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Al convegno dell’Accademia italiana
Una cucina genuina

tra benessere e gusto
grazie ai prodotti locali

E possibile conciliare
il piacere conviviale
con la corretta nutrizione

Ancheladelegazionedi Cosenzahareso
omaggio alla “Settimana della Cucina
Italiana nel mondo” con un convegno
dal titolo "A tavola con la Cucina Medi-
terranea: il benessere con gusto” presso
Villa Fabiano a Rende. Durante l'incon-
tro é stata evidenziata l'importanza di
unacorrettaalimentazionesenza, tutta-
via, nulla togliere al piacere conviviale
dellabuonatavolaesonostate premiate
treimportanti realtaimprenditorialico-
sentine. I riconoscimenti sono stati con-
segnati dal sindaco Franz Caruso, dal
prefetto, Vittoria Ciaramella, e dal co-
mandante provinciale dei carabinieri
Agatino Spoto. Presenti alliniziativa,
che si inserisce tra gli appuntamenti di
interesse della Settimana della Cucina
Italiana nel mondo, gli accademici co-
sentini, il direttore del Centro Studi ter-
ritoriale Ottavio Cavalcanti, i delegati
Sandro Borruto, Ettore Tigani, Giuseppe
Ventraed Enzo Vitale di altre delegazio-
ni calabresi dellAccademia [taliana del-
laCucinaedaccademici come Giuseppe
DiTursi.

o[l tema di questanno mira ad enfa-
tizzare il collegamento tra dieta medi-
terranea, sinonimo di regime alimenta-
Te sano e di elevata qualita, e benessere
inteso come stile di vita corretto e salu-
tare accessibile a tutt, garantito anche
dalle migliori tradizioni della cucina dei
nostri territori e da quei prodotti eccel-
lenti che ne costituiscono il patrimonio
identitario — ha sottolineato Resario

All'iniziativa sono
intervenuti il prefetto,
il sindaco, il
comandante dell'Arma
e accademici

Branda, responsabile della delegazione
cosentina dellAccademia Italiana della
Cucinadurantelincontro— Promuove-
relanostra dietaelastagionalita deino-
stri prodotti serve anche a dare il giusto
valore alle nostre eccellenze. La nostra
intenzione & quella di provarea concor-
rerenellazione utile a mettereasistema
le migliori energie del territorio».

I lavori sono stati aperti dall'inter-
vento del prefetto Vittoria Ciaramella,
cui sono seguiti quello della nutrizioni-
sta Martina Rizzuto, del presidente del
Cosenza Calcio Eugenio Guarasciosugli
aspetti benefici di una dieta varia ed
equilibrata, indispensabile anche per
chi pratica sport a livello agonistico, del
tuffatore olimpionico Giovanni Tocc
che ha inviato un videomessaggio e del
giomalista, scrittore e gastronomo Lu-
ciano Pignataro che ha sottolineato
l'importanza di promuovere le produ-
zioni enogastronomiche di tutti i terri-
tori italiani, in particolare nel Sud, per
creare opportunita perigiovanidirima-
nere nella regione. Ha concluso i lavori
l'assessore regionale all'agricoltura, Gia-
nluca Gallo.
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Grande interesse || convegno
si & svolto in una sala affollata
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ship con I'Universita della Cala-

studenti delle scuole cittadine

“Campus Friends”, 'Unione Italia-

na Ciechi. sezione di Cosenza e
FASC -Comitato Regione Calabria,
Enrte di e con la collaborazione del
Centro per I'lmpiego di Cosenza,
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ha visto coinvolti 4 Comuni della
provincia - Lungro, Paola, I‘il.’tl-?.
paola e San Giovanni in Fiore - ede
stato rivolto al glovani di eta com=
presa trai 14 e | 20anni, -

