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COLDIRETTI: «TARTUFO DIVENTA
PATRIMONIO UMANITÀ UNESCO»

L’ARTE italiana della ricerca del tartufo entra
nella lista Unesco del patrimonio culturale im-
materiale dell’umanità al fianco di molti tesori
italiani già iscritti, continua la Coldiretti,
dall’Opera dei pupi (iscritta nel 2008) al Canto a
tenore (2008), dalla Dieta mediterranea (2010)
all’Arte del violino a Cremona (2012), dalle mac-

Il legame
profondo

con il luogo
d’origine

CREDO non esista un solo calabre-
se che non conservi e difenda, ma-
gari ben custodito nel proprio inti-
mo, un legame forte e profondo con
il luogo d’origine. Sono certo che
almeno una volta nella vita ad
ognuno sarà capitato di pronun-
ciare l’espressione forte ed evocati-
va: questa è la mia terra! Per Grego-
rio e Barbara Odoardi è una testi-
monianza dell’amore e del legame
vivo, profondo e plurisecolare tra
la loro famiglia e la terra di Cala-
bria. «Il vino è uno dei prodotti più
elevati concepito dalla civiltà, si
evolve con essa e rappresenta la
poesia della terra. Se la storia della
civiltà e delle genti fosse scritta dal-
la natura lo sarebbe attraverso il vi-
no che più di ogni altro prodotto
racconta la terra, ne tratteggia il
paesaggio e testimonia l’intensità
del lavoro dell'uomo. È come un li-
bro dedicato al magico racconto di
quei luoghi con le loro storie».

Si esprime così Gregorio Lillo
Odoardi titolare dell’omonima can-
tina. Ci sarebbe poco da aggiunge-
re e da commentare se non fosse
per i suoi vini che in maniera natu-
rale invitano a meditare, discutere,
evocare ricordi e memorie sopite.
Quelle delle vigne e degli uliveti,
dei colori, dei profumi, degli oriz-
zonti e dei sogni da ragazzo che ti
accompagnano nel tempo. Il suo
Terra Damia Calabria Rosso Igt è
un vino che nasce forte del deside-
rio di poterne offrire il senso più ve-
ro, unendo uve provenienti da livel-
li di altitudine differenti. Gagliop-
po, Magliocco, Nerello Cappuccio e
Greco Nero sono i vitigni seleziona-
ti per questo vino, in proporzioni
che possono variare, a secondo
dell’annata, tra il dieci ed il trenta
per cento. Il risultato è un vino che
si presenta alla vista con un bel co-
lore rosso rubino scuro ed intenso.
Al naso è fruttato con prevalenza di
frutti rossi, mirtilli e more, seguo-
no le spezie a completare un quadro
olfattivo particolarmente ricco e
complesso. In bocca è elegante, di
ottima struttura e lunga persisten-
za.

(Terra Damia Calabria Igt Rosso
– Odoardi)

chine a spalla per la processione (2013) alla vite
ad alberello di Pantelleria (2014), dall’arte dei
pizzaiuoli napoletani (2017) alla la Falconeria fi-
no all’“Arte dei muretti a secco” ma non mancano
neppure luoghi simbolo tutelati dall’Unesco co-
me le Colline del Prosecco e le faggete dell’Aspro -
monte e del Pollino. Dal Piemonte alle Marche,
dalla Toscana all’Umbria, dall’Abruzzo al Molise,
ma anche nel Lazio e in Calabria sono numerosi i
territori battuti dai ricercatori.

Il raro Buccularo
è la straordinaria
De.co. di Ciminà

Oltre alla D.o.p del Cacioca-
vallo a due teste, Ciminà (po-
co più di 650 abitanti) vanta
un altro piccolo-grande gia-
cimento gastronomico, il
Boccularo di Ciminà (“buccu -
laru”). Si tratta di un’eccezio -
nale tipicità tutelata opportu-
namente dalla De.Co.-deno-
minazione comunale: un

guanciale ricavato da suini
allevati allo stato brado-semi-
brado.

Viene lavorato in questa
stagione, con i pochi ingre-
dienti ammessi dal discipli-
nare: carne di suini locali, sa-
le grosso marino, peperonci-
no calabrese dolce e piccante,
finocchietto selvatico. Sta-
gionato per 4 mesi, senza
neppure l’ausilio di impianti
frigoriferi, ha forma triango-
lare, peso medio 2 chili ed è
mantenuto teso da una stecca
di canna.

