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Vantaggi competitivi emergenti

I percorsi gourmet
nuova leva di sviluppo

di Fernanda Roggero

ivolevano degli inglesi per lancia-
re Courmayeur come destinazio-
4 ne gourmet. Pochilo sanno, mala
stazione valdostana ai piedi del Bianco
ha un’offerta gastronomica "in quota"
fuoridel comune: ¢ci sono pitiristoranti
e rifugi che impianti. Proprio al tavolo
di una di queste baite, davanti a un co-
sciottodicervo eunbicchiere divino, &
natal’idea della Mountain Gourmet Ski
Experience, manifestazione all’inse-
gna dell’alta cucina che si € svolta po-
chi giorni fa in una Courmayeur com-
pletamente avvolta nella neve. A con-
cretizzare Pidea (buttata giti su un tova-
gliolodicartaancorareligiosamente con-
servato) due forestieri, entrambi arrivati
da Londra. Da una parte il re della cucina
multisensoriale, Heston Blumenthal,
uno deglichefpiui celebri al mondo, colle-
zionista di stelle Michelin. Dall’altra, un
iraniano che ha passatol'infanzia a Rimi-
ni, ¢ stato guida disciin Val d’Aosta e ge-
stisce nella capitale britannica unasocie-
ta specializzata nell’organizzazione di
tour alpini per manager della City e ric-
chiorientali. Latre giorni della Experien-
ce haportato acucinare neirifugidue pre-
stigiosi colleghi di Blumenthal e convo-
gliato a Courmayeur un ristretto gruppo
di appassionati gourmet in arrivo da
Gran Bretagna, America, Giappone,
Oman e Brunei. Tra gli ospiti anche il
campione di Formula Uno Damon Hill.
Non ¢ certo la prima volta che si punta
sul binomio montagna-alta cucina, ma la
formula ideata per Courmayeur ¢ parsa
particolarmente convincente per'atmo-
sfera totalmente informale (Blumenthal,
notoriamente inavvicinabile, che scher-
zava al tavolo con gli ospiti), un’organiz-
zazione impeccabile (con cene in alta
quota) e un omaggio non formale ai pro-
dotti e alle tradizioni del territorio. E co-
mungue da qualche anno che la Valle ha
deciso di investire sulla valorizzazione
dell’offertagastronomica. «Abbiamo ini-
ziato tenendo aperte le funivie di sera -
spiega Ferruccio Truchei, assessore al
Turismo di Courmayeur - la gente ama
cenare neiristoranti in quota. Moltidilo-
ro hanno una cucina piuttosto elaborata
e carte dei vini che possono fare invidia
ai locali di citta. E nata anche un’associa-
zione di viticultori e guide, che si chiama
4000 metri, voltaavalorizzare i vinidella
Valle: hanno portatole bottiglie al rifugio
Monzino (aquasizmilametri) per prova-

reI'invecchiamento in alta quotax.

Ma non & solo Courmayeur - che co-
munque puo vantare un ristorante stella-
to, il Petit Royal - ad attrezzarsi. Anche Pi-
la, come ricordano all’assessorato regio-
nale del Turismo, hascommessosullaga-
stronomia. Pittdel 509 del milione divisi-
tatori annuali viene dall’estero - spiega-
no - con una prevalenza di turisti inglesi,
e tutti amano la cucina italiana. Per que-
sto Pilasipropone come unavetrinadella
ricchezza gastronomica nazionale, con
settimane dedicate alle tradizioni regio-
nali che culminano con la cena di uno
chef stellato. Altrettanto diffusa offerta
di cene in quota: sono ormai una trentina
iristorantio rifugi apertila sera e spessoi
locali mettono adisposizione dei clientiil
trasporto in motoslitta.

Tl marchio Saveurs duVal d’Aoste con-
trassegnaunarete di esercizi commercia-
li eristoranti che valorizzanole produzio-
ni agroalimentari locali e si moltiplicano
le manifestazioni all’insegna dei prodotti
Dop: fontina, jambon de Bosse, lardo di
Arnad e fromadzo (la toma di Gresso-
ney). L’assessorato al Turismo stapoior-
ganizzando dei brevi workshop - anche
questi pensati per i visitatori stranieri -
pressoiproduttoridierbe officinali, mar-
mellate e prodotti cosmetici naturali che

recentemente si sono connessiin unare-
te. Insomma, la regione sta cercando di
cambiare un po’ pelle, aprendosi e strin-
gendo un rapporto pitt diretto e coinvol-
gente conituristi, per superare illuogo co-
mune che vuole i valdostani poco acco-
glienti. «Il nostro grande progetto - rac-
conta Leonardo La Torre, consigliere re-
gionaleincaricato di coordinare le attivita
legate all’Expo - ¢ fare del Monte Bianco,
lamontagna pitialtad’Europa, la Tour Eif-
fel dellesposizione». [’anno prossimo
verra anche inaugurata la nuova funivia
del Bianco, costata1zo milioni: «Saral’otta-
vameravigliadel mondo, il punto pitivici-
no al cielo in Europa». E per realizzare il
“progettoemozione Vald’Aosta” laRegio-
ne sta corteggiando Davide Rampello,
I'expresidente della Triennale di Milano.
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Giacimenti
enogastronomici.
Le baite in quota
della Vatie d’Aosta
stanno alzando it
tivello della
fistorazione e
generando consensi
e flussi turistici
{nella foto la Maison
Vieitle, sede diuna
serata della
Mountain gourmet
ski experience, con
grandi chef di tivello
internazionale}
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