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Tropiano (Federalberghi): “La cultura del fuoricasa parte integrante dell’offerta del mangiare sano lucano”

I lucani invece non rinunciano al ristorante

-

POTENZA- I lucani non
hanno rinunciato a Pa-
squa e Pasquetta al risto-
rante. Soprattutto nel Lu-
nedi dell’Angelo, compli-
ce le condizioni di meteo
incerto, ai tavoli famiglie
e comitive di amici che
hanno preferito la como-
dita e la tranquillita rispet-
toal tradizionale pic-nic al-
l'aria aperta magari rinvia-
toal ponte 25 aprile-primo
maggio. La Fipe -Federa-
zione Italiana Pubblici
Esercizi-Confcommercio-
e la Federalberghi in un
primo consuntivo si dico-
no soddisfatti. "Pur met-
tendo in conto qualche
flessione di coperto ai ta-
voli rispetto allo scorso
anno, a causa delle pre-
visioni meteo incerte, e
per effetto del Megapon-
te che offre la possibilita
diandareal ristorante in
piu giorni in un periodo
ravvicinato, le nostre sti-
me - sintetizza Michele
Tropiano, presidente -
confermano, ancora una
volta, quanto la ristora-
zione e la cultura del fuo-
ricasa costituiscano una
parte integrante dell'offer-
ta del mangiare sano lu-
cano. Particolarmente si-
gnificativi anche i dati re-
lativi alle aperture, a con-
ferma del tessuto sanodel-
le nostre imprese e di un
comparto che ogni giorno
opera con professionalita
e passione, anche quando
tutti gli altri festeggiano
o sonoin vacanza. Princi-
piche testimoniano un’eti-
ca.del dovere e del fare che
rendono il nostro settore
fondamentale per il futu-
rodel Paese, oltre a rappre-
sentare un valido contri-
buto all’occupazione”. A
Pasqua i ristoranti hanno
proposto soprattutto me-
nu "a degustazione” (nel
63% del totale), per lo pit1
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compostida sei portatead
un prezzomediodi 53 eu-
To con bevande incluse, in
leggero aumento rispetto
allo scorsoanno. 11 37%de-
gli esercenti ha offertoin-
vece menu alla carta ditre
portate ad un prezzo me-
dio di 50 euro, bevande
escluse. 1 ristoranti che
propongono sia degusta-
zione che a la carte confer-
mano la preferenza dei
clienti per la possibilita di
comporre il pranzo a pro-
prio piacimento. Ma.cosa,
si @ mangiato prevalente-
mente sulle tavole pa-
scuali? Nel 76,5% dei ca-
siafarla da padroneé sta-
talatradizione, all'insegna,
dei piatti tipici del perio-
do come l'agnello. Per
quanto riguarda i primi
piatti non e mancata la pa-
sta fresca, declinata prin-
cipalmente nella variante
delle tagliatelle e dei ravio-
li. Almeno in queste festi-
vita—spiega il presidente
Federalberghi — non pro-
poniamo strascinati, fusil-
1i, ecc., perché la gente vuo-
le qualcosa di diversoe ve-
nendoal dessertun trion-
fo di dolci tipici come pa-
stiere, colombe e cassate,
mentre in molti piatti la
fragola grande protagoni-
sta in qualita di frutto di
stagione. Un ristorante su
quattro ha invece pensa-
to a menu con rivisitazio-
nicreative e reinterpreta-
zioni della gastronomia lo-
cale. Danoiin Vald’Agri
—dice Tropiano-con la fan-
tasia dei nostri chef della
Fic che coniugano tradi-
zione ed innovazicne non
sono mancatiipiatti aba-
se di canestrato di Moliter-
no, peperoni cruschi di Se-
nise, el'agnelloripienoal-
la viggianese impiattato
insieme al petto d'oca ripie-
na alle prugne e sforma-

tino aicinque cereali, pri-
vilegiando come fornitori
le aziende agro-alimenta-
ri e zootecniche locali.
Periprimi risotto mante-
cato ai sapori di tartufo e
taleggio e sformatine di
maccheroni al ferretto
con salsiccia fresca, por-
cini e melenzane. Crescela
sensibilita dei ristoratori
anche nei confronti di
chi ha esigenzealimenta-
ri specifiche, da chi soffre
di intolleranze alle perso-
ne vegetariane o vegane:
il 14,7% degli esercenti
proporra menii ad hoc per
soddisfare richieste di
questotipo. Parolad’ordi-
ne, sostenibilita: crescela
pratica della doggy bag,
anzi, del rimpiattino. Sa-
ranno festivita antispreco
nei ristoranti del Belpae-
se: il 76% degli esercenti
e infatti pronto a mettere
a disposizione dei propri
clienti un rimpiattino per
consentire loro di porta-
re a casa cibi e bevande
non consumati sul posto.
In ogni caso in linea ge-
neraleiristoratoririten-
gono che almeno per il
giornodi Pasqua lo spre-
corisultera moderato. Per
quanto riguarda le pre-
senze, in linea con i nu-
meri dello scorso anno:
per il 59,6% turisti e per
il 41% clienti “autoctoni”.
A Pasquetta il 79% dei ri-
storanti ha proposto me-
nu a la carte, in genera-
le composti da tre porta-
te. I menu degustazione
hanno invece un prezzo
mediodi 46,50 eurccon be-
vande incluse. Tra le pro-
poste cortecce di pomodo-
risecchi al rag1 bianco di
caprino, e bauletti con pa-
tata viola e rucola, barbe-
cue diagnello, vitelloe sal-
siccia insieme al cestino di
formaggi. I ristoratori, in-
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crociando le dita, siprepa-
rano alle nuove festivita
del 25 aprile e del 1 mag-
gioe mostrano ottimismo,
con un saldo positivo tra
chi dice che saranno gior-
nate migliori rispetto al-
lo scorso anno e chi pen-
sa che saranno peggiori.
Particolarmente significa-
tivo il dato relativo alle
aperture, con la quasi to-
talita dei ristoranti (il
98,2%) che sara aperta.
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