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Vivace dibattito sulle due proposte dello chef di Bergeggi Claudio Pasquarelli

Reazioni

A CURA DI MAURIZIO FICO

'assessore regionale
e president
degli albergatori

Cosi su La Stampa
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Dopo un’intervista a Primo-
canale, il noto chef di Bergeg-
gi Claudio Pasquarelli ha ri-
lanciato su La Stampa due
proposte che hanno innesca-
to un interessante dibattito.
La piu prima riguarda la pos-
sibilita di conciliare una buo-
na cena, bevendo con mode-
razione, e la sicurezza stra-
dale, offrendo ai clienti la
possibilita di fermarsi a dor-
mire a prezzi convenienti. La
seconda intende valorizzare
la cucina tipica ligure. Ecco
alcune reazioni.

La Liguria del turismo

ha voglia di provarci

Camere a prezzi ridotti dopo la cena e prodotti tipici: si puo [are

Bozzano: la Regione e le associazioni
possono lavorare su questi due progetti

STEFANO DELFINO

«Sono due eccellenti ideex:
Margherita Bozzano, assesso-
re regionale al Turismo, com-
menta cosl, mentre ¢ in viag-
gio verso Torino per partecipa-
re a un convegno, la duplice
proposta lanciata da Claudio
Pasquarelli. E sottolinea: «Tut-
ti i suggerimenti sono sempre
ben accetti e questi mi sembra-
no entrambi meritevoli di ap-
profondimentoy.

Sulla prima idea, quella re-
lativa alla camera d’albergo a
prezzo ridotto per chi, dopo
una lauta cena, non vuole cor-
rere rischi a mettersi in auto

Margherita Bozzano

(soprattutto dopo che é stato
ulteriormente ridotto da 0,5 a
0,2 il tasso alcolico nel sangue
per chi guida), tuttavia, 'asses-
sore Bozzano non si shilancia
troppo: «Sono considerazioni
che devono fare insieme risto-
ratori e albergatori. Si tratte-
rebbe, ad ogni modo, di un ser-
vizio in pilt per la clientela, e
anche questo & indubbiamente
un aspetto molto positivo, del
quale bisogna tenere contoy.
Maggiore entusiasmo, inve-
ce, per 'altra richiesta, quella
di sostenere le osterie e i risto-
ranti che propongono alla loro
clientela i piatti tipici della ga-
stronomia ligure, come la ci-

ma, le trenette al pesto, la tor-
ta pasqualina: «E senza dubbio
molto interessante, e coglie la
tendenza, sempre piu forte, a
proporre i prodotti del territo-
rio, che - tra l’altro - sono spes-
so cercati dai nostri ospiti, sia
quelli che in Liguria vengono
in vacanza, sia quelli che la fre-
quentano durante i weekendy.

L’idea dello chef Pasquarel-
li, insomma, ben si inserisce
nel solco degli sforzi «per far
conoscere di pit e meglio le
tradizioni culinarie regionali,
ancora non eccessivamente no-
te, a parte il pesto: una cucina
varia, sana e leggera, anche
perché i suoi pilastri sono l’olio

extravergine di oliva, il pesce,
le verdure, e le erbe aromati-
chey, precisa I'assessore Boz-
zano, che ripete «Quella di
Claudio & una proposta interes-
sante e realizzabiley.

Ma, in concreto, come pud
essere recepita? Risponde Boz-
zano: «Potrebbe essere convo-
cato, di concerto anche con
l'assessore  all’Agricoltura,
Cassini, un tavolo con le asso-
ciazioni di categoria dei risto-
ratori per stabilire quali sono i
piatti tipici, presenti nei menu,
da rivalutare e da “tutelare”, e
studiare un disciplinare da sot-
toporre agli esercenti che ade-
riscono all’iniziativay.

L’Unione albergatori della
provincia di Savona apre le
porte alle tariffe convenziona-
te negli hotel per chi vuole evi-
tare di mettersi alla guida do-
po aver bevuto a cena, anche
senza eccedere. La proposta
di Pasquarelli miete successi
tra gli operatori turistici. «&
un’ottima ipotesi di lavoro e
non vedo all’orizzonte un’idea
altrettanto intelligente per
fornire un prodotto nuovo e
unico ai nostri clientiy, spiega
Angelo Galtieri, presidente
dell’associazione.

«Adesso il passaggio ne-

Angelo Galtieri

cessario & quello di collaborare
con i colleghi delle altre catego-
rie, come pubblici esercizi e loca-
li notturni, per arrivare ad un
pacchetto unitario in grado di
attrarre i turisti. Nei prossimi
giorni incontreremo i rappre-
sentanti di questi settori per tra-
sformare questa idea in un pro-
getto ad ampio respiro, che po-
tra rilanciare 'immagine della
Riviera fuori dai confini regiona-
li. E la prima volta che sento par-
lare di un’iniziativa similey, ag-
giunge il responsabile dell’Unio-
ne albergatori. Conclude Galtie-
ri: «kDobbiamo creare un legame

(altiert: idee vincenti da coltivare
con tutte le cate gone interessate

vincente tra il locale pubblico, i
tassisti e ’albergo, per coinvol-
gere nel pacchetto anche le atti-
vita di ristorazione senza posti
letto. Si puo arrivare ad uno
sconto importante, per rendere
pit attraente la nostra offerta. Il
modello da cui prendere esem-
pio e il Casino di Sanremo, che
offre un servizio simile ai suoi
giocatori abituali».

Da Galtieri arriva un s an-
che per la valorizzazione dei
prodotti tipici: «I nostri clienti
ci chiedono proprio di indiriz-
zarli verso locali che offrano
cene liguri». [AF]

Imperia: parla Amerigo Pilati

«Non dobbiamo essere sempre noi
a offrire sconti per tutti»

mmm «Camere a prezzi sconta-
ti ai clienti che durante la ce-
na non vogliono rinunciare,
anche se con moderazione, a
un buon vino? D'accordo, ma
e un’idea che deve essere indi-
rizzata soprattutto ai ristora-
tori che dispongono di came-
re piuttosto che agli alberga-
tori nel senso stretto». Ameri-
co Pilati, presidente della Fe-
deralberghi della provincia di
Imperia e della regione ri-
sponde cosi alla proposta lan-
ciata in questi giorni da Clau-
dio Pasquarelli. Pilati aggiun-
ge: «Non mi sembra giusto
che sia sempre quella degli al-

bergatori, come é gia capita-
to in altre occasioni, la catego-
ria che deve concedere sconti
ai turisti». Pasquarelli gradi-
rebbe prezzi contenuti - tra i
15 e i 30 euro - anche peri pa-
sti nelle osterie e i ristoranti
che propongono piatti tipici,
e vorrebbe ci sia una rete di
promozione e un bollino di ri-
conoscimento per chi aderi-
sce all’iniziativa. Americo Pila-
ti, a questo proposito, € inve-
ce fortemente favorevole:
«Mi sembra una proposta da
condividere appieno, che puo
valorizzare la gastronomia li-
gure». M.T]
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