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L'incontro organizzato da Ascom
Lagiornatanazionale
All'incontroorganizzato
da Ascom il puntosul settore.
Larrivodei grandi marchi
incide sulle piccole attivita

s [’enogastronomia
rappresenta uno dei prineipali
attrattori turistici, ma i futuro
dellaristorazione presentamol-
teombree tutti insieme si punta
a salvare imprese familiari e ri-
cette della tradizione. Il conve-
gno «Enogastronomia e ospita-
1ith, tipicitheidentitadiun terri-
torio», organizzato perla «Gior-
nata nazionale della ristorazio-
ne», ha fatto il punto sul com-
parto.«Stiamoaffrontandopro-
blerniannosi, dallamancanza di
personale alla sostenibilita eco-
nomica — ha fatto presente Pe-
tronilla Frosio, presidente del
gruppo ristoratori di Ascom
Confcommercio Bergamo -. Gli
chefvanno sostenuti perché so-
no i veri ambasciatori del terri-
torio, capaci di trasformare le
materie prime in piatii unici».
11 questionario sottoposto da
Ascom a un centinaio di visita-
tori negli alberghi di Bergamo
evidenzia come pitidi un terzoé
venuto per visitare la citth e hen
i117,6% hasceltoladestinazione
perlavicinanza dellaeroporto.
Quattro intervistati su 10 ri-
tengono molto importante
lenogastronomia come fattore
disceltaeneiristorantifrequen-

Ristorazione, luci e ombre
«Imprese familiari arischio»

tati pitt di un terzo ha assaggiato
lacucinatipicadelterritoriocon
voti particolarmente lusinghie-
ri (il 40% la giudica eccellente,
menire & buona per il 55%).
Dueturistisutrehannobevu-
to vino del territorio, valutato
eccellente dall'83,3% degli stra-
nieri, mentrelaquasitotalitide-
gli intervistati ha trovato una
proposta di prodottidel territo-
rio per la prima colazione in ho-
tel. Il direttore dell’associazio-
ne, Oscar Fusini, ha ribadito co-
me «dal questionariosiaemersa
Pimportanza dell'enogastrono-
mia come attrattiva turistica.
Guardando al futuro ci interro-
ghiamo sulla sostenibilita delle
attivith familiari che stanno pa-
gando pegno a causa di un’offer-
ta crescente da parte dei marchi
della ristorazicne, un po’ come
accaduto 25 anni fa nel mondo
del commercio conFarrivo della
gdo e delle grandi superfici di
vendita. Probabilmente stiamo
vivendo un effetto bolla conse-
guente al post pandemia — ha
concluso Fusini -. Nei prossimi
mesi i consumi potrebbero sta-
bilizzarsi con inevitabili conse-
guenze su molte attivitan. Per
Roberta Garibaldi, vicepresi-
dentedel Comitatoturismodel-
P’Ocse, «le food experience sono
centrali nei viaggi degli europei
e sard importante difendere i
piatti della tradizione». Mauro
Carbone, direttore del centro
nazionale studi del tartufo di Al-
ba ha portato l'esempio vissuto
in Piemonte «dove al tartufo af-
fianchiamo esperienze e rac-
conto del territorio per pro-
muovere il made in Italy». Peril
critico gastronomico Valerio
Massimo Visintin «oggi vengo-
no minate le gestioni familiari e
la quasi totalita del personale &
giovane: servono formazione e
prospetiive di carriera».
Glorgio Lazzari

Alpini,aUdine sonoatesi
oltre 4milabergmischi
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