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scontinuità lavorativa alla for-
fetizzazione del lavoro straor-
dinario, fino al trattamento 
delle indennità di trasferta. 

La giornata si concluderà 
con un momento di confronto.

 Ai partecipanti iscritti al-
l’Ordine dei consulenti del la-
voro saranno riconosciuti 4 
crediti formativi professiona-
li. 

Le iscrizioni dovranno es-
sere effettuate sulla piattafor-
ma dell’Ordine.
M. Bor.

con focus su contribuzione, 
prestazioni e servizi di welfare 
contrattuale, assistenza sani-
taria integrativa, sostegno al 
reddito e valorizzazione delle 
competenze.

Trasporto merci
 Un approfondimento specifi-
co riguarderà il comparto del 
Trasporto merci, con le prin-
cipali novità introdotte dal 
rinnovo contrattuale regiona-
le.

Dalla disciplina della di-

ni. Dopo i saluti istituzionali 
dei rappresentanti dell’Ordi-
ne dei consulenti del lavoro e 
di Confartigianato, i lavori sa-
ranno affidati a Mario Marti-
nelli, responsabile dell’area 
politiche del lavoro e forma-
zione di Confartigianato 
Lombardia, con il coordina-
mento di Silvia Proserpio, 
consulente del lavoro di Con-
fartigianato Sondrio.

Istituti
 Nel corso del pomeriggio ver-
ranno quindi  analizzati i prin-
cipali istituti contrattuali di-
sciplinati dai Ccrl nei diversi 
settori produttivi dell’artigia-
nato, con particolare attenzio-
ne a tutele dei lavoratori, stru-
menti di flessibilità organiz-
zativa e opportunità per le im-
prese.

 Ampio spazio sarà dedicato 
al tema della bilateralità arti-
giana, elemento cardine del si-
stema delle relazioni sindacali 
del comparto. 

Saranno approfonditi ruolo 
e funzioni degli enti bilaterali 
e il funzionamento di Elba 
Lombardia, Wila e San.Arti, 

 L’incontro è in programma 
per oggi, dalle 14 alle 18, nella 
sala Succetti di Confartigiana-
to Sondrio, in Largo dell’Arti-
gianato 1.

Validità
 I nuovi accordi, validi fino al 
2029 e firmati dalle organiz-
zazioni maggiormente rap-
presentative di imprese e la-
voratori, introducono aggior-
namenti rilevanti nella gestio-
ne del rapporto di lavoro, rap-
presentando un punto di rife-
rimento per il sistema produt-
tivo artigiano nei prossimi an-

Discussione
Gli accordi collettivi
riguardano 3500 persone
della nostra provincia
Oggi un incontro

 Approfondire i con-
tenuti dei rinnovi dei Contrat-
ti collettivi regionali di lavoro 
dell’artigianato sottoscritti 
nel 2025, che interessano ol-
tre 3.500 lavoratori delle im-
prese artigiane della provincia 
di Sondrio e il sistema della bi-
lateralità artigiana, con 
un’analisi delle principali no-
vità normative e contrattuali 
per imprese e lavoratori.

Obiettivo
 È questo l’obiettivo del semi-
nario di approfondimento 
promosso dall’Ordine dei con-
sulenti del lavoro della pro-
vincia di Sondrio insieme a 
Confartigianato imprese Son-
drio che interessa i Comparti 
dell’alimentazione e panifica-
zione, tessile moda – chimica 
ceramica, legno e lapidei, co-
municazione, meccanica e 
trasporto merci.

Focus contratti regionali
Artigiani a confronto
tra imprese e lavoratori

L’incontro si terrà nella sala Succetti   di Confartigianato Sondrio

n Appuntamento
nel pomeriggio
nella sala Succetti
di Confartigianato
a Sondrio

Sondrio

Monica Bortolotti

 La trasformazione 
delle abitudini alimentari, 
guidata dal fenomeno della 
“snackification”, apre nuove 
opportunità anche per le fi-
liere agroalimentari territo-
riali. 

In questo contesto si inse-
risce il progetto che vede in-
sieme il Consorzio di Tutela 
Bresaola della Valtellina e 
Apf Valtellina, che a Sondrio 
stanno sperimentando un 
modello di collaborazione 
tra produzione, formazione e 
innovazione gastronomica.

