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Due cene e un pranzo
da Claudio
per aiutare Pediatria

Silvia Campese / SAVONA

Il Natale rimette in moto l�e-
conomia. Anche nel Savo-
nese. Secondo i conteggi di 
Confartigianato, nella pro-
vincia, tra regali, prodotti ti-
pici e acquisto di prodotti 
alimentari per i pranzi delle 
feste, i savonesi spenderan-
no 118 milioni di euro: un 
importo  significativo,  che  
fa  registrare  un  lieve  au-
mento  rispetto  al  2020,  
quando la crisi legata al Co-
vid ha colpito in modo pe-
sante il settore del commer-
cio. 

A livello regionale, il Na-
tale cuber‡ per 660 milioni 
per l'acquisto di prodotti e 
servizi tipici del periodo na-
talizio  interessando  oltre  
7.700 realt‡ artigiane in Li-
guria.

Nel dettaglio, sar‡ l�ambi-
to degli alimentari, sia per i 
regali che per le famiglie, 
nell�ambito delle festivit‡, a 
fare la parte del leone: si  
prevede un importo di circa 
77 milioni di euro, mentre i 
regali  e  le  spese  ulteriori  
icuberannow per 41 milio-
ni. Il cibo continua, quindi, 
ad essere il motore dell�eco-
nomia anche nelle fasi pi˘ 
complicate del Paese.

Per quanto riguarda i re-
gali, il settore dell�artigiana-
to, abbigliamento e bigiotte-

ria, e dell�oggettistica inci-
deranno in modo significati-
vo. 

Si tratta di numerose real-
t‡  presenti  sul  territorio  
con botteghe e produzione 
propria: 3.868 sono attive 
nella provincia di Genova 
(11.723 addetti), seguita a 
ruota da Savona con 1.663 
attivit‡ per 4.421 addetti.  

Una buona parte dell'offer-
ta artigiana natalizia si con-
centra  nella  ristorazione,  
alimentare e bevande: so-
no 2.436 le realt‡ attive in 
questi settori in Liguria e vi 
lavorano quasi 10.500 per-
sone.

Di queste microimprese, 
in particolare, 1.089 sono ri-
storanti  (3.658  addetti),  
972  sono  specializzate  in  
prodotti da forno (pi˘ di 5 

mila addetti) e 132 in altri 
prodotti  alimentari  (circa  
660 addetti).

Per  quanto  riguarda  la  
provincia di Savona, l�arti-
gianato  alimentare  cuba  
per 571 microimprese all'at-
tivo: per la maggior parte si 
tratta di ristoranti (241) e 
prodotti artigianali da for-
no (231). Circa 40 le picco-
le imprese, specializzate in 
prodotti alimentari. Gli ad-
detti  in  provincia  sono  
2.170. 

Tante, quindi, le occasio-
ni per acquistare per sÈ e 
per scegliere un regalo. Lo 
sottolinea Giancarlo Gras-
so, presidente di Confarti-
gianato: ´C'Ë ben pi˘ di un 
motivo per regalare un pro-
dotto o un servizio artigia-
no - spiega Grasso -. Mate-
rie prime di ottima qualit‡, 
una lavorazione attenta e 
precisa. Ma anche l'origina-
lit‡, che nasce dall'incontro 
tra tradizione, creativit‡ e 
innovazione, che solo un ar-
tigiano sa mettere insieme 
con maestriaª.

´La  scelta  non  manca:  
cioccolatini, panettoni, tor-
roni - continua Grasso - ma 
anche conserve, dolci e sala-
te. Oppure un gioiello, un 
giocattolo,  un  accessorio,  
un abito pregiato. Un uten-
sile o un oggetto di quali-
t‡ª. �

Lȅ invenzione di un negozio a Varazze

LŽinsalata gamberosa,
quando la fantasia
rinnova un grande classico

IL RETROSCENA
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A
Pietra Ligure, al risto-
rante  iIl  castellow,  
aperto  nel  1989  da  
Angela Robotti  che,  

ancora oggi affianca i figli An-
gelo e Patrizia Ingrao che han-
no preso le redini del locale, 
nel men˘, per tutto il periodo 
natalizio, si trova una delle ri-
cette tradizionali savonesi: la 
minestra di Natale. Una pietan-
za  conviviale,  la  descrivono  
Angelo e Patrizia, a base di bro-
do di cappone, cardi, trippe e 
maccheroni di Natale. Un piat-
to per nulla leggero che ben si 
adatta alle ibuone forchettew 

ma che, senza dubbio, Ë una 
dei piatti natalizi pi  ̆antichi.

