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sommario

editoriale   
Carissime Lettrici, Carissimi Lettori
eccoci ad un altro appuntamento con i viaggi, le scoperte, le novi-
tà di questo piccolo, grande universo che è la Calabria. Attraver-
sandola, ho sempre più spesso la sensazione che sia immensa, anzi 
più precisamente lunga, molto lunga, con una varietà di latitudi-
ni quindi di ambienti, di architetture e di umanità che la rendono  
molto ricca, complessa ed amabile. E di questo potrete accorgervi 
anche voi, scorrendo i “ritratti” dei vari comuni che, come sem-
pre, spaziano dal mare, alla montagna, all’interno; dal settentrio-
ne al meridione, portandovi in viaggio tra storie, culture e natu-
re antiche e sempre più meritevoli di essere rivalutate. Ma anche 
per quanto riguarda le attività, scoprirete le capacità di una clas-
se imprenditoriale che porta impressa la passione artigianale del 
mestiere, il gusto per il proprio lavoro, la volontà di crescere. E’ il 
caso dei liquorifici e delle torrefazioni che, dalle essenze che offre 
la natura, traggono deliziosi nettari da centellinare; o dei maestri 
ceramisti che, con le loro creazioni, rievocano un mondo primiti-
vo, essenziale nelle forme e nei colori. O ancora di quel bel mani-
polo di persone (tra cui è facile incontrare anche dei personaggi) 
che ha eletto il mare come propria dimora e lavora instancabilmen-
te da decenni per far decollare il comparto marittimo. Scoprire-
te, poi, l’esistenza di un nobile, anzi regale calabrese che è il pepe-
roncino, re della tavola e della cucina, protagonista indiscusso del 
quotidiano - con la sua costante presenza nelle nostre pietanze - e 
dello straordinario - con un’accademia, un festival ed un museo ad 
esso dedicati. E poi ancora notizie, che spaziano dalla gastronomia 
- con la proposte di alcune ricette di conserve - all’architettura, con 
la storia del castello di Vibo Valentia; dalla moda - con il resocon-
to dell’ottava edizione della kermesse Modamovie - alle ricerche - 
svolte presso l’Università di Reggio - per l’utilizzo del materiale 
del sottosuolo calabrese nelle opere di restauro e conservazione dei 
nostri bellissimi centri storici.
La vostra rivista diventa sempre più ricca perchè davvero innume-
revoli sono le risorse, le capacità, le potenzialità della regione. Essa 
ha solo bisogno, come ha suggerito di recente Monsignor Bregan-
tini, di trovare un “buon marito”, visto che finora ha solo avuto 
tanti amanti. Un rapporto fugace, possessivo non giova alla nostra 
bella terra che deve essere, invece, amata devotamente e con gran-
de rispetto. E con l’attenzione che noi le dedichiamo puntualmen-
te speriamo davvero di amarla e rispettarla.
Auguri cordialissimi di una buona lettura.

Adele Filice

Si ringraziano sinceramente tutte le persone che, a vario titolo, 
hanno contribuito all’acquisizione di materiale, informazioni ed 
immagini.
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Il rapporto tra l’uomo e la ter-
ra è da sempre stato un rap-

porto più che naturale, logico 
e relazionale. Ma il progredire 
dell’era delle nuove tecnologie, 
lo svilupparsi dell’urbanizza-
zione, hanno fatto sì che tale 
relazione subisse anch’essa 
delle modifiche e che si andas-
se incontro a diverse esigenze. 
In quest’ambito si colloca il 
concetto di agriturismo, la par-
ticolare e sfaccettata forma di 
turismo dovuta proprio al bi-
sogno dell’uomo di riscoprire 
i sapori della terra e il contatto 
con la natura.
Arrivato in Italia negli anni 
Ottanta, il concetto di agrituri-
smo si è evoluto in varie forme, 
modificandosi a seconda dei 
fenomeni dell’urbanizzazione, 
dell’esigenza di ruralità, e 
adattandosi alle diverse forme 
di ricettività, ma sempre con-
sistente nell’abbinamento di 
due attività: l’agricoltura e il 
turismo, visto come ricomposi-
zione di tanti altri elementi ad 
esso inerenti. L’agriturismo na-
sce come una semplice forma 
di accoglienza gratuita da parte 
dei contadini che, molto gene-
rosamente, ospitavano persone 
provenienti dalla città, facen-
doli partecipi delle loro attività 
e portandoli a conoscenza della 

vita contadina. In seguito - ed 
è in questa seconda fase che 
si sviluppa anche in Italia - si 
pone come interscambio in 
natura: pernottamento e pran-
zo contro lavoro. Dagli anni 
Novanta si prospetta una con-
tinua crescita del settore. Oggi 
le strutture agrituristiche sono 
sempre più attrezzate, offrendo 
ognuna servizi diversi a secon-
da della collocazione nel terri-
torio, ma sempre meno legate 
all’agricoltura e sempre più 
vicine al settore turistico, anche 
se con diverse sfaccettature. 
L’aspetto più importante, il 
fornire ai visitatori un servizio 
basato sulla natura e, a volte, 
sulla partecipazione attiva in 
modo da portarli a conoscenza 
dei vari metodi di produzio-
ne agricola, non è però quasi 
mai tralasciato. Attualmente, 
soggiornare in un agriturismo 
significa approfittare di una 
molteplicità di comfort in com-
pleto relax e spensieratezza, 
senza perdere di vista i punti 
fondamentali: il contatto con la 
natura, la riscoperta di antichi 
valori derivanti dalla terra, le 
tradizioni legate alla raccolta 
dei frutti e a tutto ciò che è cor-
relato alla terra stessa, come ad 
esempio la vendemmia, la cura 
del bestiame, la mungitura. 

L’abbinamento tra diversi fat-
tori, quali la tendenza a riavvi-
cinarsi alla natura e ai prodotti 
locali, la ricerca di un contatto 
familiare, e il prezzo, inferiore 
rispetto ad una vacanza tradi-
zionale, rende l’agriturismo un 
fenomeno in continua crescita, 
al quale la normativa vigente 
fa però fatica ad adeguarsi. In 
Calabria, il boom degli agri-
turismi è avvenuto con molto 
ritardo rispetto alle altre regio-

ni. L’apertura di nuove attività 
turistiche si manifesta, in tutte 
e cinque le province, tra il 1985 
e il 2003, ma solo a metà degli 
anni Novanta si ha il vero e 
proprio incremento del settore. 
La distribuzione delle aziende 
agrituristiche nelle province 
calabresi è molto eterogenea; 
i servizi offerti variano a se-
conda dell’abbinamento con il 
turismo balneare o con quello 
montano. Secondo i dati del-

L’ospitalità che
viene dalla terra
Fra i turismi possibili da far sviluppare in Calabria, quello 
agricolo rappresenta un modello diverso con cui variegare 
l’offerta del settore e una nuova immagine con cui proporre
la regione. Se leggi ed iniziative imprenditoriali coincidono. 
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l’Osservatorio del Turismo del-
la Regione Calabria, le aziende 
iscritte all’albo regionale del-
l’agriturismo sono 1.218, ma 
solo 288 sono effettivamente 
operanti. Di queste, solo 265 
hanno accettato di rispondere 
ad un’indagine diretta a com-
prendere la situazione e il trend 
regionali, da cui è risultato, tra 
l’altro, che i posti letto, su 265 
aziende, sono 3926; la provin-
cia con il maggior numero di 
posti letto è Cosenza. Crotone 
ha una media di 20 posti letto 
per esercizio, seguita rispetti-
vamente da Reggio Calabria, 
Vibo Valentia, Cosenza e Ca-
tanzaro, che ha una media di 
12,7. Andando a guardare più 
da vicino i problemi inerenti 
l’agriturismo, i più rilevanti 
sono quelli che riguardano la 
legislazione. All’inizio del ma-
nifestarsi del fenomeno, come 
tutte le nuove attività, anche 
quella agrituristica si svolge-
va senza norme specifiche di 
regolamentazione. In seguito 
sono intervenute la legge 730/
1985, la 413/1991, con la quale 
è stato stabilito un apposito 
regime fiscale, e varie norme 
regionali che discendono da 
esse. Dall’insieme della nor-

mativa vigente, l’agriturismo è 
considerato una vera e propria 
attività agricola, accessoria alla 
coltivazione e all’allevamento. 
Secondo la legge, sono attività 
agrituristiche le attività di ri-
cezione ed ospitalità esercitate 
dagli imprenditori agricoli e 
dai loro familiari, attraverso 
l’utilizzazione della propria 
azienda, in rapporto di con-
nessione e complementarità 

rispetto all’attività di coltiva-
zione del fondo, silvicoltura, 
allevamento del bestiame, che 
devono comunque rimanere 
principali.
Da questa nozione, e da altri 
dati recepiti dalla legge, ne 
discende una caratterizzazione 
del fenomeno non più attuale, 
alla quale dovrebbero prov-
vedere le leggi regionali. Ma, 
come spiega Vincenzo Quercia 

- presidente dell’AGIA, Asso-
ciazione Giovani Imprenditori 
Agricoli della provincia di 
Cosenza, ed imprenditore agri-
turistico - la legge regionale di 
recepimento della Calabria è 
in vigore ormai da 16 anni, e 
non rispecchia la realtà attuale 
del fenomeno. “Ogni singola 
regione - afferma Quercia - ha 
emanato una legge regionale 
di recepimento della legge che 

Attività ricreative negli 
agriturismi calabresi

Bocce, caccia, calcetto, cicloturismo,  corsi di avviamento al-
l’agricoltura, di cucina, di giardinaggio, di pittura, di rica-

mo, di scultura, danze, equitazione, escursioni organizzate, gin-
nastica campestre, gite in calesse, laboratorio di falegnameria, 
mostre di artigianato locale, percorsi trial per moto e fuoristra-
da, pesca sportiva, ping pong, piscina, raccolta di funghi, tartufi 
e frutti di bosco, spettacoli teatrali, tennis, tiro con l’arco e al vo-
lo trekking, trekking subacqueo, vela.
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Attività ricreative negli 
agriturismi calabresi

Bocce, caccia, calcetto, cicloturismo,  corsi di avviamento al-
l’agricoltura, di cucina, di giardinaggio, di pittura, di rica-

mo, di scultura, danze, equitazione, escursioni organizzate, gin-
nastica campestre, gite in calesse, laboratorio di falegnameria, 
mostre di artigianato locale, percorsi trial per moto e fuoristra-
da, pesca sportiva, ping pong, piscina, raccolta di funghi, tartufi 
e frutti di bosco, spettacoli teatrali, tennis, tiro con l’arco e al vo-
lo trekking, trekking subacqueo, vela.

Piatti tipici 

Fagioli e cotiche, filejia 
e ‘nduia, fave e fritto-

le, fiori di capperi in pa-
della, frittata di peperoni 
e melanzane, fusilli al su-
go di capra, lagane e ceci, 
ravioli con ricotta e verdu-
re, pasta al forno con fun-
ghi porcini,  pasta con car-
ciofini selvatici,  pasta di 
casa con funghi, peperoni 
e patate, pesce stocco al-
la mammolese, scarola ri-
piena, salsiccia e broccoli 
di rape, soppressata e oli-
ve, timballo di maccheroni 
con melanzane,  uova con 
peperoni e salsiccia, zucca 
e fagioli,  zuppe di erbe sel-
vatiche e funghi.

regola e evidenzia le diversità 
territoriali. In Calabria, la legge 
che regolamenta la materia è la 
n. 22 del 7 settembre 1988. Que-
sto è un primo dato da conside-
rare, anche in relazione al fatto 
che in altre Regioni italiane 
ci sono aggiornamenti quasi 
annuali, che rendono sempre 
più reale ed attuale la nozione 
di agriturismo, relativamente 

agli elementi della complemen-
tarità, della funzionalità delle 
strutture e delle nuove attività 
che lo caratterizzano. 
Altro dato è la cosiddetta an-
nessione e complementarietà 
dell’agriturismo con l’azienda 
agricola preesistente; questo 
può avere una logica in un 
primo momento di promo-
zione e sviluppo dell’attività 

agrituristica, ma non certo in 
una fase successiva; inoltre, il 
principio di realizzazione delle 
aziende agrituristiche contenu-
to nella legge-quadro è quello 
di “un migliore riutilizzo delle 
strutture aziendali non più 
funzionali all’attività agricola 
esistente, per consentire nuovo 
sviluppo in zone svantaggiate 
e per incrementare i bassi red-

diti agricoli presenti”; di fatto 
passiamo da redditi da lavoro 
agricolo zero, o quasi, a incre-
menti molto significativi in 
presenza di attività agrituristi-
che; pertanto. si ha di fatto uno 
stravolgimento delle attività 
agricole con realizzazioni di 
attività di ospitazione, ristoro, 
vendita di prodotti, attività 
culturali e ricreative, che sono 
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una mutuazione di attività 
commerciali vere e proprie. 
Cosicché, la complementarietà 
e l’annessione con l’attività 
agricola - se queste significano 
mantenere delle percentuali 
del 51% per ciò che concerne 
la produzione di reddito e uti-
lizzo di ore lavorative dedicate 
all’attività agricola, mentre solo 
il 49 %  è dedicato alle attività 
agrituristiche - sono un po’ ar-
due e oserei dire anche un po’ 
artificiose da rispettare.
Se a ciò aggiungiamo in discus-
sione la provenienza e l’origine 
dei prodotti somministrati, il 
discorso si complica; l’immagi-
nario collettivo viene abbattuto 
o quanto meno demolito”.

