Ristorazione 1in profondo
rosso Frosio: “Ci sentiamo
vittime sacrificali”

La presidenza del Gruppo Ristoratori di Ascom fa
il punto sulla crisi 1in atto tra restrizioni e
prospettive incerte: delivery, asporto e ristori
del Governo salvagenti di una categoria messa in
ginocchio

—

Nel 2020 il mondo della ristorazione e rimasto chiuso in media
160 giorni, mentre le imprese di catering e i locali di
intrattenimento hanno di fatto perduto l’intero anno. Secondo
la Federazione italiana dei pubblici esercizi nei primi nove
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mesi del 2020 la ristorazione ha perso 23,4 miliardi di euro.
E solo nell’ultimo trimestre dell’anno la contrazione del
fatturato e stata del 16,6% rispetto allo stesso periodo
dell’anno precedente. Un profondo rosso ben visibile nelle
strade delle citta con saracinesche abbassate, ingressi
sbarrati, tavolini impilati e sedie accatastate.

A fare il punto sul mondo della ristorazione tra crisi,
restrizioni e prospettive incerte, e delivery, consegne a
domicilio e ristori del Governo come unici salvagenti di una
categoria messa in ginocchio & Petronilla Frosio, presidente
del Gruppo Ristoratori di Ascom Confcommercio Bergamo, e chef
del ristorante Posta di Sant’Omobono Terme.

Tra riaperture a singhiozzo proposte dai diversi decreti come
giudica le decisioni del Governo prese finora?

“I1 mio giudizio non €& del tutto negativo perché Conte non ha
fatto peggio di altri Paesi. Quello che & accaduto e stato di
una gravita immane che non aveva precedenti nella nostra
storia recente. La comunicazione e stata il punto carente
tanto da generare confusione nei cittadini ma soprattutto nel
nostro settore che dalle chiusure e stato maggiormente
penalizzato: conferenze stampa notturne, comunicati dei vari
organi (comitato tecnico scientifico, presidenti di regioni,
virologi, infettivologi) che si sovrapponevano e a volte erano
contraddittori, bozze di Dpcm anticipate dai media, decisioni
stop and go sui congiunti, decreti scritti in politichese
difficili da interpretare tanto da richiedere migliaia di Fagq,
illusioni date ma difficili da mantenere data
Ll'imprevedibilita e la non conoscenza del virus”.

Ristoranti sempre chiusi nonostante gli investimenti fatti nei
mesi scorsi, mentre molte altre attivita aperte: e il caso di
dire due pesi due misure?

“Durante il primo lockdown, vista la drammatica situazione,
soprattutto nella nostra provincia ce ne siamo fatti una
ragione. Le successive chiusure avrebbero dovuto essere meglio
spiegate. Ad esempio, ci chiediamo perché e consentito andare



nei supermercati superaffollati e non nei ristoranti dove la
situazione e piu sotto controllo anche grazie alla messa in
atto di tutti i protocolli che ci erano stati richiesti,
oppure perché in zona gialla si pud aprire a pranzo e non a
cena. La possibilita di contagio dovrebbe essere la stessa.
L’unica spiegazione che mi sono data & che i ristoranti sono
1'unico luogo in cui le persone sono senza mascherine. Per
questi motivi e per il prolungarsi delle chiusure oggi ci

rn

sentiamo ‘vittime sacrificali’”.

Quali sono i costi di un ristorante e del suo indotto? E
possibile fare una stima?

“Lo stop and go e 1le chiusure prolungate hanno
generato notevoli perdite nella gestione delle materie prime
ma soprattutto in tutta la filiera che lavora con i
ristoranti. Inoltre, ogni ristorante e una realta a sé perché
ognuno e diverso dall’altro. Non stiamo parlando di catene
standardizzate perché gestire una pizzeria e diverso che
gestire una mensa o un ristorante gourmet. Di certo, in questo
periodo molti sono stati i costi sostenuti in assenza totale o
riduzione sostanziale di entrate. Viviamo nella societa degli
abbonamenti: contratti annuali di manutenzione, revisione
annuale del registratore di cassa che ora dobbiamo aggiornare
o cambiare per l’invenzione della lotteria degli scontrini,
revisione della caldaia, abbonamento Rai e Siae (piccolo
sconto iniziale poi piu nulla), per non parlare di energia,
gas, telefono, Tari, corsi di aggiornamento obbligatori per
titolari e di dipendenti, quota associativa ad associazioni di
categoria. La voce piu importante rimane comunque l’affitto
dei locali, e per molti colleghi l’affitto del ramo d’'azienda.
A riguardo il governo e intervenuto con specifici aiuti che
non hanno soddisfatto appieno visto il malumore che si e
venuto a creare”.