1 progetto, curato dal Pirigente
del Settore Pnrr dell'Ente, 'ing.
Giovanni Amelio, si & sviluppato
lungo un unico filo conduttore: 1
Giovani e le nuove tecnologie. La
scelta di tale ambito tematico € na-
ta dalla volonth del Presidente Suc-
curro divalorizzare le competenze
digitali e la formazione dei giovani.
Presenti in apertura del Seminario
anche il Prefetto, Vittoria Ciara-
mella, e il Questore, Giuseppe Can-
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| Iniziativa dell’Accademia della cucina

' Tra buon cibo
- e benessere fisico

esa non senzadisappunto dai lavoratori

ccia il concordato
mento dell’Amaco

Durante I'evento " i
a prima mossa spettaal Cometra  didomanisaranno |7
consegnati dei premi ez s Y

seinconcomitanzadelloscioperona- |
zionale di 4 ore di Filt Cgil e Uil Tra-
sportinonsonogarantitiiservizidalle
9alle 13. »
- Lamministrazione comunale ha
* preso atto della decisione con estre-
mo rammarico, avendo assunio, si

“A tavola con la cucina Mediterranea:
ilbenessere con gusto!, questo il tema
scelto dalla Delegazione cosentina
dell'Accademia Italiana della Cucina
per l'evento che si terra domani mat-
tina nella sala convegni del "Villa Fa-
legge in una nota, nel corsodiquesto | biano Palace Hotel’. Nel corso del
primoscorcio di consiliatura, «tutte le | convegno, verranno consegnati il di-
iniziative possibili perinvertire Ia ten- | plomadiBuonaCucinaedipremi“Di-
denza che neglianni passati ha carat- | noVillani e Massimo Alberini 2023
terizzato Amaco e che ha condotto assegnatidall’Accademia ltaliana del-
l'aziendadeltrasportopubblico urba- la Cucinarispettivamente al ristoran-
10 VErso una grave e pesante crisi ge- te La Locanda del Povero Enzo di Co-
£ SRR stionale ed industriale. Ovviamente il senza; al produttore Salumificio Me-
cini Dipendenti preoccupati Fotoarena  sindaco Franz Caruso e Ja maggioran- nottidi Colosimi ed all'esercizio com-
zaconsiliarenonintendonorinuncia- merciale Pasticceria San Francesco dei
re al rilancio, anche aziendale, della Fratelli Rizzo di Spezzano della Sila.
gestione del trasporto pubblico e dei 1lavori verranno aperti dal Prefet-
servizi dimobilita della citta. Saranno to di Cosenza Vittoria Ciaramella cui
assunte, pertanto, tutte le misure che© | seguira I'introduzione allo svolgi-
la grave situazione determinatasi ri- mento del tema sceltoa cura di Rosa-
chiedeatuteladeilavoratori», Cosafa- rio Branda nella qualita di responsa-
1a il sindaco? Potra garantire fondi a bile della Delegazione cosentina
breve? Nominera subito un commis- dell'Accademia [taliana della Cucina,
sario. Oggii legali dell'Ugl valutreran- verranno arricchiti da interventi dei
noattentamente lasituazione e forni- rappresentanti delle istituzioni tra
ranno controdeduzioni, cuiilsindaco, Franz Caruso, mentre a
© RIPRODUZIONE RISERVATA trarre le conclusioni sara I'Assessore

Rosario Branda Responsabile
cosentino dell' Accademia della Cucina

regionale allAgricoltura  Gianluca
Gallo. “Tocchera alla nutrizionista
Martina Rizzuto veicolare il messag-
gio sull'importanza di un cibo buono
per il benessere fisico di ognuno, in
particolare per la dieta degli sportivi,
chesarannotraitestimonial diquesto
evento con l'intervento del presiden-
te del Cosenza Calcio Eugenio Guara-
scio e la presenza dialeuniatleti dells
stessa squadra. Particolarmente atte-
sol'intervento del giornalista, scritto-
re e gastronomo di fama internazio-
nale Luciano Pignataro,
© RIPROBUZIONE RISERVATA

messa in conto che se evitata certo
avrebbeaperto spiraglidiversi. Sieve-
rificata I'ipotesi piti sciagurata sulla
strada dell’Amaco. In primis dovra
scendereincampoCometracheétito-
lare dei chilometri che concede la Re-
jione e che vengono svolti da Amaco.
Yovriessereil Consorzioagarantireil
2[Vizio tramite una consociata salva-
sardando tuttii postidilavoro. Il ser-
zio dovrebbe continuare a partire
0ggi in attesa di chiarimenti anche
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di DAVIDE BELTRAND