Difficile pensare che non si 
provveda in materia, soprat-
tutto guardando alle conside-
razioni del Quarto Rapporto 
sul Turismo in Calabria, pro-
venienti dell’Osservatorio che 
sottolineano come  “la formula 
agrituristica di qualità, può 
attivare nuovi turismi, aumen-
tare i flussi, in particolare con 
riferimento alla componente 
straniera, e allungare la stagio-
nalità del fenomeno.
In altre parole, può rappresen-
tare una chiave di accesso al 
mercato per “debalnearizzare” 
l’immagine turistica della Cala-
bria e proporla per la moltepli-
cità dei suoi turismi”.   

Fiorella Lorenzi
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I frutti della terra
in un bicchiere
Le naturali ricchezze della Calabria, sfruttate al massimo nella produzione di 
liquori, sono in grado di soddisfare le più svariate esigenze di gusto e di mercato

Ebbro di gusto e penetran-
te aroma, il liquore (dal 

latino liquere, sciogliere) inizia 
la sua storia già nel Medioe-
vo, quando per la prima volta 
si insinuò nel quotidiano disse-
tarsi a stuzzicare il palato. Con-
suetudine voleva che allora si 
utilizzasse il liquore alla men-
ta nientemeno che per rende-
re potabile l’acqua! L’uso di be-
vande alcoliche si diffuse poi 
in Europa, probabilmente dal 
Continente nero o dal mondo 
arabo. E’ naturale che in Ca-
labria si accentuasse poi la già 
marcata inclinazione verso gli 
agrumi che dalla solare terra 
acquistano straordinaria ric-
chezza: arance, limoni, manda-
rini, bergamotti, cedri, limette. 
Da questi frutti nascono liquo-

ri dall’intenso profumo. In bot-
tiglie dal collo allungato, esili o 
ad ampolla, si disegnano anche 
i colori della terra che cattura-
no il gusto della liquirizia  - che 
cresce spontanea lungo le co-
ste calabresi ed è punto di for-
za di Rossano, nel Cosentino - e 
persino della mela, dalla cui op-
portuna fermentazione si ottie-
ne un liquore molto gradevole 
che si produce a Torre di Rug-
giero, nel Catanzarese. 
Il comparto dei liquori in Ca-
labria porta con sé i connotati 
della tipicità e ha assunto una 
rilevante importanza economi-
ca, senza trascurare il fatto che 
la base di frutta ed erbe appor-
ta anche qualità alimentari e 
medicamentose. Per questo, 
un liquore agli agrumi sarà ric-

co di vitamine, ottime per il si-
stema immunitario e per com-
battere le influenze; uno alle 
erbe aiuterà la digestione e agi-
rà sull’apparato cardiocircola-
torio e sul sistema nervoso. Ma 
non va dimenticato che si par-
la pur sempre di alcolici, quin-
di mai abusarne per non nuo-
cere alla salute. 
La produzione ha subito una 
trasformazione, specie nell’ul-
timo ventennio, in concomitan-
za con l’ascesa nella classifica 
di gradimento del limoncello, 
il liquore agli agrumi più gra-
dito. Esso ha rivalutato tutto il 
comparto, favorendo nuovi sti-
moli. Già dalla seconda metà 
del secolo scorso si utilizzano 
con successo i frutti del bosco 
e sottobosco - 
fragole, mo-
re, lamponi - e, 
per gli amari, 
le erbe.
L’utilizzo del-
le erbe per ot-
tenere liquori 
nasce nei mona-
steri e nelle ab-
bazie a opera dei 
religiosi. Avendo 
delle piante e delle 

loro virtù una conoscenza pro-
fonda, essi arricchirono questo 
tipo di produzione, concentran-
dosi soprattutto nella prepara-
zione degli amari, riconosciuti 
come validi digestivi e corrobo-
ranti. Nel caso dell’amaro pro-
dotto nella fascia silana vi sono 
ben 12 erbe amare e aromati-
che (tra cui valeriana, genzia-
na e quassio) tutte provenien-
ti dalla Sila, particolarmente 
generosa in varietà. Altri ti-
pi di amari si producono 
nella fascia jonica (Ter-
ranova da Sibari) e nel 
Vibonese, dove il mas-
siccio del monte Po-
ro partorisce pregiate 
essenze (tra cui liqui-
rizia, menta, arancio 
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amaro, agrumi, camomilla, ginepro) che cresco-
no in un clima marino e in una temperatura idea-
le. Dalla originaria produzione familiare, oggi si 
è arrivati a quella industriale conquistando una 
grande fetta di mercato.

Come si preparano
I processi utilizzati per la preparazione dei li-

quori sono due: la macerazione e l’infusione.
Si prestano alla macerazione soprattutto i 

frutti (agrumi, fragole, noci) ma anche le 
erbe, in particolare quelle fresche (men-

ta, basilico, finocchietto selvatico, ani-
ce). Ad esempio, con la pasta che si 

ricava dai semi verdi dell’anice sfo-
gliati e messi a macerare nell’alcol 

si ottiene l’aromatico liquore al-
l’anice prodotto soprattutto nel-
la provincia di Cosenza. 
Ma passiamo concretamente al-
le fasi di lavorazione e produ-
zione che, fatta eccezione per 
le macchine utilizzate, posso-
no avvenire in distilleria co-
me anche nella realtà casalin-
ga. Per un liquore agli agrumi 
si taglia sottilmente la buc-
cia del frutto, evitando accu-
ratamente la parte bianca, e 
si mette a macerare nell’alcol 
per un tempo che può oscilla-
re dalle 48 ore ai 40 giorni. Il 
tempo massimo, garantendo 
maggiore qualità del prodot-
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Per tutti i gusti

Il limoncello è prodotto in tutta la regio-
ne. E’ indicato come digestivo, diluito 

in acqua fresca come dissetante, per ge-
lati, sorbetti e in ricette di dolci. Molti so-
no quelli che lo preparano in casa rinno-
vando l’antica tradizione appresa dagli 
arabi. Ancora oggi, presso le tribù no-
madi, si usa raccogliere bucce di 
limoni e arance per far-
le fermentare in re-
cipienti di terra-
cotta insieme 
al distillato di 
segala e orzo. 
Al termine dell’in-
fusione si aggiungo-
no sostanze dolcificanti, 
zafferano e paprika. Il li-
quido viene travasato in con-
tenitori ricavati dalle zucche e 
mantiene inalterate le sue proprie-
tà per mesi. 
Il liquore di bergamotto è tipico del Reggi-
no, dove l’agrume ha trovato condizio-
ni ideali al suo sviluppo. Ha colore dora-
to con riflessi verdognoli; il gusto è dolce 
e fortemente aromatico. Si usa come di-
gestivo, caldo per contrastare i malanni 
di stagione, per aromatizzare dolci, gra-
nite e gelati. 
Il liquore di cedro si produce nel Cosenti-
no e nel Reggino. Accompagna dessert, 
si usa come digestivo, da granita, sul ge-
lato. Come per il bergamotto, il cedro ha 
trovato il suo habitat ideale nella regio-
ne, in particolare nella Riviera dei Cedri, 
la fascia tirrenica compresa tra Tortora e 
Cetraro. Questo liquore utilizza le scor-
ze dei rari e pregiati cedri, cari alla reli-
gione ebraica, dove il consumo del frut-
to è riservato alla festa del Sukkoth (festa 
delle capanne) che nel mese di settembre 
celebra l’attraversamento del deserto di 
questo popolo. 
Il liquore di liquirizia, ottimo digestivo, 
preparato con la radice di liquirizia por-
tata a ebollizione, è tipico della provin-
cia di Cosenza ma si produce ormai in 
tutta la regione dal momento che è mol-
to richiesto. La pianta - che cresce spon-
tanea lungo i litorali calabri - prima del 
suo sfruttamento nel settore dei liquori 
era impiegata soprattutto per la prepa-
razione di caramelle.

Il liquore ai funghi porcini è l’innovazio-
ne di Altomonte, nel Cosentino. Unico 
in Italia, questa specialità si presta mol-
to bene come aperitivo per menu a base 
di funghi ma anche per esaltare il gusto o 
sfumare risotti, paste e scaloppine. Per la 

pasta, 
ad esempio, a 

cottura ultimata basta 
una goccia di questo nettare perché - a 
contatto con il calore -  si sprigioni l’ini-
mitabile aroma lasciando un agrodolce 
particolare al condimento.
Il nocino si produce e consuma in tutta 
la regione. Tipici quello del monte Poro 
(Limbadi - Vv) e quello silano. E’ un li-
quore fortemente aromatico, da fine pa-
sto, e ad alta gradazione alcolica. Le noci 

verdi vanno tagliate un po’ a metà e un 
po’ in quattro parti. Si lasciano macerare 
per 40 giorni in una parte di vino Malva-
sia, alcol, zucchero, chiodi di garofano, 
cannella, limone, salvia, basilico, menta 
piperita, timo. Di tanto in tanto si agita il 
composto e, terminato il tempo di mace-
razione, si filtra e si imbottiglia. Va fat-

to maturare per almeno otto me-
si, poiché più invecchia e 

più migliora. 
La curiosità: 
l’albero del no-
ce è avvolto da 
un’aura a volte 
mitologica al-
tre puramente 

popolare. Per i romani rap-
presentava addirittura l’albero degli 

inferi, perciò maledetto. Nella cultura conta-
dina, invece, dormire sotto un noce avrebbe 
portato alla follia, mentre piantarlo vicino al-
la propria casa avrebbe procurato disgrazie. 
In netto contrasto con simili credenze sono 
le reali virtù di questo albero che da sempre 
offre all’uomo prezioso nutrimento: olio per 
condire, riserva di cibo per la stagione fredda 
e, nel nostro caso, ottima materia prima per 
ricavarne un gustosissimo liquore (si utiliz-
za il mallo delle noci acerbe che a San Gio-
vanni in Fiore, si usa raccogliere nel giorno 
di san Giovanni, il 24 giugno).
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to e costanza, è necessario nel 
caso sia destinato alla commer-
cializzazione. Pian piano, infat-
ti, la soluzione diventa satura 
e si è certi di aver sfruttato al 
massimo gli oli essenziali e tut-
ti gli altri elementi del frutto. E’ 
consigliabile non eccedere con 
il quantitativo di bucce rispetto 
all’alcol se si vuole evitare che 
il liquore diventi lattescente. 
Terminato il tempo di macera-
zione, si prepara uno sciroppo 
di acqua e zucchero e si mesco-
la alla soluzione alcolica. Si la-
scia decantare, si filtra e infine 
si imbottiglia. 
Tra i vari gusti che possono 
distinguere un liquore, molto 

particolare è quello della limet-
ta. Questo agrume, nella cultu-
ra popolare calabrese, è asso-
ciato alla festa di san Giuseppe 
ed è chiamato piretto anche se 
l’etimologia di questa paro-
la rimanda a tutt’altro signifi-
cato: piretto, infatti, indica una 
graziosa anfora greca con una 
sporgenza sul coperchietto la 
cui forma richiama quella del 
frutto. La limetta ha una ele-
vata quantità di acido citrico, 
proprietà che ha diffuso il suo 
consumo in Gran Bretagna, fra 
i marinai, per prevenire la ma-
lattia dello scorbuto. Gli ingle-
si tuttora sono gli unici ad ave-
re una bibita al lime. Tra lime 

Per tutti i gusti
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La nostra tappa

