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Calabri

rotone — «... “Guagliu, lati
saputu?”
“No, c¢’a ssuccedutu?”

“Nenti, Pagos a scrivutu "nu lib-
bru ’i quann’era guagliunu.”

“E mmo?”

“E mmo, namu accattari ’u lib-
bru!”».

Con questo esilarante duetto,
tratto dal libro “Veni ca ti cun-
tu”, Dautore e artista crotone-
se Pagos e l’attore Francesco
Pupa hanno concluso 1’incontro
di presentazione del volume in
vernacolo crotonese suscitando
le fragorose risate del pubblico.
Una serata dall’atmosfera in-
dimenticabile quella di sabato
27 maggio sulla terrazza della
D’Ettoris Editori. A fare da cor-

nice un cielo azzurro in cui le
rondini  volteggiavano strana-
mente silenziose, quasi a invita-
re a un attento ascolto, € un sole
che col suo tepore crepuscola-
re baciava relatori e pubblico.
Un pubblico accorso tal-
mente numeroso da riempi-
re ogni angolo della terrazza
e delle stanze attigue da cui
si poteva assistere all’evento.
I1libro di Pagos, davvero straordi-
nario, ritrae un quadro di umanita
della Crotone del centro storico
degli anni ’40 e 50 quando va-
lori come la famiglia, la fedelta,
la trasparenza, la solidarieta e la
vicinanza nelle difficolta apparte-
nevano al bagaglio culturale dei
crotonesi. Che tristezza invece
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Serata indimenticabile alla D’Ettoris
con il libro di Pagos

vedere oggi tante persone, € pur-
troppo anche tanti giovani, che si
abbandonano alla doppiezza e alla
falsita scivolando cosi verso una
mediocrita che ottenebra il cuore.
L’evento ¢ iniziato con la poesia
“Ricchizza appizzata”, recitata da
Francesco Pupa, attraverso la qua-
le i partecipanti all’incontro hanno
potuto assaporare 1’odore del mare
che una leggera brezza trasportava
sulla terrazza da cui era visibile.
«Chistu? E ru maru — recita la po-
esia di Pagos nella parte finale — e
ssi trova d’a Cutronu i quannu a
natu u munnu, e hiscitnu vo ccapi-
sciri quant’¢ rranna sta ricchizzay.
L’incontro ¢ stato moderato da Ma-
ria Grazia D’Ettoris, direttrice del-
la biblioteca Pier Giorgio Frassati.
Eleonora Costa, curatrice del vo-
lume nonché collaboratrice della
D’Ettoris Editori, ha sottolineato
come il libro di Pagos sia un’eredi-
ta da custodire, specie per le nuo-
ve generazioni, perché solo risco-
prendo le proprie radici e nutrendo
la memoria collettiva ¢ possibile
far germogliare in noi «il bello,
il buono e il vero», come afferma
lo scrittore Alessandro D’Avenia.
Elio Cortese ha appassionato il
pubblico con la sua straordinaria
relazione degna di un accade-
mico. Cortese, massimo esperto
locale di dialetto e tradizioni po-
polari, ha esordito affermando che
«la proposizione di uno spaccato
della nostra vita, nella semplicita
del suo vivere e del suo tramite
espressivo, com’¢ appunto Veni
ca ti cuntu, non deve essere re-
cepita avulsa dal nostro mondo.
«L’umanita che Pagos descrive
nel suo vivere quotidiano sulle
ruje, sulle vie o nell’intimo del-
le loro modeste abitazioni — ha
continuato il dialettologo — non

¢ considerata figura statica, ico-
nografica, fuori del tempo. Vista
in tali dimensioni si perderebbe
Ieffetto educativo, che traspare
dalla lettura dei tanti quadretti,
pregni di un umanesimo ambien-
tale e degni d’essere tramandati.
I ricordi evocati hanno una fun-
zione educativa: riscoprire una
patria culturale e proporre un
umanesimo ambientale attraver-
so la semplicita, la spiritualita del
vivere di un tempo, che lievita il
presente con pause di riflessione,
di comparazione con il nostro
mondo post moderno, magmati-
co, interreligioso, interetnico».
Elio Cortese, leggendo il libro,
ha avuto la sensazione di trovarsi
in un teatro, spettatore incantato
e a tratti sorpreso dall’impreve-
dibilita dei racconti dove, gra-
zie alla maestria comunicativa
dello stile narrativo e alla facile
e feconda ironia, viene interpre-
tato «un mondo popolare che si

movimenta tra arguzia, imman-
cabili litigi all’aperto e affetti
familiari, come il commoven-
te ricordo del padre, avvolto di
un lessico familiare di amore e
unitay.L’esperto ha elogiato Pa-
gos per aver adoperato la storica
parlata crotonese garantendole
pari dignita con la lingua ufficiale.
«Il dialetto — ha concluso Cor-
tese — ha oggi una rilevanza
storica, perché permette la ri-
scoperta dei nostri antichi valo-
ri linguistici e antropologici».
Veni ca ti cuntu ¢ in grado di raf-
forzare o suscitare, laddove anco-
ra non sia presente, I’amore per la
nostra bellissima citta che Pagos,
al pari di un sapiente dipinto, ri-
trac come una mamma nella poe-
sia Cutronu mia cui si rivolge con
dolcezza scrivendo «Ti vulissa
d’accarizzari, abbrazzari, parrari,
prima o doppu ’i cosi annu can-
ciariy».