LA dieta mediterranesa fra
equilibrio alimentare e va-
lorizzazione dei prodotti
locali. La cucina italiana
come valore aggiunto del
nostro territorio, estremo
. vanto a livello mondiale
i fra dieta mediterranes e
alimenti unici che sono lo
specchio della creativita e
della fantasia del nostro
paese. Da sempre sano
questi 1 dettami impren-
scindibili della delegazio-
ne cosenting deil’Accade-
mia Italiana della Cucina,
quest'anno promotrice di
‘un evento davvero interes-
sante avvenuto nella sala

TSR TS, W -A-.-m_mlj

ne allestita nei
dettagli dal room curator
Ivan Beltrano.
L’'Accademia & una vera
e propria istituzione cul-
turale nata nel 1953 con
Iobiettivo di salvaguarda-
re, insieme alle tradizioni
della cucina italiana, la
cultura della civiltd della
tavola, espressione viva ed
attiva dell'intero Paese. In
~ uncontestodove la cucina
& ormai diventata un ele-
mento televisivo per fare
spettacolo, riuscire a do-.
dimengione piu

fimero zmm
al centro del'iniziativa,
qumt’anno, ¢t slata ].a.
“dieta mediterranea”;
ispirazione concreta e tra-
dizione culiparia a forti
tinte tricolori che diventa-
'no un mix esplosgivo im-
mmmnalleriwbm del

Ur momento dell‘incontre

cinaé fra gli operatori pita
importanti d'Ttalia.
Un'istituzione che valoriz-
za 1 prodotti italiani pre-
servandolatradizione del-
1a nostra cucina» ha esor-
dito il prefetto di Cosenza,
Vittoria Ciaramella, «La
tematica principale e la
dieta mediterranea che
mpplwta la dieta pit

pana ed equilibrata al
mondo: un vanto da pre-
i ._evalnﬂmm»

meditarrnma'eu tema di
oggl. Questo ci serve per
informare ed educare ver-
so un equilibrio perfetto
fra alimentazione e benes-
gore. Promuovere la no-
gtra dieta e la stagionalita
dei nostri prodotti serve
ancheadare il giustovalo-
re alle nostre ecoellenze

come lo g il salumificio
Menotti, che oggl viene
premiato per il suo lavoro
soprattutto legato al capo-
collo riservay, B ha rinca-
rato la dose la dottoressa
Martina Rizzuto, biclogae
nutrizionista che sl oceu-

pa principalmente di edu-
cazione e rieducazione ali-
mentare, «Quando si par-
la di dieta mediterranea
bigogna comprendere be-
dieta nasce

gono sicuramente ln frul-
ta, la verdura, i cerali ma
anche in modo moderato il
, la carne bianoa, le
uova e i latticini, La dieta
mediterranea & anche uni
dieta antinfiammatoria,
in grado di contrastare la
proliferazione di cellule

tumoraliv.

