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in piedi un’azienda deve posi-
zionarsi su una marginalità del 
14%. Più diventa alta la qualità 
della ristorazione più si abbassa 
il costo del cibo e si alza quello di
altre voci, in primis il personale.
Sotto il 10 vai in sofferenza, e og-
gi vediamo un sacco di bilanci 
che faticano ad arrivare all’1-2%,
purtroppo». Le soluzioni? Di-
verse e soprattutto su misura: 
«Penso a chi ha chiuso a pranzo 
perché i conti dell’intera attività
sballavano ed è tornato in attivo
aprendo solo la sera, ma ognuno
ha un problema diverso». E ri-
medi che vanno di conseguenza.

Ma la vera battaglia «è far pas-
sare un concetto di sostenibilità 
economica a livello culturale: 
esiste un aspetto patrimoniale 
finanziario, d’accordo, ma la so-
stenibilità è un’altra cosa».  

«Sono aziende, gli aspetti gestionali sono fondamentali»
«Sono il signor Wolf, 

risolvo problemi». Vittorio Rota
sorride pensando all’ineffabile 
personaggio di «Pulp Fiction», 
portato sullo schermo da Har-
vey Keitel: «In effetti qualcuno 
mi chiama così, anche se non ho
mai dovuto pulire del sangue in 
auto», scherza.

 Classe 1965, titolare e fonda-
tore della Ved Consulting e da 
anni a fianco di Ascom, specia-
lizzato in assistenza, consulen-
za e formazione per lo sviluppo 
d’impresa. «Molti imprenditori 
sono bravissimi nel loro core-
business, ma non hanno le co-
noscenze necessarie per proget-
tare da soli un sistema con cui 

verificare la sostenibilità econo-
mica della loro azienda» si legge
nella presentazione on line della
società.

«E in effetti è così: spesso alla
base non c’è un’adeguata cultura
d’impresa, talvolta purtroppo 
pure improvvisazione. La verità 
è che per anni ce la siamo rac-
contata: ristoranti stellati, il tal 
piatto, come si mangia bene… 
Ma quante volte si è parlato de-
gli aspetti economici? Queste 
sono aziende che funzionano o 
non funzionano, come tutte del 
resto. E sono sincero: al 30 set-
tembre 2018 ho visto bilanci di 
ristoranti di alto livello che fa-
ranno fatica a chiudere in pareg-

gio» spiega Rota.

«Situazione figlia del dopo crisi»

I dati del settore in effetti fanno 
impressione «ma purtroppo so-
no veri, figli del dopo crisi, dove 
spesso la gente ha cercato di 
reinventarsi. Dovete pensare al-
l’operaio rimasto senza lavoro 
che magari ha investito il suo Tfr
per aprire un ristorantino o una 
pizzeria d’asporto con la moglie:
io qui ho visto davvero lacrime e
sangue. Non c’è solo il dramma 
della perdita del lavoro, ma pure
del sogno».

Da qui la necessità di un’at-
tenta analisi di sostenibilità eco-
nomica, o Asec come è stata ri- Vittorio Rota 

battezzata la procedura: «Par-
tiamo da un dato: il ristorante 
sta in piedi se la gente entra ed 
entra se mangia bene, ed è il pri-
mo punto. Ma non basta: serve 
un equilibrio tra costi e ricavi, 
ma soprattutto se all’interno di 
questi ultimi c’è un’indicizza-
zione. Devo quindi sapere che 
l’affitto non può pesare più del 
18%, il costo delle merci il 35, il 
personale nel bar il 30 e nei ri-
storanti il 25. E lo possiamo dire
perché abbiamo analizzato cen-
tinaia di bilanci. Chi va bene ha 
certe incidenze sulla parte dei 
costi che permettono di genera-
re marginalità, cioè ricchezza».

Qualche esempio: «Per stare

DINO NIKPALJ

Un sogno, che dopo
pochi anni rischia di diventa-
re un incubo. Chiamatelo ef-
fetto Masterchef, ma i dati
sui pubblici esercizi - risto-
ranti, bar, trattorie e catering
- nella Bergamasca fotografa-
no benissimo la frenesia (e i
rischi) di un sistema in pro-
fonda trasformazione, dove
tutto corre più veloce. E non
sempre nella direzione giu-
sta. O almeno attesa.

