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GLI SCENARI PIATTI TIPICI ALL'INSEGNA DELLA TRADIZIONE E DEI SAPORI LUCANI

Si ipotizza una flessione di utenza

ma le aspettative restano alte
Tropiano (Federalberghi): il meteo rischia di incidere

SCELTA
Lagnello la fara da padrone.
Non mancheranno pasta
fresca e pastiera

® Le aspettative, per Pasqua, in Ba-
silicata sono alte. Tutte all’insegna del
mangiare sano, mangiare lucano. Lo ha
ribadito Michele Tropiano, presidente
della Fipe-Confcommercio e Federalber-
¢hi, secondo il quale «Pur mettendo in
conto qualche flessione di coperto ai ta-
volirispettoalloscorsoanno,a causa delle
previsioni meteo incerte, e per effetto del
mega ponte che offre la possibilita di an-
dare al ristorante in piu
giorniinun periodorav-
vicinato, le nostre stime
confermano, ancora
una volta, quanto la ri-
storazione e la cultura
del fuoricasa costitui-
scano una parte inte-
grante dell’offerta del
mangiare sano, mangia-
re lucano. Particolar-
mente significativi anche i dati relativi
alle aperture, a conferma del tessuto sano
delle nostre imprese, e di un comparto che
ogni giorno opera con professionalita e
passione, anche quando tutti gli altri fe-
steggiano o sono in vacanza. Principi che
testimoniano un’etica deldovere e del fare
che rendono il nostro settore fondamen-
tale per il futuro del Paese, oltre a rap-
presentare un valido contributo all’occu-
pazione». Ma cosa si mangera prevalen-
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76,5% dei casi a farla da padrone sara la

tradizione, agnello su tutti, non manchera

la pastafresca, declinata soprattutto nella

variante delle tagliatelle e dei ravioli. I1

dessert? Sara un trionfo di dolci tipici

come pastiere, colombe e cassate, mentre

molti piatti avranno la

fragola come grande

protagonista in qualita

di frutto di stagione.

«Un ristorante su quat-

tro- ha aggiunto Tropia-

no - ha pensato a menu

con rivisitazioni creati-

ve e reinterpretazioni

della gastronomia loca-

le. In Val d’Agri con la

fantasia dei nostri chef della Fic, che co-

niugano tradizione ed innovazione, non

mancheranno i piatti a base di canestrato

di Moliterno, peperoni cruschi di Senise,

ferricellidi Viggianoe, oltreall’agnello, la

nostra carne podolica, privilegiando co-

me fornitori le aziende agro-alimentari e

zootecniche locali». Insomma, sara un
trionfo della cucina lucana, ovviamente
non solo in val D’Agri. Un trend, quello in
cucina, che proseguira anche peril giorno
di Pasquetta, quando in tantissimi si met-
teranno in viaggio in direzione mare o
montagna. Con l’obiettivo, per chi viene
dafuoriregione, discoprire ulteriori posti
magici, e, per chi invece é indigeno, di
trascorrere una giornata di relax, natu-
ralmente condita da ottimo vino e pie-
tanze gustose. Il tutto favorito anche da
una nuova sensibilita e attenzione dei ri-
storatori, che saranno aperti in larga par-
te anche nel lunedi dell’Angelo. All’in-
segna della consapevolezza che solo pun-
tando su qualita (dei prodotti)e continuita
(nell’offerta) si pud fare turismo. jp.miolj
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