In un grigio pomeriggio di maggio ci sia-
mo avventurati alla scoperta di nuovi sa-

pori e vecchie tradizioni all’interno di una 
distilleria. Ci siamo trovati di fronte una 
realtà colorata e inebriante, maturata dal-
la ferma volontà di crescere e distinguer-
si: Altomonte.
Era il 1933 quando, con l’aumentare del-
la richiesta di dolci e liquori per allieta-
re i banchetti nuziali, un uomo col suo ba-
gaglio di competenze e ben 600 ricette del 
1700 decise di partire con una sua attività, 
abbinando alla produzione dei liquori an-
che quella delle acque gassate. Fu un suc-
cesso, testimoniato dalla sapiente opera di 
raccolta di oggetti, utensili e macchinari 
utilizzati per l’affascinante arte della vinifi-
cazione e distillazione effettuata dal signor 
Sciarra nell’intento di rendere fruibile un 
pezzo importante di memoria.
Così, bagnati dal gusto estivo della limet-
ta, dalla cremosa dolcezza della liquirizia  
e dalla delicatezza del fragolino custodi-
ti dall’antico frigo Fiat del 1958 (che allo-
ra costò ben 150.000 lire), ci siamo incam-
minati nelle stanze del museo che si spera 
entro un anno aprirà ufficialmente le sue 
porte ai visitatori. Mancano ancora le di-
dascalie descrittive di tutto ciò che è espo-
sto ma il signor Sciarra è orgoglioso di de-
scrivere di persona ogni piccolo dettaglio e 
curiosità su questo mondo attorno al qua-

le ha costruito 
il suo lavoro. 
Al l ’ ingresso 
del museo, un 
angolo bar con 
vari tipi di bic-
chieri, botti-
glie, una vec-
chia bilancia 
con i pesi e le 
unità di misu-
ra agrarie usa-
te in passato: il 
tomolo, il mez-
zo tomolo, l’ot-

tavo e il trentaduesimo. Di lato, una gran-
de madia interamente scavata all’interno di 
un tronco e che si prestava agli usi più sva-
riati. Proseguendo nelle stanze successive 
le tracce degli esordi della più grande in-
dustria liquoristica della Calabria, enco-
miata da ben 62 riconoscimenti nazionali 
e internazionali. Alcuni sono esposti insie-
me ad antiche bottiglie di liquore tra cui 
una del 1824 e un’altra del 1855. Incuriosi-
ti, la nostra attenzione si è fermata sul gas-

sogeno del 1873 - prima macchina per l’im-
bottigliamento delle bibite gassate - con le 
particolari bottiglie con la biglia all’inter-
no, autotappanti, sostituite negli anni ’40 
da quelle col tappo meccanico e negli an-
ni ’60 da quelle col tappo a corona. Ci sono 
i coffi usati per il trasporto dell’uva; un ba-
sto realizzato con cotica di maiale; una bi-
saccia, in stoffa per risparmiare (in Ameri-
ca nello stesso periodo erano in pelle); una 
pigiatrice a mano; un torchio a muro; misu-
re da cantina col piombino; qualche garza-
fone (fiasco) e damigiana artigianali; un im-
buto in legno di 400 anni; l’ultimo biroccio 
(veicolo personale a trazione animale) au-
torizzato al trasporto di due persone che, 
sulla targa apposta posteriormente, segna 
l’avvento di veicoli a motore in Altomon-
te, il 1959.
Sebbene il fascino della storia ci voglia trat-
tenere tra quelle mura, l’opera di raccolta 
di testimonianze della nostra cultura con-
tadina deve proseguire.
La nostra visita si ferma qui, aspettando di 
scoprire altro ancora sulla nostra storia…

m.l.m.

L’angolo bar all’ingresso del Museo 
In basso Un’antica tappatrice meccanica e un’altra manuale
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e limetta c’è però una sostan-
ziale differenza: mentre il pri-
mo ha colorazione verde e pol-
pa acida, la seconda, innestata 
con il bergamotto, dà un frutto 
dolciastro con una buccia dal-
l’essenza esaltante. Più delicata 
del limone, la limetta è entrata 
a far parte dei frutti da tutela-
re in Calabria insieme a limo-
ne, bergamotto, cedro e cle-
mentina.
Se la materia non è fresca, ma 
secca si possono preparare 
ugualmente degli ottimi liquo-
ri, magari meno attraenti sot-
to l’aspetto estetico ma di si-
cura qualità. In questo caso si 
ricorre alla tecnica dell’infu-
sione, utilizzata anche per erbe, 
caffè e funghi porcini. In prati-
ca si porta a ebollizione l’acqua 
e vi si getta la materia prima. 
Si lascia decantare e raffredda-
re lentamente nell’arco delle 24 
ore, poi si aggiungono lo zuc-
chero e l’alcol.

Monica La Mastra
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I botanici lo conoscono con il 
nome di Capsicum Annuum 

e lo classificano come uno de-
gli 85 generi della grande fa-
miglia delle Solanacee, la stes-
sa di cui fanno parte domestici 
ortaggi quali pomodori, melan-
zane e patate ma anche piante 
alchemiche come belladonna, 
stramonio, giusquiamo, usate 
come erbe officinali e, se som-
ministrate in dosi eccessive, 
dai risultati venefici. La fanta-
sia popolare, soprattutto meri-
dionale, si è sbizzarrita in una 

serie di appellativi che vanno 
dal cazzarele o pepentò abbruz-
zese al peparuolo campano, dal 
diavulicchio della Puglia e ai va-
ri cancaricchiu, pipazzu, pipi vru-
scente, diavulillo in Calabria; per 
continuare con su pibiri-mori-
scu sardo o pipi russi in Sicilia. 
Comunque lo si chiami, è cer-
to che si tratta sempre di lui,  
il peperoncino, alimento anti-
chissimo, il cui utilizzo è testi-
moniato da reperti archeologi-
ci databili a circa nove millenni 
addietro e diffuso, come tanti 
altri, in Europa dal solito buon 
Cristoforo Colombo. Conside-
rato inizialmente una spezia, 
il peperoncino trovò clima e 
terreno ideali anche in Euro-
pa tanto da essere appellato in 
molti  paesi “droga dei pove-
ri” ed usato in sostituzione del-
le vere spezie quali cannella, 
zenzero, coriandolo, vaniglia, 
che attecchivano solo nei luo-
ghi d’origine ed alimentavano 
un fiorente commercio colonia-
le. Per le sue doti di esuberan-
za gustativa, divenne presto il 
condimento base di molte pie-
tanze nazionali come il riso nei 
paesi orientali, le tortillas suda-
mericane, la manioca del conti-
nente africano, piatti di carne 
e pesce in Europa e, in special 
modo, nel Meridione d’Italia. 
La sardella impepata, pietan-
za tutta calabrese a base di no-
vellame e peperoncino piccan-
te, da spalmare o da impastare 
insieme al pane, altrimenti nota 
come caviale dei poveri; le acciu-
ghe e le sarde sott’olio insapo-
rite dalla polvere del peperon-
cino; la ‘nduja del Vibonese, 
salame tipico del Monte Poro, 

a base di carne suina di scar-
to e di peperoncino sono al-
trettante glorie della gastrono-
mia nostrana, ormai conosciute 
anche all’estero, a cui si affian-
cano pietanze tradizionali qua-
li l’uovo fritto al peperoncino, 
una bella spaghettata, oserem-
mo dire internazionale, “aglio, 
oglio e peperoncino” o la sempli-
cissima insalata di pomodoro, 
che può risultare addirittura 
regale e leggiadra se insapori-
ta con rondelle di cipolla rossa 

di Tropea e di un bel cancaric-
chiu fresco rosso fuoco. Per fini-
re con un must, o cult che dir si 
voglia, rappresentato dai pepe-
roncini piccanti ripieni di ton-
no e capperi o acciughe e cap-
peri, preparati con certosina 
pazienza, conservati sottolio e 
centellinati meglio che il cavia-
le del Don in molte zone del-
la Calabria. Ma il peperoncino 
- che gli esperti classificano in 
varie specie di cui alcune au-
toctone calabresi - non stuzzica 

Rosso, piccante e salutare 
Sono le tre caratteristiche del peperoncino, un tempo considerato 
spezia, oggi autentico alimento dalle molteplici proprietà terapeutiche, 
divulgate da un’Accademia che ha sede nazionale in Calabria.
Ma il frutto infuocato è protagonista anche di un festival e di un museo 
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solo lingua e palato, grazie alla 
capsaicina che dà il caratteristi-
co gusto piccante. E’ un poten-
te alleato della salute che, tra 
gli altri effetti, combatte l’arte-
riosclerosi per i suoi effetti va-
sodilatatori; contrasta i danni 
dell’alcolismo, del tabagismo 
e la caduta dei capelli; cura  i 
dolori reumatici, artrosici, ar-
tritici; per i suoi poteri antios-
sidanti è riconosciuto come un 
valido antitumorale; in quanti-
tà modiche facilita la digestio-

ne, favorisce la cicatrizzazio-
ne, combatte la depressione e 
l’inappetenza, è un deconge-
stionante ed antinfiammatorio 
delle prime vie aeree. Aiuta a 
ridurre la cellulite ed a mante-
nere la pelle fresca e giovane, a 
sopportare i sacrifici della die-
ta dimagrante e, dulcis in fundo, 
è un raffinato veicolo dell’eros. 
Attraverso quali precisi mecca-
nismi non si sa ancora, ma la 
presenza di vitamine ed effetti 
vasilatatori, il colore rosso san-

gue, la forma decisamente falli-
ca di alcune varietà sono buo-
ni motivi per credere che sensi 
e peperoncino siano un connu-
bio perfetto. D’altra parte di un 
amante abile ed appassiona-
to non si dice che è focoso? Di 
folli notti di piacere non si par-
la altrimenti che di notti infuo-
cate? E in che modo, se non di 
fuoco, bruciano piacevolmente 
lingua, palato, gola dopo aver 
masticato ed inghiottito un pe-
peroncino?

L’Accademia
di Sua Maestà
il peperoncino
A questo autentico re della ta-
vola nostrana, la creatività e la 
conoscenza di Enzo Monaco, 

giornalista e gastronomo cala-
brese nonchè presidente del-
l’Accademia,  hanno voluto 
addirittura dedicare un’istitu-
zione, l’Accademia Italiana del 
peperoncino,  una Onlus che 
ha sede nazionale a Diaman-
te, affascinante paesino della 
costa alto-tirrenica, altrimen-
ti conosciuto come “il paese 
dei murales”. Attualmente es-
sa raggruppa cinquemila soci e 
sessanta delegazioni accademi-
che nelle principali città italia-
ne, con sedi di rappresentanza 
anche a New York, Tokyo, Pa-
rigi, Monaco di Baviera, Basi-
lea, Sydney, Lausanne. Lo sco-
po dell’Accademia è quello di 
approfondire e diffondere, in 
Italia e nel mondo, la cultura 
del peperoncino attraverso nu-
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merose iniziative tra cui spicca-
no il Peperoncino Festival - che 
si svolge ogni anno, a Diaman-
te, agli inizi di settembre e che 
nel 2004 festeggia il dodicesi-
mo traguardo, durante il qua-
le il “piccante” è tema svolto 
a tutto tondo, comprese le ac-
cezioni di trasgressione ed an-
ticonformismo - e una recente 
iniziativa editoriale, unica nel 
suo genere in tutta Europa, dal 
significativo titolo “Pic - Mon-
dopeperoncino” che esplora 
l’universo Capsicum attraverso 
interviste a personaggi famosi, 

domande ad esperti ed uomini 
di scienza, reportages dai pae-
si maggiori produttori, curio-
sità, aneddoti, ricette, vignet-
te e chi più ne ha, più ne metta.   
 
Una casa per
il “Diavulicchiu”
Se Diamante è sede naziona-
le dell’Accademia, Maierà - 
paese dell’entroterra tirreni-
co - ospita nel Palazzo Ducale  
il Museo del Peperoncino, pri-
ma ed unica sede museale de-
dicata al diavulicchiu, sorta per 
volontà dell’Accademia, nel-

la persona del presidente En-
zo Monaco e dall’Amministra-
zione comunale. Quattro sono 
le sale in cui sono ospitate a) le 
vie del peperoncino, un percorso 
che raccoglie la documentazio-
ne di circa sei millenni di storia 
della pianta, attraverso l’espo-
sizione di testimonianze, fo-
to, mappe, disegni provenien-
ti di tutto il mondo; b) la pianta, 
profumi e sapori: un vasto giro 
d’orizzonte sulle varietà colti-
vate nel mondo ed un’esposi-
zione di salse, profumi, bagno-
schiuma e lavande. c) la raccolta 

di centocinquanta varietà di 
capsicum provenienti da tut-
to il mondo, selezionati e ca-
talogati dal professor Massimo 
Biagi, del Dipartimento di Bio-
logia delle Piante Agrarie del-
l’Università di Pisa; d) la sezio-
ne Arte e Comunicazione, in cui 
trovano posto tutti gli oggetti 
possibili ed immaginabili ispi-
rati al peperoncino, a dimostra-
zione di come esso possa esse-
re un eccezionale protagonista 
anche nel mondo dell’arte e 
della pubblicità.

a.f.

Curiosità...
piccanti e velenose

Seppure nel Meridione sia 
davvero diffuso il consu-

mo del peperoncino, in Ita-
lia è molto consistente l’im-
portazione del peperoncino 
essiccato in polvere, anzi si 
importa quasi tutto il quan-
titativo utilizzato per insa-
porire insaccati e salumi, 
conserve di pesce o quel-
lo in bustine usato come 
condimento. Recenti anali-
si chimiche hanno rintrac-
ciato nella polvere di pepe-
roncino importata al di fuori 
dall’Europa  una sostanza 
chimica tossica e cancero-
gena, il famigerato Sudan 1, 
un colorante che viene ad-
dizionato alla polvere per 
esaltare il vermiglio natura-

le. Inutile parlare delle con-
seguenze sulla salute; vano 
sottolineare come da anni 
l’Accademia avesse lanciato 
l’allarme.
Nell’immediato la soluzione 
ideale sarebbe quella di pro-
durre da sé la piccante pol-
verina o acquistarla da pae-
si sicuri come Italia, Spagna, 
Francia ed Ungheria. In atte-
sa che il “veleno Sudan 1” 
scompaia dalla circolazio-
ne, intanto l’Accademia sta 
lavorando ad un progetto 
per il marchio dop o igt, ri-
guardante il peperoncino 
calabrese.
Per la salute pubblica, e non 
solo, si spera nella brevità 
dell’iter...