Umbriatico - La carne Podolica incontra il peperoncino,
cena “piccante” a Perugia

mbriatico - Continua la
promozione della carne
Podolica, eccellenza del

territorio crotonese ed in partico-
lare di Umbriatico. Dopo il suc-
cesso del Vinitaly arriva un altro
appuntamento gastronomico, que-
sta volta piccante. Il prossimo 14
giugno a Perugia si terra una par-
ticolare cena intitolata “La Podo-
lica incontra il piccante”, un even-
to organizzato dall’Accademia
Italiana del Peperoncino Delega-
zione di Perugia, guidata dal pre-
sidente Alfonso Rizzo, e dal Co-
mune di Umbriatico, guidato dal
sindaco Rosario Pasquale Abe-
nante. Organizzate su tutto il ter-
ritorio nazionale dalle Delegazio-
ni accademiche, le cene piccanti
non sono solo un appuntamento
gastronomico ma un’occasione
per promuovere la cultura del pe-
peroncino, dall’approfondimento
della sua storia fino alle curiosita
botaniche. Quasi sempre un mo-
mento di raffronto e di scambi di
esperienza soprattutto per le mille
varieta e la loro coltivazione do-
mestica. Durante le cene infatti
nascono e si rafforzano amicizie e
conoscenze con scambi di varie-

ta e di semi. Alcune delegazioni
le chiamano Cene piccanti, altre
Cene col diavolo. Il ricco menu
prevede “Carpaccio di podolica
con fiorone (Fichi) e salsa piccan-
te al limone”, “Tartara di podolica
con erbe aromatiche del territorio
di Umbriatico ¢ Peperoncino pic-
cante”, “Polpette di podolica con
cipolla caramellata e peperoncino
calabrese”, “Tagliata di podolica
con porcellana e salsa di vino e
peperoncino”, “Maccheroncino al
ragu di podolica con farina di gra-
no senatore Cappelli ¢ spolverata
di pecorino crotonese”, “Spezza-
tino di podolica con dadolata di
patate ‘scattiate’ al peperoncino
rosso”, “Dolce della tradizio-
ne Calabrese con spolverata di
cannella”, Liquore alla liquirizia
“Caffo” e vini Ciro Zito ¢ Fezzi-
gna. Quella di Perugia sara una
cena piccante e allo stesso tempo
sensoriale. I cinque sensi hanno
un ruolo fondamentale nella per-
cezione dei sapori e, attraverso
stimolazioni chimiche e fisiche,
dialogano con bevande e alimenti.
La percezione del cibo puo essere
considerata una delle esperienze
multisensoriali per eccellenza.

“Continuiamo con la promozio-
ne a livello nazionale della razza
Podolica, un’eccellenza del nostro
territorio” afferma il primo citta-
dino Abenante che sara a Perugia
con una delegazione composta dal
consigliere comunale Mario Riz-
zuti, il responsabile dell’ufficio
comunicazione del comune Al-
fonso Calabretta e il fotoreporter
Domenico Otranto. “Questa razza
autoctona, dalle corna a lira ¢ dal
caratteristico mantello grigio, ¢
molto frugale e I’unica in grado di
vivere allo stato brado in situazio-
ni difficili come quelle delle zone
collinari del territorio di Umbria-
tico, nell’entroterra calabrese. La
sua presenza ¢ fondamentale per
la salvaguardia ed il presidio del
territorio che altrimenti sareb-
be completamente abbandonato
all’incuria e agli incendi. La po-
dolica viene utilizzata principal-
mente per la produzione della
carne, anche se non si possono
tralasciare le produzioni lattiero-
casearie” conclude Abenante. Il
Comune di Umbriatico ha un pa-
trimonio zootecnico di circa 5000
capi bovini, concentrati in un ter-
ritorio con meno di mille abitanti

(rapporto abitanti/capi bovini 1 a
6, il piu alto in Europa). L’attivita
zootecnica ¢ da ritenersi pertanto
il perno portante dell’economia
locale, intorno al quale gravita un
indotto che garantisce un prodotto
di qualitd superiore sia organo-
lettiche che nutrizionali. Per le
caratteristiche organolettiche del-

la carne, la Podolica ha meritato
il marchio di origine controllata
«5R». Appuntamento dunque al
ristorante “La Dolce Vita” di Pe-
rugia, mercoledi 14 giugno, ai
fornelli lo chef Vincenzo Laman-
na e Gessica Lamanna del risto-
rante “Il conte di Melissa”.