Grasso, sapido e ricco di
aromi, è un magnifico ingre-
diente in cucina, ottimo an-
che da gustare tal quale in
primavera con le fave fre-
sche. Il prezzo medio è sui 20
euro/kg. ma non è facile tro-
varlo. Provate a farne scorta
rivolgendovi a Giovanni
Mangiameli e alla moglie Ste-
fania nel loro agriturismo 'A
Sena Runcatini (C.da Sena,
Ciminà) -Tel.349.6463812-
340.6978726 www.asena-
runcatini.it

twitter: @gfrancomanfredi

Dipignano con gusto
tradizione dura e pura
L’azienda agrituristica “Chianu ‘e Piru”
golose gite fuori porta in ogni stagione

FINO a febbraio celebrano il sacrificio
del maiale (suini neri allevati in azien-
da) con le tradizionali “frittule” (“a frit-
tulijata”). E compiono il rito della “qua -
dara”, la caldaia propiziatrice dell’ab -
bondanza, prodiga di testa, cotiche, os-
sa, zampe e tanti altri pezzi dell’anima -
le.

Qui trovi, insomma, la piena confer-
ma delle parole di Padre Giovanni Fio-
re da Cropani (sec. XVII) che l’etnologo
Ottavio Cavalcanti ama ricordare:”i
porci, quanto più stomachevoli vivi,
tanto più dilettevoli morti”. Non è certo
un caso che Chianu ‘e Piru sia meta
prediletta della “Confraternita della
frittola calabrese - La Quadara” il soda-
lizio gridato dal Priore Emilio Iantorno
affiancato dal
vice Carlo Pe-
trassi che di
recente ha
concluso in
questo agri-
turismo una
due giorni
sulle tradizio-
ni gastrono-
miche (con
personalità
quali Gerardo
Sacco, Raffae-
le Riga e Vit-
torio Camini-
ti) e con Mar-
co Porzio, pre-
sidente della Federazione nazionale dei
circoli enogastronomici che nell’occa -
sione ha annunciato Cosenza2022, la
convention delle Confraternite dedica-
te alle prelibatezze dell’intera Peniso-
la.

Bisogna salire su un colle di Dipi-
gnano, ormai quasi limitrofo alla peri-
feria meridionale di Cosenza, per rag-
giungere questa accogliente trattoria
agrituristica della valle del Busento.
Distribuita in più edifici rustici, con
una spettacolare sala dai soffitti in le-
gno (e la piscina per la bella stagione),
interpreta con sobrietà il gusto campa-
gnolo. L’accoglienza del titolare Fran-
co Colonna, personaggio cordialissimo
con la sua ciurma familiare, anticipa la
spontaneità e il calore della cucina.

Gli ingredienti sono freschi e genui-
ni e in tavola, dopo abbondanti e sapori-
ti antipasti a base di affettati, frittelle,
bruschette e polpette, arrivano gnoc-
chi al soffritto, pasta e patate “a’ra tiel-
la”, tagliatelle e strascinati con sapidi
condimenti. Le tagliatelle zucca e fun-
ghi spiccano per succulenza ed esecu-
zione di buona mano. Poi il maiale-fest
ma anche una buona selezione di carni
alla brace oppure l’involtino ripieno
“bandiera” del locale. Infine, dessert
casalinghi.

gfmanfredi@tim.it

CI sono dei piatti che si deposi-
tano nella mente perchè scal-
dano il cuore e si ripresentano
puntuali ogni volta che ti capi-
ta di incontrare sulla tua stra-
da un ingrediente che lo ricor-
da.

Nelle domeniche mattina au-
tunnali, quando c’è il sole, lo
senti passare attraverso il pe-
sante maglione di lana che ti
copre oramai da un po’. Questo
sole, tiepido ti serve, ti chiede,
ti sprona a fare una passeggia-
ta in campagna. Possibilmente
in solitudine. È il miglior meto-
do per ritrovarsi, per ragiona-
re di te con te.

Questo sole a dicembre rega-
la alla natura una luce tersa,
particolarmente adatta a farti
apprezzare tutti i particolari
del tuo abituale paesaggio.
Questo sole ti serve per godere
della bellezza di un fiore che
non conosci, ti serve per rico-
noscere i profumi che ti appar-
tengono da sempre.

Le olive, adesso sono “invaia -
te”, e ti dicono che è il momento
migliore per essere raccolte. Ci
sono tantissime persone che lo
fanno, famiglie intere. Stendo-
no per terra le reti, piazzano le
scale e le brucano a mano. Ta-
luni invece usano rastrelli di
legno per pettinare le fronde
degli alberi e raccoglierle con
più facilità.