´Da  sempre,  proponiamo  
questo piatto, piuttosto insoli-
to per un ristorante - spiega An-
gelo  Ingrao  -.  Lo  preparava  
mia  nonna  materna,  Maria  
Giannecchini, con radici tosca-

ne, di Massarosa, in provincia 
di Lucca, ma nata e cresciuta a 
Savona. La preparazione non 
Ë complessa, ma richiede alcu-
ni passaggi e accortezze che 
ne allungano i tempi di lavora-
zione in quanto i  vari ingre-
dienti vanno preparati separa-
tamenteª. E aggiunge: ´Si ini-
zia, infatti, col preparare il bro-
do di cappone con sedano, ca-
rote, cipolle e chiodi di garofa-
no. Il brodo andr‡ poi sgrassa-
to. A parte si preparano i cardi 
puliti e tagliati in pezzi di 2 cen-
timetri  circa,  si  sbollentano  
per fargli perdere l�amaro e si 
fanno saltare col burro. In un 
altro tegame si preparano le 
trippe in umido, secondo la tra-
dizione ligure, ma senza pata-
te nÈ fagioli. Quando il brodo 
sar‡ pronto, salato e sgrassato 
al punto giusto si toglie il cap-
pone che verr‡ servito come se-
conda  pietanza  insieme  alle  
salse, quindi si aggiungono la 
trippa e i cardi precedentemen-
te  preparati.  Una  volta  rag-
giunta nuovamente l�ebollizio-
ne si aggiungono i maccheroni 
di Natale. A quel punto la mine-
stra puÚ essere servitaª. � 
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Due cene e un pranzo per av-
vicinarsi al Natale con i men  ̆
della tradizione ligure e con 
qualche tocco di innovazio-
ne, ma soprattutto per aiuta-
re l�ospedale San Paolo. L�ini-
ziativa  Ë  stata  ideata  dallo  
chef Claudio Pasquarelli, tito-
lare con i figli del noto risto-
rante stellato di Bergeggi, do-
po aver parlato con Alberto 
Gaiero, direttore del reparto 
di Pediatria e Neonatologia. 
Il primario sta cercando di ac-
quistare un ventilatore pol-
monare, progettato per i pa-
zienti pi˘ piccoli, con un co-
sto di 16mila euro. » bastato 
questo per far scattare Clau-
dio, che ha organizzato due 
cene per  domani  e  sabato,  
ma anche un pranzo per do-
menica a un prezzo fisso di 
70 euro a persona. L�obietti-
vo Ë raccogliere fondi per con-
tribuire alla spesa. I ricavato 
verr‡ igiratow direttamente 
al reparto. 

Per informazioni e prenota-
zioni tel.019.859750 o email 
info@hotelclaudio.it. �

G. V.
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T
utti pazzi per l�insalata 
gamberosa.  L�inven-
zione  di  Mariuccia  e  
Stefano Vallerga, stori-

ci titolari del pluripremiato ne-
gozio di pasta fresca a Varaz-
ze, oggi gestito dal figlio Fran-
cesco, Ë diventata uno dei piat-
ti pi˘ richiesti nei men˘ di Na-
tale. Fra le proposte per pranzi 
e cene delle festivit‡, l�insalata 
gamberosa spicca fra i  piatti  
pi˘  richiesti.  ´L�idea  Ë  nata  
qualche anno fa  ragionando 
con mia moglie - spiega Valler-
ga -. Pensavamo di fare qualco-
sa di un po� diverso, da abbina-

re alle proposte tipiche della 
tradizione ligure. Ma non vole-
vamo preparare la isolitaw in-
salata di gamberi. E allora ab-
biamo pensato a un avvicina-
mento tra l�insalata russa e i 
gamberi freschi. Con un tocco 
isegretowª. 

