vengono evidenziate «e innu-
merevoli opportuniti che Yal-
bergheria-ristorazione offre ai
giovani talenti eilivellidi eccel-
lenza che si possono raggiunge-
re dando prova di entusiasmo,
creativith e spirito di squadra.
Hotellerie e ristorazione porta-
no al Pil ticinese un valore ag-
giunto parial,6 miliardidi fran-
chi. Marco Palumbo 3