«Si parte con più facilità e
si chiude con più facilità» la
felice sintesi di Oscar Fusini,
direttore di Ascom. Dati alla
mano – frutto di una certosi-
na rielaborazione – dal 1°
gennaio 2014 ad ottobre del
2018, quindi in quasi 5 anni,
sono nati 1.686 tra ristoranti,
bar, alberghi e sale da ballo.
Nell’ordine: 542 ristoranti,
1.089 bar, 51 alberghi e 4 loca-
li. Ma il rovescio della meda-
glia sta nei dati relativi alle
cessazioni: 383 ristoranti,
1.023 bar, 45 alberghi e 12 lo-
cali da ballo. Totale, 1.463.
«Un mercato schizofrenico, i
dati lo dimostrano chiara-
mente» spiega Fusini.

Gli aspetti tecnici 

E i numeri diventano ancora
più interessanti (ed allar-
manti) se si entra nel profon-
do delle cessazioni: il tasso di
mortalità del settore sommi-
nistrazione è del 35,4%, sem-

pre in quasi 5 anni: «In nu-
meri stiamo parlando di
1.475 (il dato muta legger-
mente rispetto alle 1.463 ini-
ziali– ndr) su 4.167: vuol dire
una su 3». Solo il settore dei
servizi ha un tasso superiore
(il 40,4%) «ma comprende
servizi ausiliari, agenti, pro-
cacciatori, senza quindi un
esercizio stabile» spiega Fu-
sini. 

Nella ristorazione il qua-
dro cambia, e pure radical-
mente: «Sta diventando un
settore da neofiti: 4 chiusure
su 10 avvengono dopo meno
di 7 anni. Un po’ è moda, un
po’ tendenza, un po’ un sogno
e anche un tentativo di in-
ventarsi una nuova vita o

Un ristorante su 3 
apre e chiude
in meno di 5 anni
Report Ascom. Dati in chiaroscuro nei pubblici esercizi 

Dal gennaio 2014, 1.686 aperture e 1.463 chiusure

Di queste lo 0,4% ha meno di
un anno, il 4,2 meno di 2, il 10
meno di 3, il 18,7% meno di 4,
il 29,2% meno di 5 anni e il
63% meno di 10. «Resiste chi
è consolidato, perché in que-
sto settore non ci si inventa»
è l’amara constatazione del
direttore di Ascom.

L’allarme pensioni

Altro dettaglio allarmante:
«Almeno l’80% dei titolari
non è in età da pensione» av-
visa Fusini. Che sciorina altri
dati: su 955 ditte individuali
cessate (le altre hanno un di-
verso status giuridico) solo il
7,7% (74 in valore assoluto)
dei titolari è nato prima del
1949. Dato che sale al 12,9

n nSi parte con più 
facilità ma si 
chiude con più 
facilità: un mercato 
schizofrenico»

nQuattro chiusure 
su 10 avvengono 
dopo meno di 7 
anni: sta diventando 
un settore da neofiti

professione. In questi anni la
tendenza a consumare fuori
casa è in crescita, ma l’offerta
di più. Il mercato è sempre
più competitivo e quindi dif-
ficile».

E c’è anche un aspetto
squisitamente tecnico: «Die-
ci anni fa, fino all’avvento
della direttiva Bolkestein, in
questo settore si passava da
padre a figlio o tramite ces-
sione dell’attività. Ma in que-
sto secondo caso c’era un pe-
riodo di affiancamento che
era molto utile». 

Ora, invece, con l’azzera-
mento delle licenze «non c’è
più il passaggio di competen-
ze, un’esperienza buttata via.
Abbiamo così nuovi impren-
ditori del settore, anche pre-
parati dal punto di vista tec-
nico, ma non basta: in sostan-
za, cucinano bene ma spesso
non sanno fare di conto. Il ve-
ro problema è questo». 

«Non ci si inventa»

E i dati lo dimostrano: sulle
4.167 imprese del settore dei
pubblici esercizi si registra-
no appunto 1.686 nascite e
1.463 cessazioni in 4 anni. In
sintesi: 4 su 10 sono neonate,
ma 1 su 3 muoiono. 

E ancora, se ci riferiamo ai
pubblici esercizi di cui è nota
la data d’iscrizione alla Ca-
mera di Commercio (dati ela-
borati da Ascom), quelle ces-
sate scendono a quota 1.271.

(123) per la fascia tra il 1950 e
il 1959. «Ipotizzando che an-
che questo secondo gruppo
abbia raggiunto i requisiti
pensionistici, siamo comun-
que al 20% delle ditte». 