Curiosità...
piccanti e velenose
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gena, il famigerato Sudan 1, 
un colorante che viene ad-
dizionato alla polvere per 
esaltare il vermiglio natura-
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si sicuri come Italia, Spagna, 
Francia ed Ungheria. In atte-
sa che il “veleno Sudan 1” 
scompaia dalla circolazio-
ne, intanto l’Accademia sta 
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per il marchio dop o igt, ri-
guardante il peperoncino 
calabrese.
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solo, si spera nella brevità 
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Orizzonti sempre più vasti 
per Moda Movie, l’evento 

per eccellenza di moda, cultura 
e spettacolo realizzato nella re-
gione dall’Associazione “Crea-
zione e Immagine” presieduta 
da Sante Orrico.
Con un colpo di timone alla 
consuetudine, la conferenza-
stampa di  presentazione del-
l’ottava edizione ha cambiato 
domicilio e quest’anno si è tra-
sferita a Roma, presso la Fede-
razione Moda di Confartigiana-
to, a San Giovanni in Laterano; 
un segnale decisivo che la dice 
lunga su quanto la manifesta-
zione stia acquistando col tem-
po sempre più autorevolezza 
ed attenzione in ambito nazio-
nale. Ad accrescere il fascino di 
quest’edizione, sono state “Le 
donne nel cinema di Michelan-
gelo Antonioni”, filo condut-
tore delle attività dell’evento. 
Una sorta di folgorazione, che 
il patron aveva avuto lo scorso 
anno nei suoi giri della peniso-
la, che lo ha colto sulla via di 
Venezia dov’era presente per 
la Mostra Internazionale del 
Cinema. I partecipanti a que-
st’edizione hanno tutti ben in-
terpretato le sollecitazioni del 
tema, proponendo dei mo-
delli che hanno spaziato dalla 
sperimentazione alla classici-
tà. Gloria Bellacchio, di Milano, 
ha proteso il suo immaginario 
verso un minimal chic di tutine 
bianche vivacizzate da colora-
tissime strisce; la tedesca Car-
men Cantore ha dato vita ad 
una miscela che ha unito etnico 
e sbarazzino; Lucia Cirsone di 
Foggia ha privilegiato l’aspetto 
romantico con forme sinuose e 
colori mediterranei; la parmen-
se Valentina Cogliati ha sotto-

lineato l’espressione giovanile, 
trendy e spigliata della femmi-
nilità; Metello De Fazio di Ro-
ma ha messo a nudo splendi-
di busti  fasciando in gonne e 
pantaloni il resto del corpo. Un 
po’ di richiami orientali per Ri-
ta Gaudio; simpatico stile “au-
tunno in città” per Immacola-
ta Marchese, e di tenero voile 
per divinità marine, ad opera 
di Maddalena Micieli, tutte di 
Cosenza; soprabiti come fiori 
candidi che lasciano il posto a 
coloratissimi vestitini per Ales-
sandra Morgante di Bergamo 
mentre Maria Oliverio di Avel-
lino ha preferito l’insegna della 
modernità stile anni Settanta. 
Accostamenti insoliti di tessu-
ti e colori per Valentina Paren-
te di Milano; fascino androgino 
dei tessuti scuri e delle profon-
de scollature nelle creazioni di 

Il fascino della femminilità
Moda Movie 2004 punta l’obiettivo sulle donne nel cinema di 
Michelangelo Antonioni. Serate “ferraresi” a Cosenza, dedicate al 
grande maestro, e una brillante conferenza stampa romana marchiano 
l’evento come un autentico prodotto made in Italy 

Uno dei 
modelli di 
Loredana 

Pizzata 
vincitrice di 
Moda Movie 

2004

Alcuni dei modelli della collezione Egon Von 
Furstenberg
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Loredana Pizzata di Arezzo; 
tripudio di geometrici giochi 
di colore per Manuela Rodinò 
di Milano. Rigore e trasgressio-
ne negli inserti e nelle numero-
se cinte di Xenia Naomi Sasso 
di Reggio Calabria; reinvenzio-
ne dell’uso di pagine scritte per 
le fantasiose creazioni della co-
reana  Yu Miya. Questo il me-
nu principale della serata di 
gala - che ha ripreso l’antico 
posto al teatro Rendano - pre-
sentata da Leyla Pafumi e Bep-

pe Convertini, a cui hanno fatto 
da speciali contorni il cantante 
Gabriel Russel, la Compagnia 
di Balletti A. Rendano che ha 
danzato su musiche di Nyman, 
la virtuosa Polis Orchestra Scat 
accompagnata dalla straordi-
naria voce di Rosa Martira-
no. Ciligina sulla torta, la sfila-
ta delle creazioni di Egon Von 
Furstenberg, al quale è sta-
to conferito il premio Special 
Award, consegnato a Vincen-
zo Merli, presente in rappre-

sentanza della maison. Stesso 
premio a Salvo Esposito, pierre 
e addetto stampa di prestigio-
si stilisti. Press Award all’iro-
nica ed affascinante Mariella 
Milani, caporedattore di Rai2 
e Patrizia Vacalebri dell’An-
sa. I giovani vincitori di Mo-
daMovie 2004 sono Loredana 

Pizzata, Xenia Naomi Sasso e 
Manuela Rodinò. I premi del-
la nostra testata, destinati ad 
un emergente stilista calabre-
se ed a uno nazionale, ed asse-
gnati per la migliore espressio-
ne morfocromatica, sono stati 
conferiti a Xenia Naomi Sasso 
e a Gloria Bellacchio.

Adele Filice, direttore di Calabria Produttiva, premia la stilista 
calabrese Xenia Naomi Sasso

Consegna del Premio Calabria Produttiva alla milanese Gloria 
Bellacchio
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La necessità di difendere le 
coste tirreniche dai pirati 

o dagli invasori ha fatto sì che 
i litorali calabresi, con quell’al-
ternarsi di spiagge e alture, di-
ventassero i luoghi ideali per 
impiantarvi torri di avvista-
mento o castelli. In realtà, in al-
cuni casi l’intento più che di-
fensivo era offensivo; è il caso 
del castello di Vibo Valentia co-
struito nel 1056-57 dal fratello 
di Roberto il Guiscardo, Rug-
gero, arrivato in Calabria per 
conquistare i territori vicini.

Accanto alla costruzione di 
un maniero si addensano tan-
ti episodi, leggendari e non; la 
storia, in questo caso, non ha 
fornito tracce della presenza di 
ulteriori strutture difensive in-
torno al castello, come era con-
suetudine.
Certamente al visitatore non 
può sfuggire l’ottima posizio-
ne in cui sorge il castello a do-
minio del centro abitato e del-
la valle di Mesina. Il complesso 
monumentale, dopo l’avvicen-
darsi dei castellani nelle varie 

Il maniero di Federico II
a dominio della città
Sorse nella valle del Mesina per risollevare le sorti
di Vibo Valentia e oggi ospita il museo archeologico

Castelli di Calabria
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epoche storiche e dopo le de-
molizioni e i restauri, ospita 
dal 1995 il museo archeologi-
co e gli uffici della Soprinten-
denza archeologica della Ca-
labria. Seppure non sia facile 
individuare quali parti del ca-

stello appartengano a questa 
o a quella epoca, ci sono del-
le testimonianze che non la-
sciano dubbi:  l’impianto a for-
ma di nave completato da una 
torre ottagonale è di epoca nor-
manna; completano il disegno 

del maniero i quattro baluar-
di, fatti costruire da Federico 
II di Svevia e consolidati nel 
tempo con grandi speroni da-
gli Angioini.
Terminata l’epoca delle resi-
denze nei castelli, sul finire 

Il reperto

Testimonianza unica 
per il suo interesse 

documentario è la lami-
netta attestante il cul-
to orfico, rinvenuta nel 
sepolcro di una defunta, 
iniziata a quella religio-
ne; il reperto, databile al 
V-IV sec. a.C. rappre-
senta il vademecum per 
ottenere la felicità nel-
l’oltretomba, l’iscrizio-
ne su lamina d’oro che 
si sviluppa su più ri-
ghe è in lingua dorico-
ionica.

Castelli di Calabria
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dell’800 fu riutilizzato come 
prigione. Ulteriori informazio-
ni sono state dedotte dalla ri-
costruzione della pianta redat-
ta subito dopo il terremoto del 
1783 dall’ingegnere Borrelli.  
Sin dalla prima costruzione, il 
territorio circostante versava in 
condizioni di degrado: Roberto 
il Guiscardo tentò di ripopola-
re l’area destinata a gravita-
re attorno al castello - caratte-
rizzata da piccoli agglomerati 
distribuiti nell’area della città 
antica e intervallati da aree col-
tivabili - deportando da un ca-

strum (città fortificata) all’altro 
gli abitanti. Con le stesse inten-
zioni si mosse Federico II, gra-
zie al quale l’economia dell’in-
tero territorio subì una ripresa.
Diversi risultarono gli interes-
si degli angioini, sotto i quali  
si realizzarono lavori interni al 
castello, come il rafforzamen-
to dei bastioni, della cinta mu-
raria, dello spostamento del-
l’ingresso dal lato orientale a 
quello sud-occidentale e la rea-
lizzazione di una chiesetta in-
terna.

Sonia Cosentini

Federico II
e i suoi 23 castelli

Che Federico II di Svevia sia stato uno dei personaggi 
più attivi nell’edificazione militare calabrese, non c’è 

ombra di dubbio. La sua era una vera e propria gestione ri-
gorosa dell’impero che si ripeteva di volta in volta: perso-
naggi peculiari erano i castellani ed i provveditori dei ca-
stelli (provisores castrorum) che avevano il compito insieme 
a tre scudieri, un notaio e un corriere, di ispezionare ogni 
tre mesi i castelli ricadenti nel distretto di competenza. La 
riparazione, invece, spettava agli uomini dei paesi (terrae) 
che potevano trovarsi anche a notevole distanza dal castel-
lo stesso. In particolare, per quanto riguarda il castello di 
Vibo, si narra che nel 1233 l’imperatore Federico II, attra-
versando la Calabria di ritorno dalla crociata, colpito dalla 
bellezza e dalle potenzialità strategiche dell’altura di Vibo-
na, diede ordine di fondarvi una città, munita di castello, e 
di promuoverne lo sviluppo economico.

Castelli di Calabria
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Per qualcuno sarà un luogo 
comune, per altri magari 

un vizio, ma sono sicuramen-
te la maggior parte quelli per 
cui è un puro e semplice pia-
cere. Il piacere quotidiano del 
risveglio con la propria tazzi-
na fumante di un dolce-amaro, 
nero caffè. O il piacere 
di versarlo nella taz-
za della colazione a 
smorzare il natu-
rale candore del 
latte. E poi, in 
una giornata 
di lavoro, il 
piacere di 
una pau-
sa che ci fa 
ripartire dopo la tradiziona-
le puntatina al bar per un con-
centratissimo espresso. Ma non 
è un piacere che finisce, perché 
si protrae per tutto l’arco della 
giornata: dopo il pranzo, quan-
do più forte è il desiderio di 

consumare un vero e proprio 
rito, che va oltre il riempire la 
moka e metterla sul fornello! 
Chi meglio del grande Eduar-
do avrebbe potuto renderci il 
piacere del 
caffè nelle 
nostre abi-

tudini, di come esso possa aiu-
tarci a raddrizzare una giorna-
ta storta o a darci quella marcia 
in più per procedere spediti…
Così il caffè è entrato nella no-
stra vita scandendone a volte il 

ritmo e assumendo continua-
mente tutte quelle sfumature 
che provengono dalla cultura 
o dal semplice gusto. Col pas-
sare del tempo, infatti, si sono 
moltiplicate le varianti e si è af-
finato il modo di consumare 

il caffè, che è arrivato persino 
a essere ingrediente di pietan-
ze alternative dopo aver conso-
lidato la sua presenza in gusto-
si dolci e gelati o in dissetanti 

cocktail (come quello prepara-
to con caffè shakerato con cu-
betti di ghiaccio, e profumato 
con una foglia di menta). In Ca-
labria c’è chi usa aromatizzare 
la propria “tazzina” con una 
scorza di limone o un pizzico 

di cacao in polvere, o dol-
cificarlo sostituendo allo 

zucchero il miele.
Compagno delle 

nostre giorna-
te il caffè si è 

conquista-
to il suo 
posto al 
sole an-
che nel-
l’arte. Lo 

ritroviamo a teatro ne La Bot-
tega del Caffè di Carlo Goldo-
ni o in Natale in casa Cupiello e 
Questi fantasmi di Eduardo De 
Filippo; al cinema ne La ban-
da degli onesti e I due marescialli 