L’idea
 L’iniziativa nasce con un 
obiettivo chiaro: valorizzare 
la Bresaola della Valtellina 
Igp dentro le nuove modalità 
di consumo, sempre più 
orientate a pasti rapidi, bi-
lanciati e facilmente fruibili 
durante la giornata. 

Un cambiamento che non 
riguarda solo lo stile di vita, 
ma anche le strategie di svi-
luppo economico delle eccel-
lenze locali.

 Protagonisti del progetto 
sono gli studenti dei corsi di 
cucina della sede di Sondrio 
dell’Apf  Valtellina che, coor-
dinati dai docenti Ermanno 
Fomiatti e Gianluca Cardoni 
e seguendo le linee scientifi-
che del nutrizionista e medi-
co dello sport Michelangelo 
Giampietro, hanno sviluppa-
to tre ricette originali pensa-

La bresaola simbolo ella qualità valtellinese e al centro di nuovi progetti per la sua adattabilità nelle ricette anche più moderne

Innovazione gastronomica con la bresaola
Progetto. Collaborazione tra Consorzio di Tutela e Apf Valtellina  per  modelli di produzione e formazione
Il fenomeno della “snackification” e l’obiettivo di valorizzare il prodotto dentro moderne modalità di consumo

te per interpretare la snacki-
fication in chiave contempo-
ranea, mantenendo al centro 
la qualità della materia prima 
valtellinese.

Ricette
 Le ricette nascono dall’idea 
di coniugare praticità e valo-
re nutrizionale, senza rinun-
ciare alla creatività. 

La Bresaola e melone in 
versione “mangia e bevi”, ad 

esempio, reinterpreta un ab-
binamento classico trasfor-
mandolo in un consommé 
servito in flûte, arricchito da 
elementi freschi e da una gra-
nita di frutta. 

Grano saraceno
In modo diverso ma comple-
mentare, l’involtino di grano 
saraceno e bresaola propone 
uno snack completo e bilan-
ciato, pensato per un consu-

mo rapido ma nutrizional-
mente strutturato. 

Altre proposte
La terza proposta, la cialda 
croccante di riso Venere con 
avocado e bresaola, punta in-
vece sulla varietà delle consi-
stenze e su un equilibrio tra 
croccantezza e cremosità, ri-
spondendo alla crescente do-
manda di prodotti semplici 
ma appaganti.

 Il progetto assume un si-
gnificato rilevante anche dal 
punto di vista economico, 
perché rafforza il legame tra 
filiera produttiva e formazio-
ne professionale, creando un 
ponte diretto tra il mondo 
della produzione e quello 
della ristorazione. 

Territorio
La Bresaola della Valtellina 
Igp si conferma così non sol-

tanto un prodotto simbolo 
del territorio, ma anche un 
ingrediente capace di adat-
tarsi a nuove logiche di mer-
cato, in cui rapidità, qualità e 
versatilità diventano fattori 
decisivi.

La chiave
 Secondo Giampietro la chia-
ve sta nella possibilità di co-
struire snack equilibrati a 
partire da ingredienti sem-
plici e correttamente abbina-
ti. 

«La Bresaola della Valtelli-
na Igp può essere una solu-
zione interessante anche al-
l’interno delle nuove occa-
sioni di consumo legate alla 
snackification - spiega    Mi-
chelangelo Giampietro -. 
Grazie alla sua versatilità, si 
presta ad abbinamenti sem-
plici con frutta, cereali, ver-
dure o ingredienti freschi, 
consentendo di costruire 
snack equilibrati, pratici e 
adatti ai ritmi della vita quo-
tidiana».

 In questo senso, la collabo-
razione tra Consorzio e Apf 
Valtellina rappresenta un 
esempio concreto di come un 
prodotto della tradizione 
possa evolversi senza perde-
re la propria identità.

Il tutto,  intercettando al 
tempo stesso le esigenze di 
un consumatore moderno 
sempre più attento a benes-
sere, alla praticità e alla qua-
lità.

©RIPRODUZIONE RISERVATA

n Particolare
attenzione
a tutele
e strumenti
di flessibilità


