LINTERVISTA / ROBERTO LUISONI / esercente

«F oradi chiudere lamacelleria

ma lo facciamo con serenita

Giuliano Gasperi

«Mi dia tre luganighe

per favore». «Ecco qua.
Altro?». «Due fese di
tacchino, poi sara tutto».
Di conversazioni cosi, al
civico 9 di via Zurigo, non
se ne sentiranno pid.
Stasera la Macelleria
Luisoni di Lugano
chiudera la sua porta per
l'ultima volta e con essa
una storia di famiglia
cominciata nel 1936.

Il titolare, Roberto
Luisoni, ci ha raccontato
il perche.

Signor Luisoni, chiudete innan-
Zitutto perché lo stabile in cui
siete in affitto verra demolito
per far posto a uno nuovo. Non
era possibile riaprire altrove?

«No... Per prima cosa i miei
figli non avrebbero preso in
mano l'attivita. E io sono fe-
lice delle strade che hanno
scelto. Riaprire vorrebbe di-

reripartire quasi da zero so-
stituendo gran parte del mo-
bilio e degli apparecchi, per
adattarci alle leggi attualio
allametratura dei locali nuo-
vi. Sarebbe molto oneroso:
un investimento da circaun
miliones,

| clienti come hanno reagito al-
lanotizia?

«I clienti all'ingrosso come
ristoranti, scuole, case anzia-
ni e altre strutture sono sol-
levati: abbiamo un accordo
con la Prada alimentari di
Bioggio, della famiglia Gab-
bani, che dara continuita al
nostro servizio. E, cosa mol-
to importante, assumera tut-
ti i nostri dipendenti. Vedo
invece molto dispiacere trai
clienti del negozio. Alcunilo
sono da una vita, come una
signora di novantanove an-
niche abita quivicino, daso-
la, ed e abituata alla nostra
presenza. Ci sono i grandi
magazzini, € vero, manoi ab-
biamo sempre cercato di da-
re un servizio diverso, piu
personales.

Cosa significa fare il macellaio
oggi?

«E un mestiere molto bello,

|

Rnberzb e Barbara Luisoni.

e che funziona, anche se ¢
cambiato. In passato vende-
vamo spesso pezzi di carne
interi, quasi conl'osso, men-
tre oggi sono moltorichiesti
i piatti pronti, come il brasa-
to, che comunque cuciniamo
sempre inmodo artigianale,
Lavenditaall'ingrosso & sem-
pre molto importante, con-
siderando che riforniamo di-
verse manifestazioni. Tran-
ne durante la pandemia, che
habloecato tutto questo am-
bito. In compenso, con I'im-
possibilita di andare in Ita-
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lia, € aumentato il lavoro in
negozio, anche se comples-
sivamente siamo stati pena-
lizzatis.

A proposito di ltalia: la concor-
renza da parte di chivende car-
ne oltre confine & un problema
costante.

«Ladifferenza di prezzo esi-
ste, inutile nascondersi. Ma
se fosse solo quella... Al mo-
mento pesano anche il cam-
bio euro-franco, che e quasi
uno a uno, e il fatto che fare
benzinanella penisola costa
meno, anche se poi perarri-

Ne avevo parlato
conmio padre

e anche lui credeva
che sarebbe stato
difficile continuare

varci bisogna consumarne.
Non sono contrario di prin-
cipio alla spesa in Italia, ma
farlasolo e sistematicamen-
te la non mi sembra corretto
neiconfronti del nostro ter-
ritorios.

Che consigli darebbe a un gio-
vane macellaio che vuole apri-
re il suo negozio e, magari, ini-
ziare a scrivere una storia co-
me la vostra?

«dInnanzitutto serve molta
passione: bisogna dare tutto
e non guardare troppo l'oro-
logio. Quando si rifornisce
una sagra, ad esempio, biso-
gna entrare nell’'ottica di la-

vorare ladomenica. Peril re-
sto posso consigliare di par-
tire con un locale piccolo, che
richiede un investimento ini-
ziale minore. L'importante
e avere anche la parte pro-
duttiva, proponendo qualche
prodotto fatto in casas.

Nella vostra macelleria lo spi-
rito di suo padre e di suo nonno
€ ancora presente: dalle foto
appese sulle pareti ad altri ri-
cordi degli anni che furono. Non
sente il peso di non portare piu
avanti la tradizione familiare?
«Si e no. Mio padre Fausto &
Venuto a mancare un anno e
mezzo fa, e prima che se ne
andasse avevo gia parlato con
lui di questa possibilita. An-
che lui pensava che sarebbe
stato complicato continua-
re, era una persona molto
pratica. Se non avessimo do-
vuto lasciare lo stabile sa-
remmo andati avanti, co-
munque siamo tutti tran-
quilli perla scelta fatta. lori-
marro nel settore: lavorero
per PAssociazione Mastri
Macellai Salumieri e conti-
nuero a tenere i corsi per gli
apprendisti macellaix.