Il resto è terra di mezzo:
20,4% (195 ditte) per i nati tra
il 1960 e il 1969, 27,4% (262)
tra il 1970 e il 1979, 21,9%
(209) tra il 1980 e il 1989 e
9,6% (92) dopo il 1990. «Ed è
gente che magari aveva già
perso il lavoro e reinvestito la
liquidazione nel sogno di un
ristorante» conclude Fusini.
Che ora si trova a dover chiu-
dere e reinventarsi di nuovo,
e la ricetta giusta questa volta
non c’è proprio.
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Oscar Fusini, direttore Ascom

Dai ristoranti ai bar, i numeri delle aperture e chiusure

FONTE: Ascom Bergamo

Differenza

Locali nati da gennaio 2014 ad ottobre 2018

1.463

Città

Hinterland

Bassa

Isola

Val Seriana e di Scalve

Valcalepio

Val Cavallina

Val Brembana

TOTALE

Ristoranti

Bar

Alberghi

Sale da ballo

1.089

279

286

335

542

51

4
12

208

208

109

112

149

228

248

295

125

217

107

122

121

383

1.023

45

1.686

51

38

40

83

-9

5

27

-12

223

159

66

6

-8

Locali cessati

Imprese attive
al 26 ottobre 2018

4.167

* Dati Camera di Commercio

Nate Cessate

1.686 1.463

I NUMERI

Sono 4.167 i bar, 
ristoranti, hotel
e sale da ballo
sul territorio

S
econdo i dati elaborati
da Ascom alla data del
26 ottobre 2018 sono
4.167 le imprese ope-
ranti nel settore dei

pubblici esercizi: ristoranti, bar,
alberghi e locali da ballo. Se il
valore viene contestualizzato
nel periodo che parte dal 1° gen-
naio del 2014 si evidenzia che

hanno cominciato l’attività
1.686 imprese, pari al 40,5% del
totale. Ma in parallelo il dato di
quelle che hanno chiuso i bat-
tenti ammonta al 35,1%, in valo-
re assoluto si tratta di 1.463 im-
prese. In sostanza, quasi una
realtà su due in questi quattro
anni è mezzo è nuova, ma una su
3 ha cessato l’attività. 

Città
CRONACA@ECO.BG.IT
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Enrico «Chicco» Cerea 

Lo chef stellato. Chicco Cerea: troppo eccesso mediatico

«Cucinare bene non basta, bisogna sapersi gestire»

n nPassa tutto come
bello, spettacolare, 
gioioso e allegro, 
ma è una visione 
troppo parziale»

n nEssere 
imprenditori di se 
stessi non è facile: 
porti a letto ogni 
sera le tue paure»

per l’Italia ma ci vuole anche il 
personale adatto, preparato e 
disposto al sacrificio, perché 
questo settore può dare sì soddi-
sfazioni ma, soprattutto all’ini-
zio, bisogna fare la gavetta. Inve-
ce anche la mia esperienza di ri-
storatore e di responsabile di 
una agenzia privata per l’alter-
nanza scuola-lavoro nel settore 
dell’accoglienza è negativa sulla 
disponibilità al sacrificio delle 
giovani generazioni. Per questo 
puntiamo sempre più ad acco-
gliere giovani cuochi e camerieri
stranieri per periodi più o meno 
lunghi. Sono molto più motivati.
Insegniamo loro la nostra cultu-
ra enogastronomica, così che, 
una volta tornati nei loro Paesi, 
diventino ambasciatori del 
mangiare e bere italiano». 
Roberto Vitali

«Effetto Masterchef
ma non ci si improvvisa»

ta: saper gestire e gestirsi».

L’incubo della marginalità
E non è facile, per nulla, nem-
meno in un ristorante stella-
to: «Facciamo grandi fattura-
ti, è vero, ma la marginalità
quanto è? Perché alla fine è
questa la chiave di tutto: a
quello pensiamo per 25 ore al
giorno - nemmeno 24... -, alle
paure che abbiamo, che ci
portiamo a letto ogni sera.
Quelle di non rispettare le
scadenze, o di non riuscire a
farci carico delle esigenze dei
nostri dipendenti e delle loro
famiglie. Bisogna pensare
sempre a queste cose, e non
solo a cucinare bene».

Tanto più in «un mondo
sempre più difficile, dove la
competizione è sempre più
elevata così come le necessità
di aggiornamento». Eppure
«la cosa che continuo a rite-
nere quasi incredibile è che di
fronte a queste complicazioni
la gente che si butta a capofit-
to nel mercato aumenta. E
spesso penalizzano un intero
settore, perché durano quan-
to una farfalla».