Piacere bollente
a casa come al bar
Il caffè, esaltato dalla sapiente torrefazione di casa nostra,
è compagno fedele sin dal risveglio nelle nostre giornate
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con Totò; nelle canzoni di Clau-
dio Baglioni (Poster), Francesco 
Guccini (Via Paolo Fabbri 43), 
Fabrizio De Andrè (Don Raf-
faè), Pino Daniele (Na tazzu-
lella e cafè), anche nella Canta-
ta del Caffè di Johann Sebastian 
Bach; nella pittura: Piatto di ce-
dri, cesto d’arance e tazza con ro-

sa (1633) di Francisco de Zurba-
ran, Al caffè (1884) di Federico 
Zandomeneghi, Amici al caffè 
(1930) di Amerigo Bartoli, Caf-
fè Greco (1976) di Renato Gut-
tuso.
Ma vediamo insieme la storia 
di questa prodigiosa bevanda. 
Innanzitutto il nome. La parola 
caffè deriva dall’originaria vo-
ce araba Quhwa, bevanda ecci-
tante, trasformatasi poi nel tur-
co quahvè. La pianta potrebbe 
aver affondato le proprie ra-
dici negli altipiani dell’Abis-
sinia, dove gli abitanti ne rac-
coglievano le bacche e, dopo 
averle fatte essiccare, le abbru-
stolivano e con burro e sale ne 
facevano dei pani aromatici da 
consumare durante i loro viag-
gi (l’usanza ancora oggi è dif-
fusa tra alcune tribù africane). 
Anche gli antichi guerrieri ara-
bi ne facevano largo consumo, 
riconoscendo al caffè il pote-
re di renderli più coraggiosi in 
battaglia. 
In Europa il caffè arrivò nel-
la seconda metà del ’500, per 
giungere in Italia, a Venezia 

Varietà

Appartiene alla famiglia delle Rubiacee. Esistono circa 
60 specie di cui 25 commercializzate. Solo quattro han-

no un posto di rilievo:
Arabica: la varietà più ri-
nomata è la Moka, carat-
terizzata da grani piccoli, 
intenso aroma, colore ver-
de rame, forma piatta e al-
lungata.
Robusta: affine all’Arabi-
ca. Ha grani tondeggianti 
ma più piccoli e più ricchi 
di caffeina; una volta torre-
fatti risultano molto profu-
mati. 
Liberica: scelta co-
me porta-innesto e 
per ottenere nuove 
varietà, ha chicchi 
quasi il doppio di 
quelli dell’Arabica 
che, sebbene di qua-
lità inferiore, danno 
un caffè profumato 
e gradevole. 
Excelsa: i grani, la-
sciati invecchiare, 
danno un caffè dal 
gusto profumato e 
gradevole, simile a 
quello dell’Arabica.

La Pianta del 
caffè appena 
germogliata
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Il caffè a casa

Ecco qualche consiglio per preparare 
un buon caffè con la moka

• Scegliere un caffè di qualità.
• Usare acqua fresca e leggera. Acque 

salmastre o ricche di calcare affievoli-
scono il sapore.

• Dosare bene le proporzioni di 
caffè e di acqua.

• Non accelerare i tempi di prepa-
razione utilizzando acqua calda; al 
contrario va usata acqua fredda, che 
dovrà riscaldarsi gradualmente sulla 
fiamma vivace. 

• Non pressare la polvere dentro la caf-
fettiera, ma poggiarla delicatamente, 
eliminando i grumi.

• Non abbandonate la caffettiera sul fuo-
co per non compromettere caffè e caf-
fettiera. Il coperchio va tenuto alzato 
in modo da evitare che la condensa 
del vapore cada nel raccoglitore, bru-
ciando o alterando il gusto del caffè.

• Togliere la caffettiera dal fuoco a caf-
fè pronto. La bevanda non deve mai 
arrivare a bollire, quindi spostare 

la caffettiera dal fuoco qualche 
istante prima che termini l’ero-
gazione.

• Bere il caffè molto caldo, ap-
pena fatto per goderne ap-
pieno aroma e gusto.

per la precisione, grazie al bo-
tanico e medico padovano Pro-
spero Alpino che, tornando da 
un viaggio dall’Oriente, ne por-
tò con sé alcuni sacchi nel 1570. 
All’inizio, venduto in farmacia, 
il caffè per il suo costo elevato 
era un piacere riservato ai ric-
chi. Ma con l’apertura della pri-
ma “Bottega del Caffè” intorno 
al 1640 (alcuni ritengono che ne 
sia stata aperta una preceden-
temente a Livorno), aumentò la 
sua diffusione e molte altre bot-
teghe iniziarono l’attività tanto 
che il proprietario della prima 
caffetteria, per paura della con-
correnza, pubblicò un libretto 
che esaltava i pregi salutari del 
prodotto.
Coltivato prevalentemente nei 
paesi della fascia tropicale, il 
caffè è importato in Italia, pri-
ma al mondo nel consumo ma 
soprattutto nella lavorazio-
ne. La nostra nazione occu-
pa, infatti, un posto di notevo-
le importanza nel mercato del 
caffè. Ogni anno importiamo 
circa 324.000 tonnellate di caffè 
verde (metà di Arabica e metà 
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di Robusta), per poi esportar-
ne - sempre in un anno - circa 
3.800 tonnellate all’estero gra-
zie al lavoro di ben 750 torre-
fattori presenti nel nostro Pae-
se! Non si tratta soltanto di un 
fenomeno culturale bensì di ve-
ra arte, quella della torrefazio-
ne all’italiana,  attenta alla  se-
lezione dei chicchi da tostare, 
al grado di tostatura, al raffred-

damento del caffè cotto e tut-
te le altre variabili del proces-
so. La tostatura, ad esempio, 
si esegue mediante correnti di 
aria calda a circa 240°C. Il chic-
co durante questa fase subisce 
perdita di peso e aumento del 
volume, assume una colorazio-
ne bruno-nerastra e sulla sua 
superficie compare un olio bru-
nastro (caffeone) responsabi-
le del caratteristico aroma; in-
fine, c’è una leggera perdita di 
caffeina dovuta al calore, quin-
di più alta è la temperatura di 
tostatura, minore sarà la caffei-
na nei chicchi. Da noi la tosta-
tura è molto spinta cosicché il 
caffè è molto aromatico e relati-
vamente povero di caffeina ri-
spetto a quello di altri paesi. 
La cultura del caffè trova la 
massima espressione nella mi-
scela preparata con più specie 
di caffè e provenienti da pae-
si diversi, integrando e amal-
gamando così pregi e caratte-
ristiche per ottenere prodotti 
dal gusto più equilibrato e dal-
l’aroma più armonico. Il mas-
simo delle qualità aromati-

che si ha col caffè macinato al 
momento dell’uso. Ma biso-
gna fare attenzione, perché una 
macinatura sbagliata può sur-
riscaldare la miscela sino a tra-
sformare un ottimo prodotto in 
polvere bruciata: se  un caffè è 
macinato troppo grosso, è me-
no solubile, pertanto l’acqua 
scorre via senza estrarne tut-
to l’aroma e il sapore; se trop-
po fine, dà un infuso eccessiva-
mente forte, a volte con sapore 
di bruciato. Come si ricono-
sce allora un buon caffè? Basta 
“esaminare” la tazzina: la cre-
ma deve essere di colore noc-
ciola e particolarmente densa, 
tanto che lo strato di zucchero 
deve scendervi lentamente e la 
crema ricomporsi dopo aver gi-
rato lo zucchero. E poi?
Il piacere di gustarlo caldo: uno 
o due minuti al massimo, per-
ché raffreddandosi perdereb-
be gusto e aroma, annullando 
il lungo procedimento di lavo-
razione.
E se non è buono che piace-
re è?

Monica La Mastra

Un po’ di bon ton

Il caffè va servito in salotto, con la caffettiera, dalla padro-
na di casa che lo versa nelle tazzine e, dopo aver chie-

sto all’ospite quanto, e se, lo desideri addolcito, aggiunge 
lo zucchero e porge la tazzina. Lo zucchero si mescola muo-
vendo il cucchiaino dall’alto in basso, e viceversa. Si beve 
tenendo la tazza tra pollice e indice, mentre l’altra mano 
sorregge il piattino. Si offre due volte, anche al ristorante. 
Liberi di accettare o no la seconda tazzina di caffè.
Le cose da evitare
• mettere lo zucchero nella tazzina prima del caffè
• mescolare ruotando il cucchiaino
• lasciare il cucchiaino nella tazzina
• alzare il mignolo mentre si sorseggia
• portare il cucchiaino alla bocca per saggiarne la dolcifi-

cazione

Riproduzione di una 
macchina per la tostatura 

del caffè del XIX secolo



Torrefazione Calabrese
21x28
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Vittime del fascino della tra-
dizione abbiamo pensato 

di rispolverare vecchie abitudi-
ni tanto care alle nostre nonne, 
per scoprire insieme gusti e sa-
pori. Il sole che bacia la nostra 
amata Calabria ci regala una al-
lettante scelta di frutti della ter-
ra; ne sceglieremo di volta in 
volta qualcuno per saggiarne 
la versatilità in cucina, per cu-
cinarlo o, come in questo caso, 
per conservarlo.
Dal momento che nella stagio-
ne fredda non avremo più le 
stesse varietà e freschezza di 
adesso, perché, 
quindi, non ap-
profittarne 
per rifor-

nire la dispensa e lasciarci ine-
briare, poi, da antiche fragran-
ze nelle fredde sere invernali? 
Non occorrono fatiche o doti 
particolari, basta solo un po’ di 
buona volontà e un po’ di spa-
zio anche per la vostra fanta-
sia quando, a lavoro ultimato, 
“confezionerete” e personaliz-
zerete il tutto.
Si possono preparare svariati 
tipi di conserve, sott’aceto e in 
salamoia, ma prìncipi della ta-
vola calabrese sono senza dub-
bio i vari sott’oli. La scelta è 
veramente vasta: zucchine, me-

lanzane, pomodori, peperoni, 
cipolle, olive, peperon-

cini e tanto altro 
ancora.

Per le con-

serve si usano vasi 
di vetro a chiusu-
ra ermetica con 
un anello di 
gomma nel 
c o p e r c h i o 
o con tap-
po metallico a vite. 
Per alcune (come la 
passata di pomodo-
ro) è necessaria la 
bollitura.
Le conserve possono durare 
anni - più sono vecchie e più 
sono buone - se riposte in luo-
go fresco, asciutto e buio, ma è 
meglio controllare di tanto in 
tanto che il contenuto non sia 
alterato.

Le ricette

Peperoncini 
sott’olio
Ingredienti:
peperoncini piccanti ro-
tondi e olio extravergi-
ne d’oliva. 

Preparazione:
Usate i peperoncini pic-
coli e tondi che chiamano 

“bottoncini” (simili alle ci-
liegie). Pulite delicatamente 

con un panno i peperoncini, 
tagliate il gambo e fateli essic-

care un po’ al sole per evitare che 
formino muffa. Metteteli quindi in 

un vaso (preferibilmente di vetro 
a chiusura ermetica), copriteli be-
ne d’olio e lasciateli almeno per un 
paio di mesi. Servono per contor-
ni e per insalate. L’olio, che diver-
rà assai piccante, potrà essere usa-
to per fritture, insalate, minestre. 
Alcuni usano aggiungere l’aglio 
per aromatizzare l’olio.

Olive 
“ammaccate”
Ingredienti:
olive grosse e sode, aglio, peperon-
cino fresco piccante, finocchietto 
selvatico, olio extravergine di oli-
va, sale.

Preparazione: 
Schiacciate le olive (su un solido 
piano d’appoggio) su un taglie-
re con un batticarne cercando di 
non rompere il nocciolo e facen-
do in modo che l’oliva resti più in-
tatta possibile. Levate il nocciolo e 
mettetele via via in un recipien-

Il buon mangiare

Il gusto delle stagioni
nella nostra dispensa
a cura di Monica La Mastra
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Il buon mangiare

te con acqua 
fredda ad 

addolcire. 
C a m b i a -
te, una o 

due volte al 
giorno, l’ac-

qua finché le 
olive non sa-

ranno dolci al-
l’assaggio. A questo 

punto per qualche giorno (3 o 4, 
basta assaggiarle) fatele stare in 
acqua salata, poi sgocciolatele be-
ne e conditele con aglio, peperonci-
no, finocchietto selvatico e olio ex-
travergine di oliva. Pressatele bene 
nei barattoli di vetro in modo che 

non si crei aria, copritele 
con l’olio e chiudete ermeti-
camente (ideale sarebbe te-
nerle per qualche giorno 
sotto peso) e conservate in 
un luogo fresco e buio.

Melanzane 
sott’olio

Ingredienti:
melanzane (sode e possibilmen-
te senza troppi semi), sale, acqua, 
aceto, aglio, peperoncino fresco 
piccante, menta, olio extravergi-
ne di oliva.
Preparazione: 
Lavate e mondate le melanzane, 

tagliatele a fettine di 1/2 centime-
tro di spessore (se preferite anche 
a strisce), salate e mettetele sotto 
peso per una notte (alcuni salta-
no questa fase e procedono diret-
tamente con la cottura). Mettete 
in una pentola 2 parti di acqua e 
1 di aceto di vino bianco; raggiun-
to il bollore, calate le melanzane e 
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fatele cuocere per circa tre minu-
ti, poi scolatele, strizzatele bene 
(potrete usare per piccole quanti-
tà uno schiacciapatate) e conditele 
con menta, aglio, olio e peperonci-
no. Riempite i vasetti, pressate be-
ne e coprite d’olio.