Presente anche il presi-
dente del Cosenza Caleio,
Kugenio Guarascio - che
ha nsistito su come i prin-
cipi alimentari siano con-
nessi  strettamente allo
sport; 1'Assesscre regio-
nale Gianluea Gallo; il dot-
tor Luciano Pignataro; il
sindaco di Cosenza, Franz
Caruso e i saluti in video
del campione olimpionico
Giovanni Tocei. Nel corso
dell'evento sono stati con-

lo

‘Acoademia M

della Cucing, alristomtn
“Antica Locanda dal Pove-
1o Enzo" di Cosenza, al
produltore  salumificio
Menotti  di  Colosimi,
all'esercizio commaerciale
pastioceria San Francesco
dei fratelli Rizzo di Spez-
zano della Sila,

lassociazione degli im-  versialveari, come &suc-
| prenditori agricoli, il oememl‘anﬁviunam |

B CONVEGND A Cosenza incontro dell’Accademia della Cucina sulla dieta mediterranea

Tra gusto, benessere ed equilibrio

Si e tenuto un aizmzat() dzbamzo con m!lzcz gasmmomzcz e nutrizionisti

ILDATO

Cambiamento climatico
provoca il dimezzamento
della produzione di miele

ha condizionato i raccol-
ti estivi e causato il col-
lasso di diversi alveari
can le temperature supe-
riori al 40 gradi hanno
creato problemi alla ter-
maregolazione degli al-
veari e causato talvolta
la morte di intere fami-
glie

Il 2023 =1 classifica fi-
no ad ora in Italia al se-
condo posto tra gli anni
pilt caldi dal 1800 con

I clima pazzo sconvolge
la vita delle persone e 1
cloli della natura con
caldoanomalo, alluvioni
e nubifragi che hanno
dimezzato la produzione
di miele nazionale ri-
allo scorso anno
con crolli anche piicon-
sistenti per alcune varie-
t4 come l'acacia, la sulla
&gl agrumi. E quanto
emerge dalle prime sti-
me di Coldiretti par il
x‘amltndnlaﬂaj&_chaﬁ-
schia di essere attornoai
15 milioni di chili, fra i
piil poveri del decennio
schiacciato dagli eventi
estremi frutto della pro-
gressiva tropicali 10
ne del clima. Le perdite
di produzione negli al-
weari sono distribuite a
macchia di leopardo da
Nord a Sud, dal Veneto
alla Puglia, dalla Lom-
bardia alla Calabria, dal-

una temperatura supe-
n_mthl.osgmdlhme- :

pagnata daunamediadi
quasi 10 eventi estremi
al giorno per il maltem-
po lungo la Penisola, tra
1a Toscana all Abruzzoe grandinate, trombe
hanno riguardato in  d'ara, bombe d'acqua,
particolare le raccolte di  ondatedicalore e tempe-
prmma\‘arat.hu spiega ste di vento che hanno
ta- provocato vittime e dan-
no 1a parﬁe g ni secondo I'analisi della
tante e consistente da:l Caoldiretti sulla base dei
mi e, A parti- dati dell’European Seve-
giugno, i A e Juesta situar
ervata (Est A
mﬂpm&aﬁaw ‘zione - sottolinea Coldi-
‘zioni con buoni risultati  retti - in Sicilia e in Cala-
su aloune fioriture. Tut-  bria si sono aggiunt gh
tavia, in diversezonedel incendi che hanno di-
Sud e delle Isole, avverte  strutto o spopolato di-

caldo estremo di luglio Romagna
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IL vincitore del 56° Premio Paga-
nini di Genova, Giuseppe Gibbo-
ni, in concerto con 1'Orchestra
Sinfonica Brutia, per l'occasione
diretta da Fabrizio Da Ros il 25
novembrealle 19.
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' La cucina mediterranea tra gusto e benessere

Levento dell’Accademia Italiana della Cucina

“A TAVOLA con la cuvins Mediterranea.
il benessere con gusto”, questo il tema
scelto  dalla Delegazione cosentina
dell’Accademia Italinna della Cucina per
l'eventoche si terra nella mattinata disa-
bato prossimopresso ]aua.lamnveg'm del
“Villa Fabjano Palace Hotel" di Rende.
L'evento trova collocazione tra le iniziati-
ve nserite nell'ambito della VIII settima-
na della Cucina Ifaliana nel Mondo, cui
ha dato avviola Direzione Generale per la
Promozione del Sistema Paese del Mini-
stero degli Esteri con l'obiettivo difar co-
noscere g valorizzare la cucina italiana,
promuovere l'eccellonza della nostra cul-
tura enegastronomica a livello globaleei
valori fondamentali di qualiti, inclusio-
ne e collaborazione che rappresentanc
un pilastro importante per le produzioni
del nostro Paese. Per questo motivo, il
Governo italiano ha
presentato la candi-
datura della Cucina
italiana per linclu-
gione nella lista - del -
patrimonio immate-
naledall'Unewo Nel