Riempiono i sacchi che porte-
ranno al frantoio amico e con
ansia aspettano il risultato fi-
nale. Quell’olio accompagnerà
i loro cibi per un anno intero.

I fichi stanno perdendo le fo-
glie, la vite americana è diven-
tata di un bellissimo rosso, il
muschio invade i viali in ombra
ed è pronto per adornare i po-
chi presepi che ancora resisto-
no.

Qualche geranio e qualche
rosa ancora si offrono con i lo-
ro bellissimi colori.

Se proprio si vuole catturare
un particolare e tenerlo per
sempre non c’è più bisogno di
portare la macchina fotografi-
ca perché lo smartphone la so-
stituisce alla perfezione e per-
mette di condividere il momen-
to immediatamente sui social.
Lungo i fossi, tanto, tantissi-
mo finocchietto selvatico si of-
fre alla vista e dicembre è l’ulti -
mo tempo utile per raccoglier-
lo e per conservarlo.

Andrà confezionato a maz-
zetti e lasciato al buio in canti-
na, a testa in giù, semplice-
mente coperto con una carta di
giornale che lo preservi dalla
polvere e dall’umidità.

Passeggiando mi è ritornata
in mente una antica straccia-
tella di finocchio selvatico tro-
vata “sic e simpliciter” nel trat-
tato di cucina di Ippolito Caval-
canti, duca di Buonvicino. Un
trattato scritto nel 1800 e che è

fondamentale per conoscere e
capire la Cucina del Sud e tutta
la sua straordinaria ricchezza.

Una stracciatella che riscal-
da l’anima.

Un piatto di semplicità estre-
ma che se proverete a servirlo
come entrée di benvenuto. Se la
preparate vi sorprenderà per la
sua “antica modernità”.

Necessitano quattro uova
che sbatteremo ben bene, in
una terrina, unitamente a cin-
quanta grammi di parmigia -
no grattugiato e poco pangrat -
tato. Pronta, la terremo da par-
te.

Abbiamo bisogno di un maz-
zo di finocchietto selvatico,
che puliremo alla perfezione,
evitando di farlo sotto l’acqua
corrente.

Porteremo ad ebollizione un
litro di acqua nella quale tuf-
fiamo per 5 minuti un mazzet-
to di finocchietto.

Aiutandoci con un colino re-
cupereremo l’acqua che profu-
ma intensamente di finocchiet-
to e vi uniremo il contenuto del-
la terrina mescolando con una
frusta perché non si creino

grumi.
Quando la zuppa si è rappre-

sa aggiungeremo ancora una
spolverata di parmigiano e fi-
niremo con un giro di pepe ne-
ro di mulinello e un filo di olio
novello.

Per creare un piacevole con-
trasto è bene preparare dei toc-
chetti di pane fritto.

In maniera semplicissima.
Ricaviamo da una bella fetta

di pane contadino dei tocchetti
di pane un centimetro per lato.
In una padella riscaldiamo
dell’olio aggiungiamo uno
spicchio di aglio che avremo
privato dell’anima e soffriggia-
mo, uniamo i tocchetti di pane
e facciamoli colorire.

Li aggiungeremo caldi e
croccanti alla nostra straccia-
tella.

Questa delicatissima zuppet-
ta riscalderà il nostro stomaco
e soprattutto la nostra mente,
ancora di più se pensiamo che
in fondo bastano pochi gesti
per godere, così semplicemen-
te, della natura e dei suoi pro-
fumi.
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La stracciatella di uova

La stracciatella di finocchietto
del Duca di Buonvicino

IL LIBRO DI CUCINA DI RICCARDO CLEMENTI
E STEFANO FRASSINETI

È USCITO in libreria, e in tutti i principali store onli-
ne, il nuovo libro di Riccardo Clementi e Stefano Fras-
sineti “Valdisieve 30 & Lode”, sottotitolo “Un territo-
rio, 30 ricette, mille idee” (Effigi editore, 128 pagine),
che vuole dare un messaggio di fiducia e condividere
la gioia del gusto e dei sapori in questo Natale 2021, in
cui forte è il bisogno di pace, serenità e convivialità.