Un’amica mi ha fornito una più 
gustosa variante che vorrei pro-
porvi: mentre tagliate le melan-
zane a fettine, potete direttamen-
te disporle a strati in un recipiente 
di coccio (salaturu) salando e con-
dendo con aglio, menta, qualche 

foglia di alloro 
e aceto. Quan-
do avrete finito, 
ricoprite com-
pletamente con 
aceto e mettete 
un peso sopra. 
Lasciate riposa-
re le melanzane 
per una quarantina di giorni, poi 
scolatele bene e conditele con al-
tra menta, peperoncino e olio ex-
travergine d’oliva e sistematele nei 
vasetti. Ancora potreste preparare 
dei gustosi e piccanti involtini con 
le fettine di melanzana riempien-
dole con capperi, acciughe e pepe-
roncino.

Zucchine sott’olio

Ingredienti:
zucchine (io preferisco quelle di 
fine stagione perché più gran-
di e perché restano gustosamen-
te “croccanti”), sale, acqua, aceto, 
aglio, peperoncino fresco piccante, 
menta, olio extravergine di oliva.

Preparazione:
Al contrario delle melanzane, le 
zucchine non vanno sbucciate, 
ma private della polpa e tagliate a 
fiammifero (7 cm. circa di lunghez-
za) facendo in modo che su tutte vi 
sia la parte esterna. Si procede di-
rettamente con la cottura (sempre 
tre minuti) in una parte di aceto e 
due di acqua, stavolta salata, per 
poi scolarle e condirle alla stessa 
maniera delle melanzane, con olio, 
menta, peperoncino e aglio.

Il buon mangiare



Antica Fattoria Malvito
21x28
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Il filtro sul mondo
Porte e finestre sono da sempre considerati gli occhi di casa verso 
l’esterno, che seguono la moda e gli stili architettonici degli edifici. 
Notizie utili su materiali, caratteristiche e lavorazioni per una scelta 
che possa coniugare necessità, gusto ed estetica

Il serramento - un tempo con-
cepito come semplice chiusu-

ra per un vano, con la funzione 
di isolare dagli agenti atmo-
sferici e fornire luce e ricam-
bio d’aria - oggi ha assunto una 
notevole importanza come ele-
mento architettonico in grado 
di sottolineare ed evidenziare 
sia gli stili abitativi contempo-
ranei sia quelli tradizionali, pur 
mantenendo ed ottimizzando 
l’utilizzo originario
Il mercato propone una vasta 
gamma di prodotti realizza-
ti con diversi materiali - legno, 
ferro, alluminio, acciaio, PVC 
– che soddisfa le più dispara-
te esigenze.
Il legno è stato il primo mate-
riale impiegato nella produzio-
ne di infissi - considerati  tradi-
zionali per eccellenza - eleganti, 
adatti per costruzioni classiche, 
che danno alla casa un tocco di 
calore ed accoglienza. Per anni 
sovrani del mercato, insieme a 
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quelli realizzati con profili di 
ferro, hanno però ceduto via 
via la loro posizione privile-
giata a profili tecnologicamen-
te più avanzati perchè i netti 
progressi nelle tecniche di la-
vorazione  hanno portato ad 
un prodotto valido garantito 
nel tempo, migliorato nella te-
nuta termica e nella resistenza 
agli agenti atmosferici. Questi 

profili necessitano comunque 
di regolari ed attente manuten-
zioni per mantenere il valore 
qualitativo iniziale.
Di contro, l’alluminio e l’ac-
ciaio - inizialmente impiega-
ti solo nell’edilizia industriale 
e nell’edificazione dei gratta-
celi - hanno acquisito nell’ulti-
mo secolo una grossa fetta di 
mercato nell’edilizia abitativa; 

in parte per la tendenza archi-
tettonica proiettata verso ca-
se avveniristiche, con aperture 
dalle straordinarie dimensio-
ni, spazi luminosi e in comuni-
cazione con l’esterno; in parte 
per le comprovate doti fisiche 
di indeformabilità e versatilità 
in grado di mantenere inaltera-
te nel tempo le loro caratteristi-
che funzionali e di tenuta, e so-

prattutto per la caratteristica di 
re-inventarsi e modellarsi alle 
pretese dell’estro individuale.  

INFISSI IN 
ALLUMINIO
Nel settore dei serramenti in 
alluminio si distinguono fon-
damentalmente tre diversi si-
stemi: 
“Sistema Freddo” conosciuto 
anche come “sistema a conti-
nuità termica”. L’alta capacità 
di conduzione termica dell’al-
luminio crea un ponte termico 
fra la temperatura esterna ed 
interna; nel momento in cui si 
verifica una sostanziale diffe-
renza fra queste, si manifesta il 
fenomeno della condensa, de-
terminato anche dall’umidità 
presente nell’abitazione. Que-
sta piccola deficienza, comun-
que, non intacca le qualità di 
resistenza e di tenuta del pro-
dotto che è utilizzato un po’ 
dappertutto ed è proposto con 
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diversi spessori e design.
Il “Sistema a Taglio Termi-
co” o “sistema con interruzione 
del ponte termico”, è realizza-
to con l’ausilio di barrette iso-
lanti di poliammide rinforzato 
con fibre di vetro e accoppiate 
meccanicamente ai profili di al-
luminio mediante rullatura;  ri-
duce notevolmente il ponte 
termico e la conseguente com-
parsa di condensa e dispersio-
ne di calore. E’ particolarmen-
te adatto per zone climatiche 
difficili; come il “Sistema Fred-
do”, offre un’ampia scelta di 
spessori e forme. 

Il “Sistema misto Legno/
Alluminio”, ottenuto dal-
l’unione fra un profilo in allu-
minio per l’esterno e un profilo 
in legno per l’interno, associa la 
robustezza e la resistenza del-
l’alluminio alla bellezza e al-
l’eleganza del legno. Di questo 
sistema esiste anche il “Taglio 
Termico”.

All’evoluzione dei sistemi si 
accosta quella delle finiture, 
al color argento iniziale, tona-
lità naturale dell’alluminio, si 
affiancano prima il bronzo e il 
nero elettrocolorato, poi il ver-

niciato in tutte le sfumature 
possibili e, negli ultimi tempi, 
il color legno, imitazione subli-
me e perfetta dell’originale.

INFISSI IN 
ACCIAIO
In Calabria, e un po’ in tut-
ta Italia, l’acciaio è ancora re-
legato alla produzione di in-
fissi blindati per uffici postali 
o per banche, oppure a colos-
sali strutture in acciaio e vetro 
per edifici destinati a essere più 
uno status che sede di qualche 
azienda importante. Infatti, è 
convinzione quasi comune che 
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l’acciaio sia adatto a costruzio-
ni del genere o ad abitazioni fu-
turistiche poichè si ignora l’esi-
stenza di sistemi adatti anche a 
costruzioni tradizionali o legati 
a stili architettonici classici.
L’acciaio si avvale degli stes-
si sistemi base dell’alluminio 
- Sistema Freddo, Taglio Ter-
mico e Sistema misto Acciaio/
Legno - con cui condivide alcu-

ne caratteristiche tecniche ma 
dal quale differisce per  meto-
dologie di produzione. 

INFISSI IN PVC
Il materiale adottato più re-
centemente nella produzione 
di serramenti è il PVC, dap-
prima usato in prevalenza nei 
paesi del centro e nord Euro-

pa per far fronte a situazioni 
climatiche particolari. Oggi è 
conosciuto ed apprezzato an-
che in Italia nonostante la diffi-
denza iniziale circa le sue qua-
lità di tenuta e stabilità. E’ un 
prodotto a bassa conducibilità 
termica per natura, incombu-
stibile, atossico anche in caso di 
distruzione mediante inceneri-
mento e duttile nella lavorazio-
ne. E’ proposto nella sua finitu-
ra classica, il bianco, al quale si 
è aggiunta nel tempo una vasta 
gamma di colorazioni e finiture 
effetto legno. 

Nonostante i materiali molto 
differenti, sono comuni alcu-
ne caratteristiche: una buona 
tenuta agli agenti atmosferi-
ci, impermeabilità all’acqua e 
all’aria con un considerevo-
le risparmio energetico, stabi-
lità dimensionale e possibilità 
di essere utilizzati anche nelle 
opere di recupero di edifici di 
ogni tipo, grazie alle svariate fi-
niture e alla possibilità di rea-

lizzare, attraverso lavorazioni 
particolari, serramenti di forme 
varie come curvi o obliqui. 
Ma come scegliere i serramen-
ti per la propria abitazione fra 
un’infinità di sistemi, colori, 
design, accessori e materiali?
Generalmente, le caratteristi-
che a cui fare riferimento so-
no l’elevato standard qualitati-
vo, determinato da materiali di 
prima scelta, originali e certifi-
cati; la valutazione delle condi-
zioni climatiche, per stabilire 
quale tipologia di materiale sia 
più indicato a soddisfare i pa-
rametri necessari per un rispar-
mio energetico efficiente. Oltre 
alle doti tecniche dei materiali, 
il serramento, diventato ormai 
complemento d’arredo, ha la 
possibilità di essere abbinato, 
per colore e forma alle più di-
sparate esigenze.
Oggi, il mercato offre una vasta 
quantità di prodotti e la scelta 
del sistema migliore deve es-
sere sempre accompagnata da 
una buona documentazione.
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Città nuove
dal volto antico
Il sottosuolo calabrese è ricchissimo di materiali che, in passato, sono 
serviti ad edificare paesi e città. Il cemento armato aveva fatto mettere 
da parte queste risorse ma l’Università Mediterranea di Reggio le sta 
rivalutando, con ricerche e piani d’intervento che ne prevedono il riutilizzo

La ricerca scientifica al servi-
zio delle piccole medie im-

prese - per contribuire a risolve-
re problemi tecnici, produttivi, 
realizzativi presenti nella filie-
ra del recupero del patrimonio 
edilizio dei centri storici cala-
bresi - deve oggi concretizzarsi 
nella sperimentazione di nuovi 
prodotti e nuovi processi pro-
duttivi ed essere in grado di 
realizzare un’immagine nuova 

e attraente della Calabria e ge-
nerare effetti positivi e di traino 
economico.
Questa, in sintesi, l’attività di 
ricerca scientifica ad alto livel-
lo e di ricerca applicata sul ter-
ritorio, che é svolta a Reggio 
Calabria presso il dipartimen-
to Pau (Patrimonio Architetto-
nico e Urbanistico), dell’Uni-
versità Mediterranea, al cui 
interno operano le strutture 

del Laboratorio M.A.RE., diret-
to dalla professoressa Simonet-
ta Valtieri e del LaboReg, del 
quale è responsabile scientifi-
co il professor Edoardo Molli-
ca. “LaboReg è la sigla che indica 
il Laboratorio Regionale di Ricer-
ca Scientifica applicata a Centri 
Storici  - spiega il professore, 
che incontriamo nel suo stu-
dio al dipartimento Pau insie-
me agli architetti Maria Gullì e 

Antonella Postorino - e ha come 
settore precipuo d’impegno il tra-
sferimento tecnologico e la speri-
mentazione di materiali costrut-
tivi locali, mentre il laboratorio 
M.A.RE. è una struttura finaliz-
zata alla ricerca scientifica sui ma-
teriali, sul controllo della qualità 
degli stessi e la sperimentazione 
delle tecnologie del restauro”. La 
Calabria è ricca di insediamen-
ti interessanti sotto il profilo 
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storico, culturale e ambientale, 
perciò si rende necessario atti-
vare piani pluriennali di recu-
pero del patrimonio storico che 
prevedano il coinvolgimento 
programmato di risorse umane 
e l’uso di materiali locali. Inol-
tre, il territorio offre in natura 
le materie prime necessarie alla 
filiera della produzione di ma-
teriali da impiegare nel settore 
del recupero e del restauro; tut-
tavia, in molti interventi si è di-
mostrato di risentire molto dei 
modelli esterni che il mercato 
ha imposto, introducendo ma-
teriali non tipici della regione e, 
dunque, estranei, alle caratteri-
stiche tipologiche e qualitative 
che contraddistinguono l’edi-
lizia storica. Per ovviare anche 
a questa tendenza - dalla quale 
derivano squilibri e scelte che 
contrastano con l’esigenza di 
conservare e valorizzare, nel ri-
spetto della tradizione e dell’ars 