Nessuna volontà protezio-
nistica o elitaria, solo «preoc-
cupazione perché essere im-
prenditori di se stessi e del
proprio locale non è facile. Io
ho avuto gente davvero brava
che è rimasta con me 10-15
anni e che a un certo punto,
giustamente, ha voluto met-
tersi in proprio. Capacissimi e
tenaci, ma spesso sono durati
davvero poco. Perché gestire
un ristorante è difficile, cre-
detemi, e il rischio di fare dan-
ni è davvero elevato». 
D. N.
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rietà che fa la selezione: «Do-
po un anno e mezzo o due ar-
rivano qui a confidarsi che la
moglie è spesso in lacrime
perché le cose non funziona-
no, il personale fa questo e
quello, i conti non tornano,
eccetera...». 

Il che porta ad una conclu-
sione di quelle da scolpire nel
marmo per chiunque voglia
tentare questa strada: «Non
basta saper fare bene qualche
piatto, è la costanza che con-

Fresco di conferma
della terza Stella Michelin,
chef del prestigiosissimo ri-
storante (di famiglia) «Da
Vittorio» a Brusaporto. Enri-
co «Chicco» Cerea è uno dei
nomi più quotati del panora-
ma internazionale. «Io credo
che il mio sia il più bel mestie-
re del mondo, perché quando
riesci a farlo bene regali gioia
ed emozioni, e la gente ha bi-
sogno di essere coccolata, di
stare bene».

Talmente bello che è di-
ventato oggetto di un’atten-
zione mediatica forse eccessi-
va, di sicuro a tratti dannosa:
«Passa tutto come bello, spet-
tacolare, gioioso e allegro. Ef-
fetto Masterchef, come giu-
stamente sostenete: prima
succedeva con i bar, ora tocca
ai ristoranti» commenta. Ma
è una visione troppo parziale:
«C’è un rovescio della meda-
glia: qui serve tanto sacrificio,
applicazione, bisogno e voglia
di conoscere e sperimenta-
re». Non ci si improvvisa:
«Proprio no».

«È la costanza che conta»
Eppure non va proprio così,
ed è lo stesso Cerea ad am-
metterlo: «Guardi, mi sono
capitati miei amici o cono-
scenti che tessevano le lodi
delle proprie mogli ai fornelli:
“La domenica mi fa un arro-
stino o dei raviolini che man-
co al ristorante li mangio così
buoni...”. Il problema è che
poi, presi dall’entusiasmo
magari hanno aperto un ri-
storante e pure in una bella
zona della città, di quelle di
grido».

E lì sono cominciati i pro-
blemi, o meglio, quell’ordina-

«Le occasioni di lavoro ci sono, ma manca gente motivata»
Il problema è vecchio 

ma torna di attualità. È il proble-
ma del personale, dei collabora-
tori in cucina e in sala. Succede a
tutti i ristoratori di avere in que-
sto settore un turnover piutto-
sto frequente e quindi di lancia-
re appelli per trovare nuove for-
ze, persone anche giovani, non 
ancora al massimo delle loro po-
tenzialità, ma serie e desiderose 
di imparare, soprattutto moti-
vate . Ebbene, la delusione dei ri-
storatori è grande, soprattutto 
di coloro che, lavorando essi 
stessi in cucina o in sala, avreb-
bero piacere di insegnare il me-
stiere a giovani volonterosi sui 
quali fare, prima o poi, cieco affi-

damento. «Si moltiplicano le 
scuole alberghiere pubbliche e 
private – afferma Ivar Foglieni, 
ristoratore di lungo corso, già 
presidente dei cuochi bergama-
schi e lombardi – e sono tanti i 
giovani diplomati in cerca di la-
voro che rispondono all’annun-
cio e provano. Chiedono 1.300 
euro al mese per cominciare ma,
messi alla prova, sanno fare ben 
poco e soprattutto cercano di ti-
rare a campare, non dimostran-
do il minimo interesse al lavoro. 
Dopo 3-4 giorni arriva la telefo-
nata del giovanotto o anche del 
papà che dice più o meno: trop-
po lavoro, rinuncio». Manca 
dunque l’educazione al sacrifi-

cio. Giovani non disposti a sacri-
ficarsi più di tanto per un lavoro,
perché abituati troppo bene, 
pensano di risolvere il problema
del loro futuro con scorciatoie 
tipo quelle purtroppo pubbliciz-
zate da troppe trasmissioni tele-
visive. «Non è il lavoro che man-
ca – continua Foglieni – ma la 
voglia di lavorare, non solo nel 
mondo della ristorazione. Certi 
lavori i giovani italiani non li vo-
gliono fare, perché lasciano po-
co tempo libero e fanno sudare. 
Un segno preoccupante della 
crisi che stiamo attraversando. 
Sono d’accordo che il turismo 
deve essere e sarà, speriamo, la 
principale fonte di benessere Il settore della ristorazione cerca nuovi addetti 