I ristori erogati nel 2020 e quelli gia approvati per il 2021
sono sufficienti?



“I ristori sono arrivati abbastanza puntuali anche se
inizialmente alcuni codici Ateco legati alla ristorazione sono
stati ignorati. Se sono congrui e difficile dirlo perché ogni
realta ha caratteristiche diverse dall’altra. Del resto,
quando si prendono decisioni in fretta che riguardano una
vasta platea di situazioni raggiungere 1’equita e difficile.
Per il 2021 pare che 1 ristori saranno calcolati sulla perdita
di fatturato del secondo semestre 2020 tenuto conto di quelli
gia erogati ma non si conosce ancora la percentuale applicata.
Banale affermare che piu sostanziosi saranno meglio sara per
tutti”.

Che aria tira in questi giorni?

“I1 sentimento dei ristoratori e nella voglia che tutto cio
finisca il piu presto possibile perché siamo al culmine della
sopportazione. Oltre all’'importantissimo fattore economico,
questa situazione comincia a pesare anche psicologicamente e
non solo su di noi ma anche sul nostri dipendenti. Mi
riferisco alle incertezze per il loro futuro e all’esasperante
e non sostenibile lentezza della cassa integrazione al punto
che alcuni ristoratori hanno dovuto anticipare la cassa o
addirittura parte del Tfr per aiutarli”.

Da mesi il delivery pare essere l’unica valvola di sfogo: come
sl sono organizzati i ristoratori bergamaschi e ritiene possa
aprire nuovi scenari per la ristorazione?

“Molti ristoranti, visto il prolungarsi della prima chiusura,
si sono organizzati per asporto e delivery. Quando torneremo
alla normalita alcuni continueranno a proporre il servizio
perché se ben organizzato puo essere un’ulteriore opportunita.
Certo, l'asporto e tutt’altra cosa rispetto all’esperienza del
ristorante: buon cibo cucinato al momento, accoglienza e
socialita mancano tanto a tutti noi quanto ai nostri ospiti
per non dire che i margini sono diversi”.

Nei giorni scorsi c’e stata la protesta di “Io apro”: come
giudica un’iniziativa di questo tipo?
“E stata un’iniziativa dalla quale, in linea con la nostra



associazione, mi sono dissociata pur condividendo i validi
motivi che l'hanno ispirata. La scarsa adesione alla protesta
si commenta da sola. Abbiamo dimostrato senso civico senza
rinunciare a far conoscere 1l nostro disagio e le nostre
ragioni. E, di fatto, le associazioni che ci rappresentano sul
territorio il giorno precedente alla protesta hanno
organizzato un 1incontro con 1 politici bergamaschi per
presentare una serie di proposte concrete per superare questo
momento ma soprattutto per aiutarci a ripartire”.

A proposito quale e la strada da seguire per risollevare le
sorti di una delle categorie piu colpite dai decreti?

Staremo a vedere I 1 mondo della ristorazione e tutta la
filiera hanno bisogno di programmazione, certezze e
investimenti continui. Le aziende del settore non possono
strutturalmente accendersi a singhiozzo e, se non possono
lavorare, hanno bisogno di essere aiutate a stare in vita. Nel
manifesto promosso da Ascom Confcommercio Bergamo e
Confesercenti Bergamo vengono messe in evidenza tutte le
richieste del settore da sottoporre al Governo,
compatibilmente con la crisi in atto. Tra 1 punti chiave
spicca la richiesta di ammettere ai ristori, come gia accaduto
a novembre, anche le imprese con fatturato superiore ai 5
milioni, paradossalmente trascurate dal primo decreto
bilancio. Chiediamo anche di mantenere i crediti d'’imposta per
gli affitti, per le spese di adeguamento di sanificazione dei
locali e di trasformazione digitale dell’'impresa che
consentono, tra l’altro, di investire nel delivery, e di
allungare il periodo della cassa integrazione o consentire i
licenziamenti prevedendo indennizzi di disoccupazione”.



