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1l comparto alimentare lecchese studia nuove forme di lavoro in sicurezza: riaprono le gelaterie, i ba i ristoranti e le pizzerie. Si attende il 18 maggio

«Take Away: ripartenza lenta, serve di piu

Molti locali hanno preferito stare chiusi, specialmente nelle localita turistiche del lago e nei piccoli paesi della provincia

LECCO (gac) E’ trascorsa una
settimana esatta dall'inizio
della Fase 2.

11 4 maggio ha sancito il via
libera all’asporto per tutte le
attivita di bar e ristorazione.
Seguendo i protocolli sanitari
e le normative, tantissime
piccole imprese hanno at-
tivato il “Take Away”. Coin-
volti bar, ristoranti, pizzerie,
gelaterie, pasticcerie e anche
gastronomie.

Oltre al distanziamento so-
ciale e all'utilizzo di dispo-
sitivi di sicurezza si chiede
I'ingresso contingentato, la
presenza di gel disinfettante
e ovviamente il consumo al di
fuori (e non in prossimita)
del locale.

Una piccola boccata di os-
sigeno per un settore, quello
della ristorazione, tra i pilu
colpiti dalla crisi e letteral-
mente in ginocchio, dove si
stimano perdite di 34 miliardi

di euro nel 2020 e tante delle
300.000 imprese che rischia-
no di non riaprire. Non sono
mancate le difficolta anche
nel lecchese.

«La risposta delle imprese
e stata ridotta - precisa Mar-
co Caterisano, presidente Fi-
pe Lecco con 900 associati tra
bar e ristoranti sulla provin-
cia-. Con queste condizioni
in melti non hanno ritenuto
economicamente sostenibile
la riapertura, che rimane piu
un simbolo di volonta di ri-
partenza, ma che per la ma§-
gior parte delle imprese della
categoria non ¢& sufficiente a
segnare una ripresa econo-
mica. Le imprese che stanno
cercando di sfruttare questa
possibilita stanno rispettan-
do in modo responsabile le
direttive, con la speranza che
anche la clientela compren-
da le difficolta che possiamo
avere nel farle rispettare. So-

no gia iniziati gli annunci sul
decreto liquidita aprile/mag-
gio e speriamo che come suc-
cesso nelle precedenti set-
timane non rimangano solo
parole, ma trovino concre-
tezza. Questo sara indispen-
sabile per salvare il maggior
numero di aziende e di posti

di lavoro. Chiediamo un atto
d’amore, siamo pronti a ri-
metterci in gioco e a dare il
massimo».

Con l'avvio della Fase 2
moltissime gelaterie hanno
riaperto al pubblico, com-
plici le belle giornate pri-
maverili della scorsa setti-

Da sinistra
Luca Butti, pre-
sidente catego-
ria Alimentari-
sti Confartigia-
nato Imprese
Lecco e Marco
Caterisano,
presidente Fipe
Lecco

mana. «Durante I'emergenza
molti dei nostri associati
hanno optato per la conse-
gna a domicilio, era un modo
per stare vicino e portare nor-
malith in un momento dif-
ficile - spiega Matilde Pe-
tracca di Confartigianato Im-
prese Lecco -. «Oggi la mo-

dalita da asporto convive con
la consegna a domicilio, le
nostre imprese hanno sfrut-
tato il momento di difficolta
intercettando un’opportuni-
ta. Nel week end le gelaterie
hanno potuto riprendere la
vendita dei coni gelato, dopo
un attento confronto con le
Autorita».

Una voglia di ripartenza
confermata anche da Luca
Butti, presidente categoria
Alimentaristi Confartigianato
Imprese e titolare del salu-

ificio Butti di Valmadrera.
«Le, piccole attivita stanno
facendo di tutto per ripartire
sfruttando l'opportunita del
take away. Nel mio piccolo, il
lavoro & cresciuto: abbiamo
assunto un nuovo collabo-
ratore. Il lato negativo & che si
lavora in modo frettoloso e
con poca programmazione.
Abbiamo bisogno di chiarez-
za dallo Stato!».

