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Accanto ai classici peperoni di Senise il canestrato di Moliterno e i ferricelli di Viggiano

Per Pasqua la Basilicata in tavola

Nomn solo agnello: tra case e ristoranti menu a base di carne podolica locale

-

IN vista della lunga sequenza di
ponti e festivita di primavera la
parola d'ordine & "aperti per fe-
rie": a Pasqua saracinesche alza-
te per il 90% dei ristoranti, a Pa-
squetta per 1'82,2%, mentre il 25
aprile e il 1 maggio la quasi tota-
lita dei pubblici esercizi sara
aperta (98,2%).

Anche per quest'anno a Pa-
squa trionferanno le proposte
della tradizione (76,5%), agnello
compreso. La formula prediletta
sara quella del menu degustazio-
ne, nel 63% deiristoranti. Cresce
sempre piu l'attenzione al tema
dello spreco: il 76% dei ristorato-
rie pronto a dare la possibilita ai
clienti di portare a casa cibi e be-
vande ordinati e non consumati.
In crescita da parte degli eser-
centi proposte ad hoc per i piu
piccoli (nel 37,5% dei ristoranti),
mentre non mancheranno mentu
per chi ha esigenze alimentari
specifiche (14,7%).

Sono le tendenze per queste fe-
stivita al ristorante della Fipe -
Federazione Italiana Pubblici
Esercizi-Confcommercio e Fede-
ralberghi che — sintetizza Miche-
le Tropiano, presidente — da noi
significano “Pasqua alta, alte le
aspettative”. "Pur mettendo in
conto qualche flessione di coper-
to ai tavoli rispetto allo scorso
anno, a causa delle previsioni
meteo incerte, e per effetto del
Megaponte che offre la possibili-
td di andare al ristorante in piu
giorniin un periodo ravvicinato,
le nostre stime confermano, an-
cora una volta, quanto la ristora-
zione e la cultura del fuoricasa
costituiscano una parte inte-
grante dell'offerta del mangiare
sano mangiare lucano. Partico-

larmente significativi ancheida-
ti relativi alle aperture, a confer-
ma del tessuto sano delle nostre
imprese e di un comparto che
ogni giorno opera con professio-
nalitd e passione, anche quando
tutti gli altri festeggiano o sono
in vacanza. Principi che testimo-
niano un'etica del dovere e del fa-
re che rendono il nostro settore
fondamentale per il futuro del
Paese, oltre a rappresentare un
valido contributo all’occupazio-
ne'".

Idati Fipe per il giorno di Pa-
squa
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Presenze e aperture. Per dome-
nica 21 aprile i ristoranti in atti-
vita saranno il 90% del totale, in
leggera flessione (1,5%) rispetto
allo scorso anno a causa dell'in-
certezza delle condizioni meteo
che ancora impediscono alla sta-
gione didecollare. Previsioniche
tuttavia potranno risultare pie-
namente attendibili solo a con-
suntivo. Per quanto riguarda le
presenze sono previsti 6,3 milio-
nidiclienti che consumerannoil
pranzo pasquale nei ristoranti
del Belpaese. La meta saranno
turisti, per la maggior parte di
nazionalita italiana.

Iment eipiatti

A Pasqua i ristoranti propor-
ranno soprattutto menu "a degu-
stazione" (nel 63% del totale),
perlopiu composti da sei portate
ad un prezzo medio di 53 euro
con bevande incluse, in leggero
aumento rispetto allo scorso an-
no. I1 37% degli esercenti offrira
invece ment alla carta di tre por-
tate ad un prezzo medio di 50 eu-
ro, bevande escluse. I ristoranti
che propongono sia degustazio-
ne che a la carte confermano la
preferenza dei clienti per la pos-
sibilita. di comporre il pranzo a
proprio piacimento.

Ma cosa si mangera prevalen-
temente sulle tavole pasquali?
Nel 76,5% dei casi a farla da pa-
drone sara la tradizione, all'inse-
gna dei piatti tipici del periodo
come lagnello. Per quanto ri-
guarda 1 primi piatti non man-
chera la pasta fresca, declinata
principalmente nella variante
delle tagliatelle e dei ravioli; ve-
nendo al dessert sara un trionfo
di dolci tipici come pastiere, co-
lombe e cassate, mentre molti
piatti avranno la fragola come
grande protagonista in qualita
di frutto di stagione. Un risto-
rante su quattro ha invece pen-
sato a menu con rivisitazioni
creative e reinterpretazioni della
gastronomialocale. Danoiin Val
d’Agri — dice Tropiano — con la
fantasia dei nostri chef della Fic
che coniugano tradizione ed in-
novazione non mancheranno i
piatti a base di canestrato di Mo-
literno, peperoni cruschi di Seni-
se, iferricelli di Viggiano e oltre
all'agnello la nostra carne podo-
lica, privilegiando come fornito-
ri le aziende agro-alimentari e

zootecniche locali.

Particolare attenzione sara ri-
servata alle famiglie con bambi-
ni, con menu dedicati ai piu pic-
colinel 37,5% dei ristoranti. Cre-
sce la sensibilita dei ristoratori
anche nei confronti di chi ha esi-
genze alimentari specifiche, da
chisoffre di intolleranze alle per-
sone vegetariane o vegane: il
14,7% degli esercenti proporra
menu ad hoc per soddisfare ri-
chieste di questo tipo.

Parola d'ordine, sostenibilita:
cresce lapraticadelladoggybag,
anzi, del rimpiattino.

Saranno festivita antispreco
nei ristoranti del Belpaese: il
76% degli esercenti e infatti
pronto a mettere a disposizione
dei propri clienti un rimpiattino
per consentire loro di portare a
casa cibi e bevande non consu-
mati sul posto. In ogni caso in li-
nea generale i ristoratori riten-
gono che almeno per il giorno di
Pasqua lo spreco risultera mode-
rato.

Idatiper Pasquetta

Presenze e aperture: lunedi 22
aprile 1'82,2% dei ristoranti sara,
operativo, un dato leggermente
inferiorerispettoal 2018 (-1,1%),
tenendo conto della Pasqua mol-
to alta che, meteo permettendo,
potrebbe favorire le gite fuori
porta. Per quanto riguarda le
presenze sono attesi 4,7 milioni
di clienti, in linea con i numeri
dello scorso anno: per il 59,6%
saranno turistieperil419% clien-
ti"autoctoni”.

I menu: a Pasquetta il 79% dei
ristoranti proporra menu & la
carte, in generale composti da
tre portate. Imenu degustazione
avranno invece un prezzo medio
di 46,50 euro con bevande inclu-
se. Per il giorno di Pasquetta si
stima una spesa complessiva di
229,1 milionidieuro.

Le aperture per il 25 aprile e
il 1° maggio
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Per le festivita del 25 aprile e
del 1 maggio gli esercenti mo-
strano ottimismo, con un saldo
positivo tra chi dice che saranno
giornate migliori rispetto allo
scorso anno e chi pensa che sa-
ranno peggiori. Particolarmente
significativo il dato relativo alle
aperture, con la quasi totalita dei
ristoranti (il 98,2%) che sard
aperta.
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Tropiano con lo chef lucano Rocco Pozzulo