La cava di San Lucido
In basso Il Granito Silano
nella pagina a lato Il granito blu 
di Monterosso
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aedificandi delle varie epoche - 
il LaboReg ha siglato protocol-
li d’intesa con le più importanti 
imprese della filiera produttiva 
(del settore lapideo, dei laterizi, 
delle calci e del legno), operanti 
in Calabria. Collaborazione che 
ha portato già frutti positivi; in-
fatti, grazie alle attività di ricer-
ca in corso, si stanno sperimen-
tando nuovi prodotti e processi 
produttivi in grado di rispon-
dere alle esigenze dettate dal 
progetto di conservazione, as-
sicurando altresì al mercato il 
fabbisogno dei materiali tipici 
della regione il cui utilizzo, in 
anni recenti, era stato sottova-
lutato o dimenticato. Sono spe-
rimentati processi innovativi 
che offrono, nel rispetto della 
tradizione, materiali più omo-
genei e di qualità, il più pos-
sibile simili a quelli storici ma, 
allo stesso tempo, con presta-
zioni migliori. Vengono inol-
tre dettate le linee guida per la 

corretta esecuzione degli inter-
venti di conservazione (codici 
di pratica), con la possibilità di 
sperimentare direttamente i ri-
sultati della ricerca, nei cantie-
ri scuola avviati per l’attività di 
formazione dei laureandi del 
corso di laurea in Storia e Con-
servazione dei Beni Architetto-
nici e Ambientali e dei dotto-
randi del dipartimento Pau. In 
Calabria sono più di 100 gli ar-
chitetti conservatori; molti di 
essi offrono la loro consulenza 
alle imprese di costruzione o 
che operano nei settori lapideo, 
dei laterizi e dei legnami. Ma 
qual è allora - calandoci in que-
sta esigenza di conservazione- 
la realtà della Calabria? A parte 
qualche isola felice come Ren-
de o Altomonte, in provincia di 
Cosenza , vi è moltissimo da fa-
re esistendo ovunque nella re-
gione centri storici di interesse 
storico e culturale che necessi-
tano di un progetto di conser-

vazione. Le tecniche costrut-
tive dei centri storici calabresi 
hanno subito l’influenza delle 
culture di chi vi ha governato, 
originando strutture che occu-
parono le aree dove prima era 
un’edilizia minima e essenzia-
le fatta di mattoni, malta e le-
gno. Una grande fase storica, di 
crescita e di qualificazione ur-
banistica, alla quale la Calabria 
riusciva a far fronte attingen-
do alle proprie risorse e utiliz-
zando i materiali reperibili nel 
territorio e che finirono poi per 
tipizzare l’edilizia e l’archit-
tettura di aree omogenee con 
l’utilizzo di lapidei, lavorati 
dai tagliatori e dagli scalpellini. 
Ecco allora la pietra verde del 
Reventino e quella di San Luci-
do, la pietra di Lazzaro, quella 
di Stilo e quella di Mendicino. 
Pietre che traspirano - e non è 
un paradosso - vita, e che insie-
me alle argille e ai legni dei bo-
schi calabresi parlano di storia 
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e di civiltà divenendo testimo-
ni della cultura delle comunità 
del Bruzio, dalle aree del Polli-
no alle plaghe della Sibaritide, 
passando attraverso le icone 
barocche - all’ombra dei grandi 
insediamenti monastici certosi-
ni e domenicani nel cuore del-
le Serre - gli influssi grecanici e 
bizantini e i ricordi delle scor-
rerie dei corsari saraceni, incisi 
in borghi avvinghiati a costoni 
delle montagne.
Una cultura che aveva portato 
ad una ars aedificandi raffinata, 
resistente per secoli all’onta del 
tempo. Almeno fino alle epo-
che dei grandi terremoti, ma 
che ha poi molto meno resisti-
to all’attacco, in verità più sub-
dolo, portato dalla cultura del 
calcestruzzo, del cemento ar-
mato e della irrazionale cor-
sa all’espansionismo edilizio, 
strumentalmente pianificata 
nei PRG di moltissimi comuni 
sulla base di previsioni di cre-

Alcune fasi della 
lavorazione della Pietra 
Granitica dello Stilaro
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scita irrealistiche e che hanno 
contribuito a creare agglome-
rati urbani nei quali si è perso 
il senso delle proporzioni, del-
l’armonia dell’umanità che si 
legge, invece, nei tessuti stori-
ci meglio conservati. La Cala-
bria è ancor oggi in grado di 
offrire gli stessi prodotti per la 

conservazione dei tessuti stori-
ci e per l’utilizzo culturalmente 
evoluto e storicamente conser-
vativo del materiale lapideo. 
Materiale che, talvolta, troppo 
spesso finisce triturato, ridotto 
in ciottoli o in polveri destina-
te a lavorazioni diverse. “Que-
sto perché - evidenzia l’architet-

to Postorino- in Calabria manca 
una legge regionale che regoli l’at-
tività estrattiva. I frutti del Labo-
Reg si cominciano a raccogliere; le 
aziende rispondono e collaborano. 
Anche gli abitanti dei centri sto-
rici hanno risposto: come nel caso 
dei tanti cantieri scuola, esempi di 
un restauro conservativo con cor-
retto utilizzo dei materiali che non 
è rimasto fine a se stesso ma ha vi-
sto i privati mutuare e fare pro-
prio il modus agendi et operandi 
dei tecnici di conservazione”. Tut-
to bene dunque? L’entusiasmo 
non manca. Manca semmai la 
programmazione a livello po-
litico regionale. Il professor 
Mollica sul punto è chiaro: “La 
Calabria non ha un suo piano di 
sviluppo che programmi gli inter-
venti finalizzati alla conservazione 

e alla proposizione dei centri sto-
rici e dei tessuti storici. Sono ne-
cessarie scelte strategiche di pro-
gramma, in ordine alle quali pare 
esistere un consenso generalizzato 
di tutte le forze ed espressioni po-
litiche ma che - ciononostante - e 
non si comprende la ragione - non 
vengono prodotte”. Il rilancio di 
una filiera di materiali per il 
recupero può contribuire al-
la crescita economica della re-
gione. L’Università sta offren-
do stimoli qualificati e spunti 
di operatività verso una nuo-
va qualificazione delle offerte 
e delle tecniche produttive Le 
aziende sono presenti. I cittadi-
ni pure. Mancano, ahimé, o co-
me sempre, sono in netto ritar-
do, i politici. 

Luigi Mamone
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Speciale Aziende



Luglio 2004Calabria Produttiva

52

La particolarità delle argil-
le locali e della lavorazio-

ne artigianale che caratterizza 
ogni manufatto, fanno del-
la produzione ceramistica una 
delle più affascinanti arti del-
la laboriosa Calabria, impor-
tante per il notevole contributo 
che dà all’economia e alla cul-
tura locali.
Influenzato dalle tradizioni 
e dalle culture che hanno an-
che solo attraversato la regio-
ne - ma in particolare dalla Ma-
gna Grecia - l’artigianato locale 

ha maturato ispirazioni e sim-
bolismi originali. Nelle botte-
ghe dei maestri vasai è tutto un 
mondo di forme plasmate nel-
l’argilla, uguale a quella usata 
in passato, così come la tecnica 
di lavorazione dove l’unica in-
novazione è costituita dall’uso 
del tornio elettrico.
La mente va ai pregiati graffi-
ti, alle maschere apotropaiche 
ispirate al teatro greco, alle an-
fore a forma di ciambella con 
due manici simmetrici a sim-
boleggiare la fertilità, e anco-

ra a tutte quelle 
varietà di 

brocche, boccali, recipienti e 
vasi che, a seconda della forma, 
cambiano nome diventando sa-
laturi, quartarelle, orialori, porro-
ni e cuccume. Tra le ceramiche 
della cultura popolare ci sono 
le bambule, recipienti per la rac-
colta dell’acqua a forma di uo-
mo-mostro che si usa porre sul 
tetto della casa per protegger-
la dal malocchio. E ancora i pa-
stori in ceramica che prendono 
vita dalle sapienti mani degli 
artigiani e popolano il museo 
meccanico nella cittadina di 
Tropea, nel Vibonese. Anche 
a Diamante c’è una antica tra-
dizione di pastori in terracotta 
modellati a mano, uno diverso 

dall’altro, dipinti con 
colla di pesce. Orna-
ti con accessori natu-
rali: piccole fascine di 
legno per il boscaiolo, 
ceste in paglia intrec-
ciata per la contadina e 
giacche corte, mantelli 
a ruota, maccaturi e si-
nali per tutti.

Un viaggio nell’arte
del modellare la materia
Cultura e tradizione si intrecciano nella lavorazione della ceramica.
Dalle antiche botteghe artigianali fino alle sfide della modernità
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Una tradizione che purtrop-
po sta scomparendo è quella 
dei pignatari. Un tempo, sparsi 
per la Calabria, esistevano dei 
quartieri detti dei pignatari e 
cannatari in cui vasta era la pro-
duzione rustica di vasi e boc-
cali. Caratteristici sono gli orci 
dai manici intrecciati, i panciu-
ti salvadanai, le fiasche smalta-
te all’interno fino all’imbocca-

tura usate come recipienti per 
l’acqua e il vino. Ma c’è anche 
u cugnettu, un recipiente cilin-
drico smaltato all’interno usa-
to per esempio per la conserva-
zione delle melanzane o altro 
sotto sale e sotto peso; il pignato 
a forma di padella con manico; 
le furnacette, dei piccoli fornelli 
di argilla, e altri utensili da cu-
cina oppure oggetti di uso cor-

Un piatto opera di 
Antonella Sorrentino,

con tecnica acrilico su 
terracotta
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In giro per la regione

Tra i centri più attivi della regione è Se-
minara, cittadina aspromontana del-

la provincia di Reggio Calabria, che vanta 
tradizione secolare e altissima qualità ar-
tistica. Famosa per la produzione dei bab-
baluti - bottiglie con la sommità a forma di 
testa, e di manufatti con evidenti influen-
ze della cultura magnogreca - Semina-
ra nel novembre 2003 ha ottenuto il rico-
noscimento del marchio di qualità per le 
sue ceramiche. Tra le creazioni degli arti-
giani si trovano cannate, boccali, bumbuli, 
quartare - che rievocano oggetti di caratte-
re sepolcrale o votivo - ma anche borrac-
ce e barilotti che all’utilità associano sim-
bologie religiose per forme e decorazioni. 
Interessanti i babuini, grottesche figure 
murate esternamente vicino all’ingresso 
o sui tetti a protezione della casa. Oggi 
di questa usanza resta il ricordo o la raf-
figurazione su anfore e brocche, a richie-
sta dei clienti. Ma il pregio di Seminara 
si evidenzia ancor più nella nobile fattu-
ra delle teste di greco, orci che raffigurano 
fieri guerrieri. Nella sapiente verniciatu-
ra predominano verde, azzurro e giallo-
arancio. Il Comune di Seminara e l’Acca-
demia delle Belle Arti hanno stipulato, di 
recente, un accordo per salvaguardare e 
potenziare un’arte che rischia di scompa-
rire; basti pensare che in tutto il Reggino 
rimangono soltanto 14 imprese artigiane. 
Nei progetti futuri c’è anche la realizza-
zione di un museo della ceramica. 
Nei centri della fascia jonica reggina, il 
tratto distintivo dei manufatti è il colore 
naturale della terracotta. L’uso della cera-
mica grezza - in cui solo raramente si può 
cogliere qualche tocco di blu e rosso - è 
prerogativa essenziale di Roccella, famo-
sa per sue le pregiate giare. Nel caso del-
l’artigianato di Gerace, il più fedele alla 
tradizione locrese, prevalgono soggetti di 
ispirazione greca e simili agli originali cu-
stoditi nei musei di Locri e Reggio Cala-

bria. La modesta produzione, pur-
troppo, non riesce a soddisfare 
le richieste dei tanti turisti che 
visitano il paese.
La cerami-
ca di Squil-
lace (Cz) 
si distin-
gue, non 
solo per to-
no e colo-
r a z i o n e .  
N u t re n d o 
l’ambizione 
del marchio 
dop, oltre al-
la produzio-
ne di oggetti di 
uso casalingo e 
alla riproduzio-
ne di artistici pez-
zi del passato, il centro del Catanzareseè 
impegnato nel perpetuare la tecnica del 
graffito. È qui - tra le botteghe di vasai che 
colorano la cittadina e l’Istituto d’arte lo-
cale - che rivive l’antica arte bizantina, fra 
le più pregiate. Motivi popolareschi si in-
trecciano nelle decorazioni, e scene di lot-
ta incorniciate da motivi floreali animano 
graffiti giallo-oro su fondo rosso; ancora 
piatti con figure sacre, in azzurro su fon-
do bianco, secondo schemi barocchi.
Caratteristica nella lavorazione di Squil-
lace è la tecnica dell’ingobbio: si riveste il 
manufatto con uno strato di creta bianca e 
poi lo si decora a graffio. Raschiando poi 
la polvere bianca si mette a nudo il colore 
originario dell’argilla che, cotto, diventa 
rosso scuro. Con questa tecnica si realiz-
zano bottiglie dal collo a rocchetto ornate 
da fiori e piccoli uccelli nei toni del giallo, 
o la caratteristica fiasca a forma di paral-
lelepipedo, decorata sempre in giallo, che 
riporta da un lato la figura di san France-
sco di Paola. Anche a Bisignano continua 

la tradizio-
ne traman-
data da ge-
nerazioni e 
di cui si trova 
traccia in un do-
cumento del lontano 1573. Accanto alla 
preziosa arte dei liutai che ha reso famosa 
la cittadina della provincia di Cosenza, le 
terrecotte smaltate a fuoco con il caratteri-
stico decoro azzurro su fondo bianco che 
riprende il motivo delle antiche cerami-
che di Sibari. Una simile produzione la si 
incontra anche a Nicastro (Cz), Gerocar-
ne (Vv), Altomonte (Cs). A Marzi (Cs), in-
vece, i ceramisti si ispirano alle tradizioni 
folcloristiche locali. Altri centri della Ca-
labria che vantano un’originale produzio-
ne ceramistica sono a Belvedere Maritti-
mo (Cs) e a Serra San Bruno (Vv) dove 
stanno nascendo cooperative di giovani 
che, raccogliendo la memoria degli an-
ziani, vogliono riportare sul mercato an-
tichi splendori. 

m.l.m.
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rente nella campagna, a volte 
anche in miniatura.
Sulla tavola di oggi trova spes-
so posto una ceramica di auten-
tica tradizione calabrese: interi 
servizi color beige dalle forme 
arrotondate, decorati con fiori 
blu o azzurri stilizzati, di ispi-
razione bizantina. Insomma, la 
scelta è veramente vasta. D’al-
tronde è molto diffusa - spe-
cie per i maniaci seguaci della 
moda che di tanto in tanto ri-
spolvera e ripropone stili rusti-
ci e country per le nostre case 
- l’abitudine a ricercare oggetti 
che i nostri nonni considerava-
no utensili comuni (anche og-
gi, da qualche parte, soprav-
vive questa tradizione) e che 
oggi spesso arredano i locali o 

sono messi in mostra su qual-
che mensola della nostra casa. 
L’orcio dell’olio così diventa 
portaombrelli, la brocca del-
l’acqua un portafiori, un piatto 
abbellisce una parete o la cap-
pa del camino. In effetti questi 
oggetti sono belli e decorativi e 
danno quel senso caldo di vis-
suto che ci fa preferire una cena 
in una locanda piuttosto che in 
pizzeria. E mentre sorseggiamo 
un rosso locale al lume di fio-
che lanterne, fuori si continua a 
cercare nuovi elementi di ispi-
razione antica e moderna che 
continuerà a offrirci arte in pic-
coli oggetti e sculture fino a ve-
ri elementi di arredo interno ed 
esterno.