Si chiama Abc, acronimo di «Ana-

lizza, budgetizza, comunica»: è il 

percorso di affiancamento che 

Ascom propone alle imprese del 

settore commercio, turismo, 

ricettività e servizi. Due i percorsi 

disponibili: uno dedicato alle 

start-up e l’altro a chi ha bisogno 

di raddrizzare la rotta di realtà 

già avviate negli ultimi due anni.

«Il servizio serve a definire se 

un’organizzazione, un progetto e 

un business sono in grado di 

sostenersi e produrre ricchezza» 

si legge nella brochure. In sostan-

za alle aziende viene messo a 

disposizione uno strumento «con 

cui mantenere il polso della 

situazione, sia in termini di capa-

cità di creare profitto che di 

analisi e intervento su possibili 

sofferenze»

«Prendiamo la parte del conto 

economico del bilancio e sull’an-

damento di ogni singola voce 

andiamo a fare una progettazione 

del futuro, prefigurando determi-

nati scenari al nostro interlocuto-

re» spiega Vittorio Rota di Ved 

Consulting. Si cerca nel caso di 

formulare correttivi, avendo 

sempre sott’occhio la situazione 

delle varie voci di bilancio «così 

da proporre soluzioni mirate». 

I più bravi dopo un periodo d’af-

fiancamento sono in grado di 

adattare lo strumento secondo le 

proprie necessità, arrivando ad 

una forte personalizzazione. Ma 

c’è anche chi non ha soluzioni: in 

questo caso si cerca di lavorare 

per limitare i danni ed arrivare ad 

una chiusura la più dolce possibi-

le. 

La proposta 

Percorsi d’affiancamento
per le imprese in difficoltà

Percentuale di
chiusura

Città

Hinterland

Bassa

Isola

Val Seriana e di Scalve

Valcalepio

Val Cavallina

Val Brembana

TOTALE

  

Ambulanti  

Servizi

Imprese cessate

Imprese nate da gennaio 2014 ad ottobre 2018

1.334

4.879

3.858

3.953

2.218

2.698

1.621

1.488

1.600

2.202

2.253

6.072

4.167

7.621

1.511

1.417

728

870

538

506

464

662

2.194

584

2.453

1.475

22.315

7.368

34,60%

31%

35,80%

32,80%

32,20%

33,20%

34%

29%

33%

30,10%

28,80%

25,90%

40,40%

35,40%

Commercio alimentare

Commercio
non alimentare

Somministrazione
ricettività

LO STUDIO

Cresce la spesa
per utensili
ed apparecchi
da cucina 

A
gli italiani piace an-
dare a mangiare fuori
ma anche cimentarsi
ai fornelli di casa. Una
cibo-mania che ha

contagiato lo shopping legato al 
settore, facendo crescere la spesa
per comprare nuovi utensili per
cucinare e conservare gli alimenti,
ma anche elettrodomestici inno-

vativi .Volano pentole e stoviglie,
freezer, forni e macchine per 
l’espresso .

Lo rileva l’Osservatorio Non
Food di GS1 Italy, secondo il quale
gli italiani nel 2017 hanno speso 
4,4 miliardi di euro in casalinghi
(soprattutto strumenti come pen-
tole e stoviglie), più o meno stabile
rispetto all’anno precedente. Ma

a risentire di questa «food mania»
è soprattutto il settore degli elet-
trodomestici legati alla cucina che
ha chiuso il 2017 con un aumento
a valore del +2,7%. 

Nel mondo dei piccoli elettro-
domestici, sono quelli per la pre-
parazione delle bevande calde e in
particolare delle macchine 
espresso a registrare il trend più

brillante, in un comparto che ha
chiuso il 2017 con aumento del 
3,6% di vendite e che registra nel
periodo 2013-2017 un trend del 
+20,2%, secondo solo a quello del-
la telefonia. Un risultato, secondo
l’Osservatorio, che si deve alla dif-
fusione di programmi televisivi 
dedicati al cibo e alla crescita dei
consumi alimentari fuori casa.
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