Dalla penna di Clementi, giornalista e scrittore della
Valdisieve che opera nel settore della comunicazione
aziendale, e dall’estro culinario e letterario di Stefano
Frassineti, chef eclettico e creativo molto conosciuto
in Valdisieve e nel panorama fiorentino, prendono vi-
ta 30 ricette originali e gustose, che non sono semplici
piatti con cui sbizzarrirsi in cucina per le feste natali-
zie e nel corso di un 2022 che tutti ci auguriamo di ri-
partenza e speranza, ma anche una dichiarazione di
ricerca, un invito a cambiare paradigma.

Lo staff di Chianu e’ Piru

G i a n p i e ro M e n n i t i

TACCUINO GASTRONOMICOTACCUINO GASTRONOMICOTACCUINO GASTRONOMICOTACCUINO GASTRONOMICOTACCUINO GASTRONOMICO

di ALESSIA PAPALUCA

“A PIZZA e Natali” è un dolce tipico
delle tavole natalizie in gran parte
della Calabria, seppure con modalità
e nomi diversi, ed è il giovane chef
Gianpiero Menniti a trasformarlo in
un dessert al piatto. «Nella mia rivisi-
tazione ho voluto rappresentare la ri-
cetta tradizionale guardavallese -di-
chiara lo chef, continuando - Come
tutti i dolci calabresi, veniva prepara-
to con ingredienti poveri».

La base di frolla avvolgeva un com-
posto di uvetta, mosto cotto, mandor-
le, nocciole, noci, fichi secchi, buccia
di arancia e mandarini, caffè e ciocco-
lato fondente, le nonne completavano
la cottura nella terracotta sul fuoco a
legna. Menniti invece sceglie una ba-
se composta da salsa di fichi secchi,
croumble aromatizzato alle mandor-
le, gelato al mosto cotto e uvetta sul-
tanina, biscotto ai frutti secchi, con
all’interno una crema al caffè e cioc-
colato fondente, il tutto guarnito dai
canditi di buccia di arancia e manda-
rino. «In passato veniva incartato e
regalato come dono alle persone care
durante il periodo natalizio» raccon-
ta il giovane, appena diplomato
all’Ipsseoa di Soverato, ma già mem-
bro attivo dell’Associazione Provin-
ciale Cuochi Catanzaresi. «Oggi fre-
quento la Scuola Internazionale di

Cucina (Alma), ma rimango molto le-
gato alla mia Calabria» afferma Men-
niti che, curioso ed instancabile, sta
portando avanti progetti di ricerca,
rivisitazione e rivalorizzazione di an-
tiche ricette del borgo calabrese di
provenienza. «Le nonne facevano es-
siccare i fichi sin dalla fine estate ed il
mosto cotto era preparato dopo il pe-
riodo di vendemmia» racconta Men-
niti, evidenziando come, fino a qual-
che anno fa, il dolce fosse preparato
proprio per festeggiare il giorno di
San Martino. I metodi moderni inno-
vano le tecniche tradizionali di cottu-
ra e la professionalità si esplica attra-
verso l’uso dell’abbattitore e del ther-
momix. Sulla stessa riga, la presen-
tazione del piatto è curata nei minimi
dettagli, come in un quadro dai colori
caldi e autunnali. “A pizza e Natali” è
solo l’ennesima creazione di un gio-
vane che si era già distinto negli anni
scorsi per la sua rivisitazione della
cuzzupa e per i vari riconoscimenti
ottenuti nelle competizioni di cucina
della categoria junior chef: una me-
daglia di bronzo con il team Cuochi
Calabresi, un bronzo in una competi-
zione targata Federazione Italiana
Cuochi e, in rappresentanza dell’isti -
tuto alberghiero di Soverato, l’argen -
to vinto a Padova all’interno di un
concorso che poneva in sfida 21 isti-
tuti alberghieri di tutta Italia.

A pizza e Natali di Gianpiero Menniti
Un dolce tipico delle tavole natalizie della Calabria

Chianu e’ Piru VOTO: 13/20
Dipignano (CS)
Contrada Piano di Pero
Telefono: 0984.621674 – 342 1792734
329 7243524 – 393 0904917
Aperto: sempre nei fine-settimana, negli altri giorni su prenotazione
FERIE: variabili
Conto medio: 30 euro, vini esclusi (menu degustazione a partire da 15 euro)

Ci piace di più: Cucina spontanea di tradizione
e ingredienti, maneggio, giri in carrozza,
mountain bike, tiro con l’arco, parco giochi,
area grill rapporto qualità-prezzi

Ci piace di meno: La cantina deve
essere ampliata e approfondita per
portarla al livello della tavola

IL POSTO G(I)USTO
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