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Nel settore turistico @ importante che le maestranze conoscano prodotti tipici del territorio e leloro caratteristiche |

LA SALLE. CONVEGNO DELLA FONDAZIONE COURMAYEUR

“Ricchezza e fare squadra
{ra turismo e agricoltura”

Tra le proposte: contratti preventivi locali di fornitura

GIANPAOLO CHARRERE
LASALLE

In Valle d'Aosta turismo e
agricoltura devono imparare
ad andare a braccetto. Da tem-
po si dice che cura del territo-
rio e prodotti tipici sono ele-
menti essenziali per l'offerta
da proporre ai villeggianti. leri
a La Salle si ¢ parlato di cosa
fare in conereto perché questi
due mondi dialoghino in modo
costruttivo, L'oceasione & sta-
to un incontro organizzato dal-
la Fondazione Courmayeur.
Una panoramica che compren-
deva la presentazione di una ri-
cerca condotta dal borsista
della Fondazione Hervé Lale
Murix: sei mesi di lavoro per
esplorare la realta della Valdi-
gne. Lale Murix ha messo in
evidenza I'esigenza per gli ope-
ratori turistici «di avere inter-
locutori piti raggruppati». Per
portare sulla tavola di chi visi-
ta la Valle prodotti enogatro-
nomici locali la parola d’ordi-
ne é lavorare sulla commercia-
lizzazione. Per dirla con le pa-

6

Iltempo
dedicato

dal borsista
HervéLale
Murix
peresplorare
larealtadella
Valdigne

¢)
elementi

Territorio

e prodotti
tipicisono
considerati
essenziali

per l'offerta
da proporre
aivilleggianti

role di Lale Murix, bisogna «cre-
are soggetti in grado di offrire i
prodotti in modo organico e spe-
rimentare contratti preventivi
di fornitura con aziende turisti-
che per programmare le produ-
zioni, soprattutto se ortofrutti-
coley. Un lavoro in team che evi-
terebbe ad albergatorie ristora-
tori di dover mantenere rappor-
ti con molti soggetti, con inevita-
bili perdite di tempo e complica-
zioni contabili. Corrado Adamo,
del servizio sviluppo delle produ-
zioni agroalimentari della Regio-
ne, ha usato I'espressione «pro-
dotto a chilometro zero», che
viene consumato a poca distan-
za da dove viene coltivato, senza
la necessita di lunghi viaggi.
Un'altra criticith emersa &
che la «maggior parte delle mae-
stranze del settore turistico - ha
detto ancora Lale Murix - non &
locale e presenta una conoscen-
za limitata dei prodotti del terri-
torio». Fatto che diventa un pro-
blema quando un turista chiede,
per esempio, informazioni su
quello che sta mangiando. Se-
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condo il borsista della Fondazio-
ne Courmayeur una commercia-
lizzazione pili incisiva e lavora-
tori formati in modo adeguato
sono strade da percorrere «per
creare sinergie positive, offren-
do un prodotto agricolo di quali-
ta, caratterizzato territorial-
mente e capace di generare una
domanda costante e crescentey.

L'assessore al Turismo En-
nio Pastoret ha parlato del
marchio di qualith «Saveur du
Val d’Aoste» previsto da una
legge regionale. «A breve il di-
sciplinare sara approvato dalla
giunta» ha detto. Secondo Pa-
storet «bisogna valorizzare la |
nostra specificita e la produzio-
ne tipica, perché se tutto & omo-
logabile vince chi fa i prezzi pilt
bassin. Per 'assessore all’Agri-
coltura Giuseppe Isabellon «il
nostro impegno & nel legare
sempre pit1 'agricoltura al turi-
smo. La nuova legge sugli agri-
turismo mira a valorizzare gli
aspetti legati all'attivita agrico-
la tradizionale delle aziende ru- |
rali valdostane».