a Destra cibi tipici
della cucina
mediterranaa
Sotio

Rosario Branda

al produttore Sa-
lumificio Menotti

all'esercizio com-
merciale Pastic-
ceria San Francesco
qualita di responsabile della Delegazione
cosentina dell’Accademia Italiana della
Cueina, verrannoarricehiti dainterventi
dei rappresentanti delle istituzioni tra

I layori verranno aperti dal Prefetto di
Cosenza Vittoria Ciaramella cui seguira
l'introduzione allo svolgimento del tema
scelto a cura di Rosario Branda nella

cui il sindaco di Cosenza Franz Caruso,
mentre a trarre le conclusioni sara VAs-
sessore Reglonale
nlueca Gallo. Tocchera alla nuirizionisia
Martina Rizzuto veicolare il messaggio
sull'importanza di un c¢ibo buono per il
benessere fisicodi ognuno, in particolare
per la dieta degli sportivi, che saranno
traitestimonial di questo evento con I'in-
tervento del presidente del Cosenza Cal-
cioEugenio Guarascioelapresenzadial-
cuni atleti della stessa squadra. Partico-
larmente atteso 'intervento del giornali-
sta, scrittore e pastronomo di fama inter-
nazionale Luciano Pignataro che entrera

all' Agricoltura Gia-

nel vivo della discussione portando la
sua esperienza ultradecennale.
«Abbiamo chiamato Vedizione di que-
st'anno “A tavola con la cucina mediter-
ranea: il benessere con gusto” - hadettoil
Delegato dell'Accademia ltaliana della
Cucina Rosario Branda - per dare valore
alla relazione tra alimentazione e benes-
sere, promuovendo lo stile di vita saluta-
re e modello di alimentazione equilibrata
accessibile a tutti garantito dalle miglio-
ri tradizioni della cucina dei nostri terri-
tori e da quei prodofii eccellenti che ne
costituiscono il patrimonio identitarios.
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24/11/23, 15:20 Consegnati i premi dell’Accademia Italiana della Cucina a Rende

— _.asegnati 1 premi dell’Accademia Italiana della
— Cucina a Rende

19 NOVEMBRE 2023, 20:48 COSENZA ATTUALITA

“I prodotti di territorio, che sono da sempre alla base della dieta mediterranea, sono la
risorsa su cui puntare con determinazione, assecondandone il naturale ciclo della
stagionalita e facendo crescere in maniera diffusa la cultura della ricerca e del

perseguimento della qualita”.

E quanto ha detto I'Assessore regionale all’Agricoltura Gianluca Gallo concludendo i
lavori dell’evento “La cucina Mediterranea: il benessere con gusto”, organizzato
dalla Delegazione cosentina del’Accademia Italiana della Cucina presso 'Hotel
Villa Fabiano di Rende.

“Occorre dare merito all’Accademia Italiana della Cucina ed al delegato di Cosenza
Rosario Branda — ha aggiunto I'assessore Gallo — di riuscire a dare vita a momenti come
quello di oggi che rappresentano una occasione importante per ricevere stimoli e
proposte interessanti in uno con 'opportunita di fare rete tra produttori d’eccellenza,

chef ed istituzioni”.