CONSENTITA LA MODALITA' “DA ASPORTO”: TRA DUBBI E INCERTEZZE SI PENSA AL FUTURO
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Michele Pandiani

Lattesa di LarioGel
«Localita turistiche
sul lago ancora
bloccate al palo»

LECCO (pf1) Tra le tante sfaccet-
tature e le tante variabili che of-
frono le gelaterie del territorio tro-
viamo anche la particolare situa-
zione di Michele Pandiani, tito-
lare di tre attivité: il Dulcis in fundo
di Mandello, Lo Scalino di Abbadia
Lariana e della LarioGel. Quest’ul-
tima produce gelato artigianale e
lo consegna a gelaterie, ristoranti,
hotel, bar e molte altre realta del
territorio spingendosi fino a Me-
naggio e Varenna. LarioGel, con un
solo dipendente, arriva a rifornire
ben 40 clienti, ma in una tale
situazione l'attivita non ha rico-
minciato a pieno regime: «Natu-
ralmente non tutte le attivita hanno
riaperto, infatti, in paesi come Me-
naggio e Bellagio che vivono di
turismo & ancora tutto fermo e li
non consegniamo». Le due gela-
terie di Mandello e Abbadia Lariana
non hanno aperto il 4 maggio. «Pri-
ma mi son dovuto informare a
dovere chiamando la Prefettura, i
W.gilu e il Comune in quanto alcune
indicazioni non erano chiare. Per
questo il Dulcis in fundo ha aperto
solamente da sabato, mentre Lo
Scalino dovra attendere ancora
qualche giorno».
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Maria D'angelo

Serendipity di Belledo
«Siamo ripartiti,
ma il mercato e
sotto la media»

LECCO (pf1) «I clienti non si sono
ancora abituati alle disposizioni di
sicurezza. Quelli che arrivano al
negozio spesso non leggono i car-
telli appesi con le indicazioni da
seguire, ma siamo solo all’inizio e
col tempo si adatteranno». Cosi
Maria D’angelo racconta i primi
giorni di riapertura della sua Se-
rendipity, la gelateria di Belledo in
attivita da sei anni.

«Come prima cosa ci siamo d
cumentati a livello nazionale e poi
regionale, cosi abbiamo messo in
sicurezza noi e i clienti. Utilizziamo
sempre i dispositivi e, inoltre, li
abbiamo messi a disposizione dei
clienti all'ingresso; la sanificazione
dell’ambiente e delle mani avviene
a ogni cambio cliente; all'ingresso
abbiamo a%peso dei grandi cartelli
con scritte ben visibili, ma che non
tutti leggono, dove chiediamo di
venire previo appuntamento e dove
informiamo che si vendono sola-
mente vaschette d'asporto, coni e
coppette sono la novita del week
end. Le mie due ragazze ora sono in
cassa integrazione. Lavoro pensan-

o anche a loro. Tuttavia, come ci si
poteva aspettare, le vendite sono di
gran lunga minori alla norma».

Simona
Corti,

la titola-
re di lce
Pare di
Valma-
drera

Ice P\a:é di Valmadrera
«Piu attenzioni,

ma il ritorno
va alla grande»




Luca DeII’Orto'

Lek Bistrot contemporaneo

«Lasporto e solo
un palliativo,
il futuro e incerto»

LECCO (mvy) Alcune realta della ri-
storazione si prestano meglio di altre
al food delivery. Lo sa bene Luca
Dell'Orto, 36 anni proprietario da 3
anni del “Lek Bistrot contempora-
neo” in centro a Lecco, ma con una
tradizione familiare alle spalle nel
campo della ristorazione. «Abbiamo
avviato la nostra attivita di delivery
durante la Pasqua e abbiamo ri-
cevuto un buon riscontro dai nostri
clienti. Inoltre sard un sistema che
cercheremo di adattare e mantenere,
perché anche con la riapertura pre-
vista per I'1 giugno, non riusciremo
comunque a tornare a regime. Il
nostro locale pud ospitare 40 coperti
e vi lavorano 7 dipendenti, ma con
I'applicazione del distanziamento
sociale, probabilmente riusciremo a
offrire solamente 12 coperti. Punto

erd a mantenere tutti i dipendenti,
acendoli lavorare a turni». «Per
I'asporto abbiamo un menu appe-
tibile che richiama il carattere del
Lek, ma la nostra distinzione & sem-
pre stata la presentazione e la cura
dei piatti. Le spese da sostenere per
l'attivita di delivery inoltre non mi
germettono comungue di avere una

ase sicura su cui programmare il
futuro».