Previsto un aumento 
dei consumi rispetto 
al 2020 secondo i dati
dellŽassociazione

Le ricette di una volta

Capun magrPreparare una salsa verde leggera 
e liquida frullando un mazzo di 
prezzemolo, tre uova sode, tre 
acciughe sotto sale lavate e spinate, 
qualche cappero, quattro cucchiai 
d’olio. 

Ricoprire il fondo di un grande piatto 
rotondo da portata con gallette del 
marinaio ammorbidite in acqua e 
aceto (o vino bianco). Ricoprirle con 
uno strato di filetti di pesce da zuppa 
bollito e spinato (come la gallinella o 
il cappone). Su questo disporre uno 
strato di salsa verde. Poi mettere uno 
strato di patate lesse tagliate a 
rondelle, ricoperte nuovamente dalla 
salsa verde.  Quindi uno strato di 
barbabietole tagliate a rondelle, uno 
di salsa, un altro di pesce e uno di 
salsa. Concludere con uno strato di 
scorzonera bel pulita, lavata, bollita e 
tagliata a fiammifero. Infine un 
abbondante strato di salsa verde. 
Volendo si possono aggiungere alla 
torre circolare altri piani, come 
cavolfiore bollito o un nido di 
gamberi lessi, altro pesce nobile o 
crostacei. Per rendere il capun magro 
più ricco, guarnire il bordo del piatto 
con gamberi lessi, intervallati da un 
cucchiaio di salsa verde

Cuocere un bel cappone
brodo (volendo si può
carne). 
A parte lessare quattr
tagliarli a pezzi ancor
rosolare in un tegame quattr
bocconcini di salsiccia 
pentola bollire quattro o 
scolandoli al dente. Cuoc
ben pulita e lavata in un 
precedentemente rosolati. 
aggiungere a piacere
pomodoro, salare e pepar
per un’oretta. Operazione 
caldo filtrato mescolare 
bocconcini e gli ziti. Prima
tavola aggiungere un mes
ogni commensale con una 
di grana grattugiato

Minestra di Natale

Lȅinsalata gamberosa e altri piattiAngelo Ingrao

Verso il Natale  

A base di brodo di cappone e cardi

La minestra della nonna
diventa a Pietra Ligure
una ricetta stellata

´Oltre cento milioni 
per regali e pranziª
La spesa dei savonesi
La stima di Confartgianato sulla ripresa in vista delle feste di fine anno
Nella lista generi alimentari, seguiti da abbigliamento, oggettistica e giochi 

Fonte:  Istat- analisi dell'Ufficio studi di Confartigianato

IN LIGURIA

IN PROVINCIA DI SAVONA

658 milioni di euro

la spesa totale prevista 
per l'acquisto di prodotti 
tipici del Natale

229 milioni di eur

spese 

118 milioni di euro

spesa totale

41 milioni di euro

altri prodotti

La spesa sotto l’albero

Nel settore della 
enogastronomia le 
microimprese sono 571, 
soprattutto ristoranti

Specialit‡  irresistibili.  Nella  
storica  pasticceria  Ferro  di  
via Garibaldi 10 a Finalmari-
na, aperta dal 1872, oltre ai 
chifferi, il prodotto pi  ̆richie-
sto anche a Natale, preparato 
secondo la ricetta originaria 
di Benedetto Ferro, da que-
st'anno si trova il torrone arti-
gianale.  Un'assoluta  novit‡  
che si aggiunge alla "Corona 
del re", tipicit‡ francese che la 
pasticceria Ferro ha rivisita-
to. L'impasto Ë simile a quello 
del panettone genovese, ma 
pi˘ lievitato, con l�aggiunta 
di frutta secca e canditi. La for-
ma Ë intrecciata a ciambella. 
All'interno Ë nascosta una mo-
neta di cioccolato che sostitui-
sce la corona. Altra specialit‡ 
Ë il cappello di Natale: torta di 
pan di Spagna con canditi e 
uvetta,  farcito  con  crema  
chantilly.�

S. AN.

pasticceria

Chifferi, torrone
e la Corona del re
da Ferro a Finale
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