https://cn24tv.it/news/252632/consegnati-i-premi-dell-accademia-italiana-della-cucina-a-rende.html 1/3
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24/11/23, 15:20 Consegnati i premi dell’Accademia Italiana della Cucina a Rende
Particolarmente coinvolgente il momento della consegna dei premi assegnati per il
2023 dall’Accademia Italiana della Cucina presieduta da Paolo Petroni al ristorante
“La Locanda del Povero Enzo” con il “Diploma di Buona Cucina”, consegnato dal
Sindaco della citta di Cosenza Franz Caruso che ha inteso testimoniare la propria
vicinanza ad una eccellente realta operante in citta ed un apprezzamento convinto
all’attivita che I’Accademia Italiana della Cucina svolge sul territorio; il premio
“Massimo Alberini” all’esercizio commerciale “Pasticceria San Francesco dei
Fratelli Rizzo” di Spezzano della Sila consegnato dal Prefetto della provincia di
Cosenza Ciaramella ed il premio “Dino Villani” al produttore “Salumificio Menotti”
di Colosimi per il “Capocollo Riserva” consegnato dal Comandante provinciale dei

Carabinieri Agatino Spoto.

I lavori sono stati aperti dall'intervento del Prefetto della provincia di Cosenza Vittoria
Ciaramella che, riprendendo i punti del manifesto predisposto dall’Accademia
Italiana della Cucina in occasione del settantennale dalla fondazione, ha avuto modo di
ribadire attenzione ai temi proposti ed apprezzamento “per una iniziativa corale che

annualmente focalizza le attivita sul portato culturale della cucina di territorio”.

Nell'introduzione ai lavori, il responsabile della Delegazione cosentina dell’Accademia
[taliana della Cucina Rosario Branda ha sottolineato la necessita di “restituire il
giusto valore alla relazione tra alimentazione e benessere, promuovendo lo stile di vita
salutare e modello di alimentazione equilibrata e accessibile a tutti garantito dalle
migliori tradizioni della cucina dei nostri territori e da quei prodotti eccellenti che ne
costituiscono il patrimonio identitario”. “La nostra intenzione — ha detto ancora Branda
- € quella di provare a concorrere nell’azione utile a mettere a sistema le migliori

energie del territorio, oggi presenti in maniera significativa”.

Molto apprezzati gli interventi della nutrizionista Martina Rizzuto, del presidente del
Cosenza Calcio Eugenio Guarascio sugli aspetti benefici di una dieta varia ed
equilibrata indispensabile anche per chi pratica sport a livello agonistico, del tuffatore
olimpionico Giovanni Tocci che ha inviato un videomessaggio e del giornalista,
scrittore e gastronomo Luciano Pignataro che, entrando nel vivo degli argomenti
suggeriti dal tema, ha espresso una serie di valutazioni e formulato una serie di spunti
utili ad intraprendere iniziative concrete per riuscire a far assurgere la Calabria ai livelli

di eccellenza che merita.

“In tema di promozione delle produzioni e necessario un equilibrio narrativo
dell’enogastronomia di tutti i territori italiani. Questo € un tema importante — ha
concluso Luciano Pignataro - perché soprattutto per il Sud € possibile cosi generare

opportunita da offrire ai nostri ragazzi per rimanere sul territorio”.

https://cn24tv.it/news/252632/consegnati-i-premi-dell-accademia-italiana-della-cucina-a-rende.html 2/3



24/11/23, 15:20 Consegnati i premi dell’Accademia Italiana della Cucina a Rende
Presenti all’iniziativa, che si inserisce tra gli appuntamenti di interesse nell’ambito della
Settimana della Cucina Italiana nel mondo, gli accademici cosentini, il Direttore del
Centro Studi territoriale Ottavio Cavalcanti, i Delegati Sandro Borruto, Ettore
Tigani, Giuseppe Ventra ed Enzo Vitale di altre delegazioni calabresi

dell’Accademia Italiana della Cucina ed accademici come Giuseppe Di Tursi.
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Consegnatii premidell’Accademia
Italiana della Cucina. Focus su dieta
mediterranea, gusto e benessere

