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Rassegna enogastronomica

Quando si prende il turista per la gola

Dalle visite alle cantine fino ai ristoran(i gourmet: una vasta scelta per gli ospiti in Ticino

e chi seegliv il campeggio e chilal-
bergon & stelle; chi il pic-nic al parco ¢
chil il brunch in riva allago; chi il gronow
echiil ristorante stelleo Michelin, Una
COsE @ CerE i | urist cercano (an-
che) nellenngastranomia Je emozioni
di una vacanes da ricordare. Complice
la grande atrenzions che fnoquestd obd-
mi anni & stata rizervaia a tuto guello
vhi bis i che fare cisa la buonea tavels,
i it mondo del tirismo non pud pin
igmorare il grandes impatie del buonci-
bo e del Bbuen vino sui turist, sisne
mordi ¢ fuggl, coogressuali o da ese-
conde cages.

Lemozione detle tavala, infatti, ha oggi
wsALEn e ruole di prinwe piano nel sa-
perraceontare le cooellenze di ogni ter-
Fitnrie e, quindi, ilerritorio sresso: non
ta eccexiane il Ticion che, senea nulla
togliere alin infinite selleaze di ona re
alonee cosl eclewtles dra lapld e luonta-
ghe, architeiurs o nusel, sioria o patu
ra, opd prd colla e 1ra le sue carle vin-
centi anche lenogastronomia, Un asse
nella manica che, con nn pizzicn di as-
tenzione dllaqualita, & uno dei pil for-
i strument di nromozione df una de-
stinazione come ba nostra che ha melti
merzi per ramorare di s, Uno di
srza dubbic, la cucina in Ti-
cine. Declineta nelle sue infinite ver-
sinni, da quella readizionale dei grotd
fino a quella gastronomica certiticata
da puntl e presenzanelbe mageion goi-
de, opgh pil che mal racconta la storla
di vun territosio vioco di eccellenze, pro-

dotti, usi e costumi che simescolano al
mondo della cucina iteliana senea per-
dere la propria essenza,
Esattamenre quello che cerea il norisia
da un territorio come i nostro che si di-
stingue per solarita, clima mite e gusti
moditerranei. Lo stesso accade per il
mondo vitivinicolo, aperto al turismo
ormal dia tempo, tra visite guidate alle
cantine, incontri con degustazioni e un
setture della dsterazione che ben so-
stiene le etichette di cesa nostra.

Fahio Bonetti, direttore dell'Ente Tori
stico di Ascona-Locarno, ¢ ha spiega-
i che sl 'enogastroncimia come veico
Iodi promaozlong furlsticaé sempre plis
imporiante per il settore del urlsmo, in
particalare per I mercato d'Oliralpe
che &1l nosiro eiferimenio principale.
La parvla chiave & qualita: il turista di
oggi chiede qualiti in ogni settore, e
non fa eccezione la gesironomia. Se
sempre pin spesso si richiede la -
sione vera di un territorio, anche nel
pialto, questa radizione deve essere
gualitativamente alta, con cura dei det-
tepli ¢ rispetto della personalita del tec-
ritorio. Uenogastronamia fa parte
dellesperienes turistica giornaliera dei
nostri visitatori: dopo le passeggiate o
tour in bicicletta, alla fine della giorna-
ta ] nurlsta siaspetia wiva parentesiali-
mentare di livella, che i il coronamen-
to dellesperienza turistica in toto, D'al-
tronde. in vacanea tutt vnglitmn man-
giare benets

Chggi i locali ticinesi hanmo capito bene

pon Vs

G i

cosa cerca l'ospite ¢ hanno, per cscm-
o, civisto le carte dei ving sumentando
sempre di pit Vimpatto delle etichette
locali nella lomo offerta. Succede, tra gli
altri, nel ristorante di Villa Principe Leo-
palde a Lugano, dove | vind del werrito-
rio Ia fanne da padrond nella scelia dei
turisd pinconsepevoll, come ci ha rac-
contarn lo chef Darip Ranza: o vind tici-
nesi sone i piu appreczati dai turisti
Thna vedta seduti o tavola, sono loma stes-
si a chiedere un'esperienca di palato il
pitt Incale possibile, Che siano arabi,
misai o di altve nagzionaliv quello che si
aspettano dalla cucina del nostro terri-
torio sona i suol saposi meditersanei, ls
paste e st per esempio, purche sia-
na reatizzati ad ante. Un esempic € la
prirma colarione: langoio dei formaggi
Iecali, del miele ticiness, daisalwmi e
delle marmellate di casa nostea seno 1
pibapprezsati. La tendenza nel popolo
ded turdstl & quella di seepliene il prodot-
o del territorin, che letteralmente si
vende da solo. Per conguisirli civaole
una sola cosa: auendeitas,
Mavore dello chal rom finisce in cuei-
nd, come dimosica la recente parteci-
pazione di Ranea ad uno deghl appun-
ramenti oltre San Gortarde di 5.Pelle
grino Sapes [Ficina Infarti, alla fine

: ivage di Ginevra, lo
colleghi & nscito in
sala per raccontare i suod piati al pub-
blice, che in gquest milo vive un as-
sagpio dellofferta gastronomica ticine-
se, trasformandasi in potenviale -
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L'ECCELLENZA Qui di fianco: un piat-
o creato dallo chef Egidio ladonisi.
\ 2 Sopra: Fabio Bonetli, dirgttore dell’En-

t e turistico di Ascona-Locarna: sLa pa
' rola chiave &: qualita. Anche e soprat
= tutto nel settore della gastrenomiae.

Sotto: glichef Daric Ranza (a sinistra)
e Andrea Bertarini in azione. La crea-
1ivita & la competenza dei nostri cuo-
chisono apprezzate anche oltre i con-
fini cantonali,