Walter Corti
Bar Centrale a Lecco

«-70% sull'incasso,
ma puntiamo
sulla ripartenza»

LECCO (mvy) Ripartire per alcuni &
innanzitutto un dovere verso se
stessi. Cosl la pensa Walter Corti,
49 anni, titolare dal 2012 del Bar
Centrale di Lecco. «Ci siamo at-
trezzati per servire i nostri piatti
d’asporto, consegnandoli attraverso
il finestrone dal quale vendevamo il

elato, sénza far entrare i clienti nel
Jocale e mettendo all’ingresso un
igienizzante per le mani. Abbiamo
inoltre un’applicgzione che utiliz-
ziamo soprattutto per le prenota-
zioni del delivery della pasticceria,
ma che abbiamo aperto un po’ a
tutti i nostri prodotti». Le aspet-
tative per il futuro non sono rosee
«All'interno del locale lavoravamo
in otto, ora siamo in due, mentre gli
altri sono tutti in cassa integrazione.
All'interno avevamo 18 tavoli, ora si
vedra con la riapertura quanti ne
potremo tenere. Inoltre il flusso
della clientela & nettamente ridotto,
normalmente in questo periodo
dell’anno tenevo aperto fino alle
20.30 adesso inizio a lavorare poco
prima di mezzogiorno, e alle 16.30
gia mi conviene chiudere. Mentre
per quanto riguarda l'incasso e del
70% in meno rispetto al solito in
questa stagione».

Maurizio Bianchi

Caffe & Caffé.del centro
«I lecchesi hanno

voglia di normalita,
SOno ottimista»

LECCO (mvy) Andare avanti a piccoli
passi e senza fare troppi progetti.
Questo & il mood Maurizio Bianchi,
54 anni, gestore del bar Caffe & Caffe
di Lecco. «Per riaprire ho scelto di
aspettare fino all'ultimo per avere un
quadro il piti chiaro possibile della
situazione, ma come il governo, an-
che noi navighiamo a vista». No-
nostante l'incertezza pero la risposta
dei lecchesi & stata positiva: «Ho
riaperto lunedi 4 con un servizio di
e away dalle 8 alle 13, in modo da
intercettare le persone che sono tor-
nate al lavoro, o anche solo chi la
mattina esce per andare a fare la
spesa. Sono stato piacevolmente col-
pito dal fatto che nonostante lo stress
e la paura di questi mesi le persone
abbiano dimostrato la loro voglia di
ripartire, venendo a prendere un
caffé, anche se con guanti e ma-
scherina e bevendolo in un bicchiere
di carta. Questa ‘ﬁrobabi]mente &una
delle piti grandi dimostrazioni del
bisogno che abbiamo di tornare alla
normalita. Per il 18 maggio spero per
allora di poter allungare gli orari di
gpertura e richiamare almeno una,
elle quattro persone che prima la-
voravano con me e che ora sono in
cassa integrazione».

VALMADRERA (pf1) «Lattivita & par-
tita a rilento e la clientela & so-
lamente quella del paese. La ge-
lateria vive principalmente di tu-
rismo e questa situazione non per-
mette il normale numero dirichieste
e vendite. Per questo spero che duri
il meno possibile e che dal primo di
giugno si ritorni a una sorta di
normalitd, senza avere ricadute».
Con queste parole Simona Corti,
titolare della gelateria Ice Paré di
Valmadrera, fa un quadro generale
della riapertura e al tempo stesso

esprime le sue speranze sul futuro.
Nonostante 'attivita ridotta e I'im-
posizione delle misure di sicurezza a
cui tutte le attivita devono sottostare,
I'Ice Paré non ha dovuto stravolgere
la sua organizzazione: «Praticamen-
te per me non & cambiato nulla. Ho
fatto la sanificazione all’'ozono e so-
lamente l'entrata di un cliente per
volta all'interno del locale ha cam-
biato il modo in cui si lavorava prima.
Per il resto serviamo sempre le va-
schette da portare via e le coppette le
serviamo coperte. Le altre disposi-

zioni vengono tutte rispettate sia da
me che dalla clientela. Certo, c'e
qualcuno che deve essere ancora
guidato, ma la maggior parte le ri-
spetta». Aperto da 13 anni I'Ice Pare si
& formato la sua clientela fidelizzata,
la quale ha permesso all'attivita di
lavorare per tutto il mese scorso
attraverso le consegne a domicilio e
che ora si reca personalmente per
ritirare il suo gelato preferito: «Il
nostro cavallo di battag]p.ia ¢ il gelato
alla nutella. Poi di questi tempi vanno
di moda il pistacchio e la nocciola».