Nell'introduzione ai lavori, il responsabile della Delegazione cosentina
dell’Accademia Italiana della Cucina Rosario Branda ha sottolineato la necessita di
«restituire il giusto valore alla relazione tra alimentazione e benessere>>
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«| prodotti di territorio, che sono da sempre alla base della dieta mediterranea, sono
larisorsa su cui puntare con determinazione, assecondandone il naturale ciclo della
stagionalita e facendo crescere in maniera diffusa la cultura dellaricerca e del
perseguimento della qualita>>. E quanto ha detto I'’Assessore regionale
all'Agricoltura Gianluca Gallo concludendo i lavori dell’evento “La cucina
Mediterranea: il benessere con gusto”, organizzato dalla Delegazione cosentina
dell’Accademia Italiana della Cucina presso I’Hotel Villa Fabiano di Rende. <<Occorre
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dare merito all’Accademia Italiana della Cucina ed al delegato di Cosenza Rosario
Branda — ha aggiunto I'assessore Gallo — di riuscire a dare vita a momenti come
quello di oggi che rappresentano una occasione importante perricevere stimoli e
proposte interessantiin uno con I'opportunita di fare rete tra produttori d’eccellenza,
chef ed istituzioni».

Particolarmente coinvolgente il momento della consegna dei premi assegnati per il
2023 dall’Accademia Italiana della Cucina presieduta da Paolo Petroni al

ristorante “La Locanda del Povero Enzo” conil “Diploma di Buona Cucina”,
consegnato dal Sindaco della citta di Cosenza Franz Caruso che ha inteso
testimoniare la propria vicinanza ad una eccellente realta operantein citta ed un
apprezzamento convinto all’attivita che I’Accademia Italiana della Cucina svolge sul
territorio; il premio “Massimo Alberini” all’esercizio commerciale “Pasticceria San
Francesco dei Fratelli Rizzo” di Spezzano della Sila consegnato dal Prefetto della
provincia di Cosenza Ciaramella ed il premio “Dino Villani” al

produttore “Salumificio Menotti” di Colosimi peril “Capocollo Riserva” consegnato
dal Comandante provinciale dei Carabinieri Agatino Spoto.

I lavori sono stati aperti dall’intervento del Prefetto della provincia di

Cosenza Vittoria Ciaramella che, riprendendo i punti del manifesto predisposto
dall’Accademia Italiana della Cucina in occasione del settantennale dalla fondazione,
ha avuto modo diribadire attenzione ai temi proposti ed apprezzamento <«peruna
iniziativa corale che annualmente focalizza le attivita sul portato culturale della
cucinadi territorio>.

Nell'introduzione ai lavori, il responsabile della Delegazione cosentina
dell’Accademia Italiana della Cucina Rosario Branda ha sottolineato la necessita

di «restituire il giusto valore alla relazione tra alimentazione e benessere,
promuovendo lo stile di vita salutare e modello di alimentazione equilibrata e
accessibile a tutti garantito dalle migliori tradizioni della cucina dei nostri territori e
da quei prodotti eccellenti che ne costituiscono il patrimonio identitario>>. «La
nostra intenzione — ha detto ancora Branda — e quella di provare a concorrere
nell'azione utile a mettere a sistema le migliori energie del territorio, oggi presentiin
maniera significativa>.

Molto apprezzati gli interventi della nutrizionista Martina Rizzuto, del presidente
del Cosenza Calcio Eugenio Guarascio sugli aspetti benefici di una dieta varia ed
equilibrata indispensabile anche per chi pratica sport a livello agonistico, del
tuffatore olimpionico Giovanni Tocci che ha inviato un videomessaggio e del
giornalista, scrittore e gastronomo Luciano Pignataro che, entrando nel vivo degli
argomenti suggeriti dal tema, ha espresso una serie di valutazioni e formulato una
serie di spunti utili ad intraprendere iniziative concrete per riuscire a far assurgere la
Calabria ai livelli di eccellenza che merita.

