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* Anche la storica locanda costretta a fare i conti con i pro

on trova personale qualificato,

PADERNG D'ADDA (opk) «Man-
ca personale qualificato, se

non posso offrire il meglio
chiudo la locanda». Anche la
nuovissima «Locanda Bel Sit»,
locale storico riaperto e am-

tatamente costretta a un pe-

blemi che attanagliano
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il mondo della ristorazione

® ] o 0 [ ] 0
biziosamente rilancia-
tonell’autunno del 2020 dal : :
noto regista sportivo Popi 7
Bonnici, si é ritrovata inaspet- /

riodo di chiusura forzato do-
vuto alle ormai note proble-
matiche di mancanza di per-

sonalenel mondo delaiso: (]  speranza & che la situazione i risolva in tempi brevi per poter tornare ad offrire un servizio di qualita»

attualita, che ha costretto Bon-

nici a rivedere i propri piani

per il nuovo ristorante situato

a pochissimi metri dal ponte A destra Popi

San Michele. g Bonnici, sotto
«Abbiamo voluto lanciare  l'avviso che se-

un messaggio che fosse estre-  gnalala chiusu-

mamente trasparente con i ra del locale
nostri clienti e abbiamo spie- per carenza di
gato senza scuse le nostre mo-  personale qua- _
tivazioni. La speranza é che la lificato . il

situazione possa risolversi in
tempi brevi per poter riaprire e
tornare ad offrire un servizio
di grande qualita ai nostri
ospiti. Purtroppo abbiamo
una brégata di cucina com-
osta da quatiro persone e ~ :
Hao lcn'(c)l hannopdeciso di BELSI

lasciarci 1mprovv1samente, Ci sonc momenti dove bisogna decidere quanto sia

senza dare alcun preavviso né importante fare {a scelta che riteniamo pi giusta.
motivazioni», ha splegato il re- Avrete letto quanto & difficile oggi trovare del personale
ista qualificate,persenale che purtrdppu &venuto amancare
gisia. & £ non puo essera s ito in questo ]
«Senza persenale qualifica- se ogggmm possiamo fare al meglio per i nostri Ospiti,
dobbiame fermarci ed attendere fino a quando

to non ho la possibilita di of- non avrems la possiblliza di farlo.
fflr’e a chi viene alla locanda Dovremo costruire una nuova Brégagtia di Cudn? i‘fialn che
i i B possa accogliervi nel mode glusta, per fa
H? BSSP e;lenle]a: t?:ll tgrandfeaI%u?ﬂ sentire a Casa col Gusto ed i Colori dei r?ostri piatti.
d. 3 ono abituato a o Fino ad allora la “Locanda Bel Sit” restera chiusa,
IﬂEghO tutto que]lo che faccio, Intanto Vi rintgirazinin% galr auzrcidatn ilphaczem di avervi
artire’ i i avuti nostri Ospiti e di avere condivise
a P e dé,ll n:jlm latxiroro ‘z.l dei mumsr?ti felici e “gustosi”,
Esi%:fta SpOl'th(:i ovitatevq s Speriama che questa attesa sia breve,.,
a milioni di spéttatori un
prodotto che sia davvero di
Serie A - ha continuato - Lo
stesso vale per la mia espe-

Fernanda, Popi, Tommase & Valerio

rienza alla locanda. E’ neces-
sario avere personale adegua-
to al tipo di ristorante che
abbiamo aperto e quindi al
momento, non avendolo a di-
sposizione, ho preferito chiu-
dere, pur con |’ obiettivo di ria-
prire nel piti breve tempo pos-
sibile». Bonnici ha quindi ap-
profondito il tema relativo alle
difficoltd attraversate dal
mondo della ristorazione nel
reperimento di personale di-
sponibile. Un tema fortemente
attuale, su cui si sono espressi
diversi famosi chef e impren-
ditori italiani. ‘
«Credo che le problemati-
che derivino da pit1 fattori. Pri-
ma di tutto ci sono persone
che non sono davvero qua-
lificate per raggiungere quello
che vorrebbero, ma sirifiutano
di comprendere questo con-
cetto - ha spiegato - E' sba-
gliato presentarsi come qual-
cosa che non si & ma d’altra
parte ci sono anche impren-
ditori che approfittano delle
persone ed anche questo
aspetto & profondamente
scorretto». In particolare Bon-
nici si & scagliato contro coloro

che pagano i propri dipen-
denti «in nero», senza regolari
contratti.

«Mi sono sempre battuto
per avere personale a norma e
di questo non si pud dare la
colpa ai lavoratori, ma ad im-
prenditori che non svolgono il
loro ruolo in modo corretto.
Hanno gia un ritorno econo-
mico, ma ne vogliono un altro
e per farlo rinunciano ad un
aspetto di legalita ed & una
pratica profondamente sba-
gliata che sta a monte di molti
di questi problemi del mondo
della ristorazione» ha spiega-
to. Infine Bonnici ha appro-
fondito anche il tema degli
stage: «Parlando anche con
chef stellati ho avuto la con-
ferma che molti ragazzi usciti
dalle scuole non sono in realta
preparati per questo lavoro.
Gli- stage non vanno demo-
nizzati, ci sono tanti lavori che
si devono per forza imparare
sul campo e tra questi anchela
regia, ad esempio. Chiara-
mente lo sfruttamento ¢ qual-
cosa di sbagliato», ha concluso

il ristoratore.
Paolo Brambilla



