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A Cosenza il convegno organizzato dall’Accademia italiana della cucina

Il gusto della cultura
tra storia e identita

di TIERANA AGETD

ATTORNO allalimentazio-
ne ruotala cultura e la tradi-
zione di un popolo. E una del-
le maggiori fonti di identita
di un popolo, insieme alla
lingua. Attraversoil cibona-
scono amori, amicizie. La
produzione del cibo & un atto
culturale complesso perché
coinvolge esperienza, creati-
vita, impegno, comunicazio-
ne; attraverso il cibo aiutia-
mo i bambini a crescere e gli
adulti a vivere in modo sano.

Di tutto questo e di altro
ancora si é parlato nel conve-
gno “Il Gusto della Cultura”
organizzato dalla delegazio-
ne cosentina dell’ Accademia,
Italiana della Cucina, presie-
duta. da Rosario Branda.
«Dietro ogni preparazione —
ha detto Rosario Branda, ap-
passionato di cibo e somme-
lier — ¢’¢ un portato culturale
fattodi tipicita, culturae tra-
dizione. La cultura ha tante
faccee ognuna siarricchisce
di sfumature. Se a fare da

protagonisti sono cibo, cuci-
na ed arte nella trasforma-
zione, il gusto aumenta e si
sublima. Provare a.scoprirne
qualcuna e condividerne le
riflessioni rappresenta la
suggestione virtuosa
dell’Accademia». L'iniziativa,
& stata arricchita degli inter-
venti di Felicita Cinnante
dellIstituto “Mancini - Tom-
masi” (che ha ospitatola ma-
nifestazione), di Mario Bozzo
della Fondazione Carical, di
Francesco Perticone
dell'Universita Magna Grae-
cia di Catanzaro, dell’Acca-
demico Onorario di Cosenza,
Ottavio Cavalcantie del coor-
dinatore regionale France-
sco Menichini. Presente
allevento anche il prefetto di
Cosenza Paola Galeone che
insieme a Rosario Branda ha,
consegnato 1 premi Premi
nazionali 2019 “Alberini”,
“Nuvoletti” e “Villani”, attri-
buiti dall’Accademia per va-
lorizzare le eccellenza terri-
toriali. I1 Premio “Giovanni
Nuvoletti” 2019 per 1a valo-
rizzazione della Buona Tavo-

la, Tradizionale regionale &
andato al Ristorante Aqui-
la&HEdelweiss di Camiglia-
tello Silano; il Premio “Dino
Villani” & andato a Gerardo
Colavolpe della Nicola Cola-
volpe & C. di Belmonte Cala-
bro per le crocette, il prodot-
to artigianale eccellente; il
premio “Massimo Alberini”
2019 & andato all’azienda
Vallefiore di San Giovanniin
Fiore per P'eccellente produ-
zione di formaggi e salumi
silani. Per Toccasione
Pazienda Colavolpe ha distri-
buito ai presenti delle confe-
zioni di crocette attraversola
giovane Nicole che rappre-
senta la quarta generazione
dell’azienda calabrese.

Il convegno ¢ stato orga-
nizzato in occasione della
Settimana della cucina ita-
liana nel mondo e ospitato
dallistituto Mancini «che
sintetizza quella che & la vo-
cazione della nostra terra:
Tagricoltura e l'enogastro-
nomia» ha detto Felicita Cin-
nate che ha illustrato le atti-

vita dell'istituto.

«I1 cibo non & solo un fatto
biologico - ha spiegatoil pro-
fessor Bozzo-maeunfattodi
cultura perché dietro ¢’é sto-
ria e tradizione. Cé la voce
dei nostri nonniche passa da
una generazione all’altra. La
Calabria. ha una tradizione
culinaria illustre che abbia-
mo il dovere di far conosce-
re». La tradizione culinaria
della, Calabria & arricchita
anche dalle tante contamina-
zioni dei popoli che si sono
susseguiti nella nostra re-
gione: greci, romani, arabi,
francesi, spagnoli. Di queste
contaminazioni ha parlato
Ottavio Cavalcanti «ogni po-
poloha lasciato un segnolin-
guistico e alimentare».
Quando mangiate lagane e
cecipensate a Oraziochenel-
la. VI Satira raccontava di
quando tornava al borgo na-
tio per mangiare questa zup-
paditagliatelle tagliate spes-
sa che ancora oggi delizia il
palato dei calabresi e di chi
hala fortuna diassaggiarla.
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