“In tema di promozione delle produzioni ¢ necessario un equilibrio narrativo dell’enogastronomia di
tutti i territori italiani. Questo e un tema importante — ha concluso Luciano Pignataro — perché



soprattutto per il Sud e possibile cosi generare opportunita da offrire ai nostri ragazzi per rimanere
sul territorio”.

Presenti all’iniziativa, che siinserisce tra gliappuntamenti di interesse nell'ambito
della Settimana della Cucina Italiana nel mondo, gli accademici cosentini, il Direttore
del Centro Studi territoriale Ottavio Cavalcanti, i Delegati Sandro Borruto, Ettore

Tigani, Giuseppe Ventra ed Enzo Vitale di altre delegazioni calabresi dell’Accademia
Italiana della Cucina ed accademici come Giuseppe Di Tursi.
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“A tavola con la cucina Mediterranea: il benessere con gusto”, questo il tema scelto dalla
Delegazione cosentina dell’Accademia Italiana della Cucina per I'evento che si terra nella
mattinata di sabato prossimo presso la sala convegni del “Villa Fabiano Palace Hotel” di Rende.
Levento trova collocazione tra le iniziative inserite nell’ambito della VIl settimana della Cucina
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Italiana nel Mondo, cui ha dato avvio la Direzione Generale per la Promozione del Sistema
Paese del Ministero degli Esteri con I'obiettivo di far conoscere e valorizzare la cucina italiana,
promuovere l'eccellenza della nostra cultura enogastronomica a livello globale e i valori
fondamentali di qualita, inclusione e collaborazione che rappresentano un pilastro importante
per le produzioni del nostro Paese. Per questo motivo, il Governo italiano ha presentato la
candidatura della Cucina italiana per l'inclusione nella lista del patrimonio immateriale
dell’'Unesco.

THE EXTRADRDINARY
ITALIAN TASTE

SETTIMANA DELLA CUCINA
ITALIANA NEL MONDO

Nel corso del convegno, verranno consegnati il diploma di Buona Cucina ed i premi “Dino
Villani e Massimo Alberini 2023” assegnati dall’Accademia Italiana della Cucina
rispettivamente al ristorante La Locanda del Povero Enzo di Cosenza, al produttore Salumificio
Menotti di Colosimi ed all'esercizio commerciale Pasticceria San Francesco dei Fratelli Rizzo di
Spezzano della Sila. | lavori verranno aperti dal Prefetto di Cosenza Vittoria Ciaramella cui
seguira I'introduzione allo svolgimento del tema scelto a cura di Rosario Branda nella qualita di
responsabile della Delegazione cosentina dell’Accademia Italiana della Cucina, verranno
arricchiti da interventi dei rappresentanti delle istituzioni tra cui il sindaco di Cosenza Franz
Caruso, mentre a trarre le conclusioni sara I’Assessore Regionale all’Agricoltura Gianluca Gallo.
Tocchera alla nutrizionista Martina Rizzuto veicolare il messaggio sull'importanza di un cibo
buono per il benessere fisico di ognuno, in particolare per la dieta degli sportivi, che saranno tra
i testimonial di questo evento con I'intervento del presidente del Cosenza Calcio Eugenio
Guarascio e la presenza di alcuni atleti della stessa squadra. Particolarmente atteso
I'intervento del giornalista, scrittore e gastronomo di fama internazionale Luciano Pignataro
che entrera nel vivo della discussione portando la sua esperienza ultradecennale. “Abbiamo
chiamato 'edizione di quest’anno “A tavola con la cucina mediterranea: il benessere con gusto”
- ha detto il Delegato dell’Accademia Italiana della Cucina Rosario Branda - per dare valore
allarelazione tra alimentazione e benessere, promuovendo lo stile di vita salutare e modello di
alimentazione equilibrata accessibile a tutti garantito dalle migliori tradizioni della cucina dei
nostri territori e da quei prodotti eccellenti che ne costituiscono il patrimonio identitario”.
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