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LORENZO GABAGLIO

«LEE COMPETIZIONI M1
ENTUSIASMANO»

Sabato 13 novembre, presso
la Scuola professionale di
Aarau, avra luogo la finale
di Brot-Chef. Il finalista
Lorenzo Gabaglio (19) non
si tira indietro di fronte
alle sfide. Le competizioni
professionali sono pane per
i suoi denti.

HGZ: Lorenzo Gabaglio,
complimenti per la sua
selezione alla finale di Brot-
Chef 2021. Perché ha deciso di
partecipare ad un concorso
professionale?

LORENZO GABAGLIO: Grazie mille
per le congratulazioni. Mi ritengo
un tipo competitivo che ama le
sfide. Quando & stato annunciato
il concorso professionale per ap-
prendisti Brot-Chef, per me &
stato chiaro fin da subito che vi
avrei partecipato.

11 suo datore di lavoro, la
Pasticceria Marnin di
Locarno/TI, ¢ altrettanto
entusiasta?

Assolutamente. A questo propo-
sito ci tengo a ringraziare la
Scuola professionale artigianale e
industriale (SPAI) di Trevano/TI
per avermi informato sull’esi-
stenza del concorso professionale
e ovviamente il mio datore di la-
voro, la Pasticceria Marnin, per
P'importante sostegno che mi ha
dato fin dall’inizio.

Alla finale lavorera di fronte
ad un pubblico di spettatori e
sara messo sotto pressione.
Come affrontera il tutto?

Il ticinese Lorenzo Gabaglio vuole portare la vittoria nel sud della Svizzera.  zvG

Sono convinto che se si lavora

sempre con gioia e passione, si rie-
scaautomaticamente a migliorare

ead ottenere il meglio dai prodotti

e gli ingredienti a disposizione.
Per di pil, non vedo l'ora di perce-
pire la presenza del pubblico.

Cosane pensa del tema del
concorso Gruyére?

Mi entusiasma molto l'idea di la-
vorare con il formaggio. Non esc-
ludo che sara impegnativo, soprat-
tuto perché sara necessario tro-
vare la combinazione perfetta di
tutti gli ingredienti per ottenere
unrisultato soddisfacente.

Come pensa ci si debba
preparare al meglio per una
competizione professionale?
Credo che la miglior preparazione
sia un duro allenamento e un
piano di lavoro ben studiato. Per
esercitarmi con i tempi di cottura,
per esempio, mi prendo del tempo
al di fuori dell’orario di lavoro.
Sono felicissimo che la Pasticceria
Marnin, il mio dattore di lavoro,
mi sostenga attivamente in que-
sto.Anchelamiaallenatrice Sonja
Durrei, che nel 2019 ha conqui-
stato il titolo di campionessa mon-
diale ai World Skills per la profes-
sione di panettiere-pasticciere,

mi ha fornito ottimi consigli che
mi sono stati utili.

Cosa significherebbe la
vittoria per lei?

Nel 2018 sono gia stato molto vi-
cino a conquistare il titolo di vin-
citore del concorso «Young Talent
Escoffier» per apprendisti cuochi,
infatti mi sono qualificato al se-
condo posto. Vincere questa volta
invece, sarebbe fantastico.

«Sono contento di
poter contare sul
mio datore di la-

voro, la Pasticceria

Marnin di Locarno»

In qualita di finalista Brot-
Chef, lei ¢ anche una figura di
riferimento per la sua profes-
sione. Come si fa sentire?

Sono consapevole di questa re-
sponsabilita e sono felice di poter
essere un modello per i giovani
grazie alla mia passione per
questo mestiere.

Quali sono i suoi progetti per il

futuro?

Prima di tutto, restero fedele alla
mia professione. Dato che ho gia
potuto fare esperienza in diverse

competizioni professionali, ho in-
tenzione di candidarmi per i cam-
pionati Swiss Skills. Di fronte a
me ho tante porte aperte. (ape/ses)

Brot-Chef 2021

La finale di Brot-Chef 2021
avra luogo sabato 13 novem-
bre alla Scuola professionale

di Aarau. La parte tecnica del-
la competizione si concludera
con la sfida «Speed Baking».

Si trattera di dimostrare la

propria abilita tecnica e la
propria creativita di fronte ad
una giuria di esperti in soli cin-
que minuti, per cinque volte.
Un altro compito stabilito da
Le Gruyere AOP sara quello

di preparare un pane caldo

adatto all'utilizzo per fonduta.
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