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Calabria | ltinerario
goloso in provincia di
Cosenza

DI Stefania Monaco - cANALE Scatti di cibo - venerdi, 12 agosto 2011 | ore 14:30

TAG Annalisa Marchiano calabria Cantine Viola Civita Cosenza Dolci Pascoli gaetano
alia gran caffé renzelli la tavernetta Morano Calabro mozzarella Panificio Pascuzzo
Parenti pasta Forte Pietro Lecce salumificio San Vincenzo stelle del sud varchiglia della
monacale

Mare, montagna e ancora mare, la forma del corpo di una Venere, con i piedi nel Mar
Tirreno e la testa nel Mar lonio.

Questa e la provincia di Cosenza: un territorio che custodisce tesori, prodotti, culture,
popoli, lingue, tanti e tante da poterne fare una nazione.

Qui il cuore batte a un ritmo naturale; non come quello folle, incalzante delle citta
industrializzate.

In dialetto, per fare un esempio, si dice “stare”, che € il restare fermi a pensare; oppure
“squietato”, con grande calma interiore; lussi filosofici ereditati dalla grande scuola di
Sibari, una delle capitali della Magna Grecia.

Anche lavorare in maniera naturale € eredita rimasta intatta nel tempo. Per questo
esistono gli artigiani del gusto.

Qualsiasi calabrese non pud fare a meno “du pani ‘i casa ...”

Il Panificio Pascuzzo, si trova a Parenti— paesino alle
pendici della Sila— qui si fa il pane con la farina di
grano saraceno (del luogo) che poi viene macinato
nel mulino di pietra (della casa) aggiungendo
I'acqua (della montagna) ed il lievito naturale (una
“madre” pit che centenaria).

Nel piccolo villaggio, nel XVII secolo, il potente e ricco
barone Ricciulli aveva appeso sul portone del suo
palazzo, che era il piu alto di Parenti, una catena
detta “dell'immunita”; chiunque riusciva a raggiungere il paese arroccato e toccarla,
veniva considerato immune da ogni crimine e poteva liberamente circolare in paese.
Naturalmente, i briganti trovarono qui fissa dimora; e le storie che si raccontano, su di
loro e la loro epopea, ancora oggi sono centinaia.

Con il pane ci vuole il companatico. E quindi, senza spostarci di molto, arriviamo a
Spezzano della Sila, dove mucche e bufale vivono in condizioni di assoluta

naturalita. Nel caseificio Paese gli animali sono allevati come un tempo, allo stato
semibrado, munti due volte al giorno, in pascoli liberi: dove respirano aria pulita e si
nutrono di erba fresca durante il giorno. Poi, alla sera, fieno e cereali prodotti in azienda.
Con il latte di queste mucche podoliche nasce il caciocavallo; ed & grazie a quel latte
che profuma di fiori e di erba.
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con pomodoro perfetta per
le cene d'estate

Siamo a Camigliatello Silano e a me viene in mente la faccia simpatica e dispettosa di

Pietro Lecce, lo chef della Tavernetta, capace di farti mangiare funghi porcini e carne
podolica dall'inizio alla fine del pasto senza stancare, ma una volta qui, assaggiate di

L'Ue approva il nuovo
regolamento sulle etichette.
Era ora!

—+ tutti gli articoli

tutto partendo dalla cantina dove si serve I'aperitivo a suon di salame (di podolica), vini
del territorio e champagne francesi.

Terra di maiali la Calabrial A Spezzano Piccolo, il salumificio San Vincenzo, capostipite

il mastro salumaio Vincenzo Rota e ora timonata dal “discendente” Fernando, lavora
quelli neri della Sila. Prosciutti, salsicce, soppressate e capocolli aromatizzati dal “fuoco
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senza fiamme”, il re di questi luoghi, il peperoncino.

Che si mette dappertutto: persino nel gelato! Ma di
certo, sulla pasta al pomodoro & straordinario. Che
pasta ci mettiamo?

L’azienda Forte recita : “C’era una volta un mastro
pastaio che preparava cavatelli, foglie d’ulivo e
maccheroni; noi li facciamo ancora cosi”.

Ma ormai sara chiaro a tutti da queste parti dire “come
un tempo” I'antico & il segreto per avere una buona
reputazione.

Non a caso, quando si incontra qualcuno che non si
conosce, nelle comunita rurali e montane ancora si
chiede: “A chi appartieni?” (a che famiglia, a quale clan
o comunita) e non: “Come ti chiami?”

La citta a cui “appartengono” i Forte si chiama Rende:

30.000 abitanti, 40 chiese di epoche diverse e Arcavacata: il primo ed il piti grande
campus universitario italiano.

Una sosta merita il ristorante Pantagruel di Tonino
Napoli e se ci sono i gambeti dello Jonio assaggiateli
sulla pasta al profumo di liquirizia e non perdetevi il
pane di miglio con le olive schiacciate.

Viimporta di fichi secchi? La Cosentina a Montaldo
Uffugo e l'azienda che fa per voi “Anche se siamo
giovani, preserviamo il fico di questo territorio e la
lavorazione, tramandataci dai nostri nonni”. Il fico di
Cosenza finalmente & un prodotto Dop da un mese.

Per capire, infine, il cordone stretto che lega la modernita di sapori e abitudini alimentari
attualissimi, alle loro radici pit che bi-millenarie, la cosa migliore € sedersi ai tavoli
delle locande storiche.

A parte quella stellata di Alia, a Castrovillari, nel cuore del Parco del Pollino (il pit
grande d'ltalia, il secondo d’Europa) ci sta Peppe (tel. +39 0973.661251) tavola rustica
e profonda di Rotonda che si, & in provincia di Potenza, ma pur sempre nel Parco.
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