Monica La Mastra
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m.l.m.
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Creazioni tra favola ed arte 
La lavorazione del legno è una fine espressione 

artigianale che rende ancor più affascinante una 
materia antica e sempre viva. Passione, tecnica, 

strumenti e conoscenze del materiale sono le 
basi di un bravo artigiano

Appena mastro Ciliegia ebbe visto 
quel pezzo di legno, si rallegrò tut-

to; e dandosi una fregatina di mani per la 
contentezza, borbottò a mezza voce: “Que-
sto legno è capitato a tempo: voglio servir-
mene per fare una gamba di un tavolino”. 
Detto fatto, prese subito l’ascia arrotata per 
cominciare a levargli la scorza e a digros-
sarlo, ma quando fu lì per lasciare andare la 
prima asciata, rimase col braccio sospeso in 
aria, perché sentì una vocina sottile sottile, 
che disse raccomandandosi: “Non mi pic-
chiar tanto forte!”.

(Tratto da Le avventure di Pinocchio
di Carlo Collodi, Edizioni Paoline)
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Dalla fantasia del racconto 
“Le avventure di Pinoc-

chio” alla realtà il passo non è 
poi così grande, perché gli arti-
giani che lavorano il legno, pur 
non avendo l’ambizione di fa-
re parlare i ciocchi che lavora-
no, con l’arte riescono a ridare 
loro comunque vita, in modo 
diverso, riempiendo di emo-
zioni quanto realizzano. Questi 
artisti - perché di artisti si trat-
ta - trasformano semplici pez-
zi di legno in oggetti e opere di 
grande bellezza e funzionalità.
Il legno é un materiale che si 
può dire coevo all’uomo e an-
cora oggi lo accompagna nel 
suo cammino. Nonostante il 
larghissimo uso di questo ma-
teriale nell’antichità, scarsissi-
mi sono i reperti archeologici, a 
causa della difficoltà di conser-
vare un materiale di derivazio-
ne organica e quindi facilmente 
deteriorabile nel tempo.
Dalla realizzazione di una sca-
tola per contenere degli attrez-
zi alla costruzione di un velie-

ro che solcherà gli oceani, tutto 
si può realizzare in legno; ba-
sta avere la giusta manualità 
ed esperienza. Lavorare e co-
struire oggetti non è una cosa 
semplice; il percorso formativo 
che porta una persona a diven-
tare maestro falegname è fat-
ta di abnegazione, volontà ma 
soprattutto di passione, per-
ché come in tutti gli artigiani 

anche in chi lavora il legno c’è 
una componente artistica im-
portante.
Con gli strumenti moderni tut-
to è diventato più semplice. I 
racconti dei vecchi maestri fa-
legnami sembrano anacroni-
stici e surreali se si pensa che, 
fino a cinquant’anni fa circa, il 
legno era segato a mano, ascia-
to e levigato con la sola forza 
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delle braccia. Si entrava nella 
bottega artigiana giovanissimi 
e solo dopo anni di duro prati-
cantato ci si sentiva in grado di 
fare questo lavoro.
Ora con l’avvento della tecno-
logia molto è cambiato. Le fasi 
di preparazione del legno sono 
state velocizzate, ma la capaci-
tà di realizzare opere uniche e 
perfette è rimasta subordinata 
ad un’effettiva manualità e ca-
pacità. Essere in grado di usa-
re scalpelli, sgorbie, seghet-
ti, raspe, lime, pialletti ed altri 
utensili essenziali può sembra-
re semplice, a prima vista; in 
realtà, richiede una grande 
esperienza.
Il maestro falegname è un in-
sieme di diverse competenze: 
deve conoscere nozioni di bo-
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tanica per riuscire a capire la 
qualità e le condizioni del le-
gno; deve essere in grado di 
progettare la costruzione; deve 
avere un buon senso estetico. 
Tutte qualità imprescindibili.

Il legno ha una struttura costi-
tuita da 50% di carbonio, 42% 
di ossigeno, 6% di idrogeno, 
2% di minerali, azoto, pigmen-
ti. Viste al microscopio, le sue 
fibre si presentano quasi come 

fili di nylon. E’ un materiale vi-
vo, in continua evoluzione e 
dunque percepisce le variazio-
ni climatiche. Le cellule, dopo 
l’abbattimento dell’albero, per-
dono il contenuto d’acqua, le 

Renato Cavaliere, abile 
intagliatore di Vaccarizzo

di Montalto Uffugo (Cs)
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resine si ossidano, si calcificano 
e assorbono sostanze estranee. 
La sua compattezza è caratte-
rizzata da cellule che cresco-
no più o meno rapidamente e 
che, altrettanto più o meno ra-
pidamente, si deteriorano, dan-
do origine così a legni duri e le-
gni morbidi.
Il legno è ricavato da diverse 
specie arboree, ognuna delle 
quali possiede qualità sia este-
tiche sia funzionali diverse. Ec-
co un elenco delle principali.
- Ebano, dal colore nero inten-

so, illuminato da riflessi ros-
so cupo, compatto e durissi-
mo, considerato fin dai tempi 
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antichi un legno prezioso.
- Quercia, di colore giallo bru-

no ravvivato da striature do-
rate. Forte e duro, non è sem-
plice da lavorare, e’ un legno 
che se non é stagionato ten-
de a deformarsi e a spaccar-
si, ma resiste all’aggressione 
di insetti.

- Rovere, è una specie di quer-
cia, ma meno resistente, di 
colore giallo con striatu-
re scure; fu utilizzato fino al 
Settecento per costruire mo-
bili pregiati.

- Noce, dal colore bruno con 
venature più scure a volte 

anche nere, è considerato tra 
i migliori legni, sia estetica-
mente sia per la qualità.

- Mogano, è un legno duro, re-
sistente dal colore marrone 
rossiccio riccamente venato; 
fu importato inizialmente da 
Cuba e dall’Honduras, fino a 
quando, per motivi economi-
ci e di reperibilità, fu sostitui-
to da quello proveniente dal-
l’Africa e dalle Filippine, di 
qualità inferiore.

- Palissandro, dal colore bru-
no con sfumature violette, è 
un’essenza elegante ma esige 
una discreta abilità nella luci-
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datura.
- Olmo, bruno rossastro con 

venature scure, molto usato 
con la sua radica per lavori 
d’intarsio.

- Faggio, legno semiduro e 
compatto, di colore chiaro 
che muta al rosa se trattato a 
vapore; può essere facilmen-
te aggredito dai parassiti.

- Ciliegio, dalla grana unifor-
me e dalle venature sottili 
di colore rosato, è un legna-
me particolarmente pregiato 
e richiesto.

- Abete, è un legno dolce, usa-
to soprattutto per costruire le 
strutture interne dei mobili.

- Castagno, dal colore giallo 
fulvo, abbastanza duro e di 
ottima conservazione.

- Betulla, legno bianco con una 
venatura compatta, molto 
usato nel passato in Inghil-
terra e America per costrui-
re le strutture delle sedie.

- Ulivo, duro e di colore gialla-
stro con venature nere, usato 
molto nei lavori d’intarsio.

- Pero, roseo e giallo rossastro, 
usato negli intagli e nei lavo-
ri al tornio.

- Melo, legno duro dal colo-
re bianco o rossastro, adatto 
per i lavori di intarsio e d’in-
taglio.

- Legno di rosa, essenza mol-
to pregiata di colore rossic-
cio, usata nel Settecento per 
lavori d’intarsio, lastronatu-
ra e filettatura.

Antonio Blandi
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All’inizio era il legno. Ta-
gliato, curvato, con un la-

vorìo paziente di mani e me-
moria, senza carte, né progetti 
ma solo frutto della perizia e 
dell’esperienza. I mastri d’ascia 
- che costruivano le panciu-
te barche scillesi, le agili spa-
dare di Bagnara e di Vibo, le 
paranze per le tonnare di Piz-
zo - gli ebanisti, i carpentieri, 
i calafati sono figure che sem-
brano appartenere, però, ormai 
alla letteratura. Resiste ancora 
qualche vecchio artigiano ma 
oggi il legno - rovere e quer-
cia per lo scafo, tek per i ponti e 
mogano per le rifiniture - è ma-
teriale di lusso per le aristocra-
tiche imbarcazioni a vela e non 
rimanda certo all’idea di ma-
teria povera e primitiva usata 
in un’economia di sussisten-
za qual era una volta la pesca. 
L’avvento della vetroresina ha 
rivoluzionato non solo il mon-
do della cantieristica, sia da di-
porto sia per le attività produt-
tive, ma quello più complesso 
della nautica. E parlare oggi di 
nautica, in Calabria, significa 
addentrarsi in un mondo, let-
teralmente e metaforicamente, 
ancora in gran parte sommerso 
perchè, come spiega l’ingegne-
re-diportista Salvatore Fiuma-
ra, “nell’immaginario collettivo 
comune, chi possiede un’im-
barcazione è visto come appar-
tenente ad un’élite, mentre in 
altri paesi - tipo la Nuova Ze-
landa, che ha il più alto nume-
ro al mondo di proprietari di 
barche - un’imbarcazione rap-
presenta quello che per noi è 
la seconda macchina”. Un pro-
blema culturale? Forse. Un po-

polo di meno navigatori (e, for-
se, anche di meno santi ed eroi) 
di quanto si pensasse in pas-
sato? Chissà. Anche se gli ol-
tre settecento chilometri di co-
ste calabresi giustificherebbero 
da soli una fiorente industria 
cantieristica, un sistema por-
tuale preciso come un orologio 
svizzero, una rete di traspor-
ti marittimi, sia per il turismo 
sia per il commercio, da esposi-
zione. La situazione non è esat-
tamente questa... Per quanto ri-
guarda la cantieristica, la storia 

recente del settore combacia 
sostanzialmente con le vicen-
de dell’azienda Ranieri, di So-
verato, attiva dal 1969, che og-
gi rappresenta una tra le realtà 
produttive più floride d’Italia 
e d’Europa, con filiali a Mal-
ta e in Grecia e sedi di rappre-
sentanza anche nel principato 
di Monaco. Accanto a questo 
“piccolo” colosso, esistono poi 
decine di piccoli cantieri - sia di 
produzione sia di rimessaggio, 
che lavorano su propri progetti 
o su richiesta dei clienti - spar-

si sui due litorali, che alimenta-
no un discreto mercato interno. 
In merito al sistema portuale, 
le strutture esistenti sarebbe-
ro da considerare più che suffi-
cienti se solo funzionassero tut-
ti e bene. I circa settemila posti 
barca che offrono porti ed ap-
prodi, dati di Assonavigazio-
ne-Confesercenti alla mano, 
sono per la gran parte sottou-
tilizzati, nello spazio e nel tem-
po, per la forte concentrazione 
di utilizzo estivo; altro proble-
ma sono le condizioni struttu-

Atlantide di casa nostra
Allo sviluppo delle coste calabresi non corrisponde purtroppo un uguale 
sviluppo del settore nautico. Problemi, prospettive, iniziative ed opere 
pioneristiche di un sistema antico ma sempre in grado di produrre civiltà 
e ricchezza, quando è correttamente utilizzato
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rali di diversi porti, sempre af-
flitti da problemi di erosione 
costiera, insabbiamento ed in-
nalzamento dei fondali. Infine 
il trasporto marittimo ed il si-
stema turistico che ruotano in-
torno alla nautica, ancora agli 
albori se si esclude la corag-
giosa opera di pochi pionieri. 
Un’inversione radicale di ten-
denza è ardua da pronosticare, 
ma qualcosa si muove...

Nasce 
Assonavigazione 
CentroSud
Il 18 Giugno, a Tropea, è sta-
ta presentata Assonavigazione 
CentroSud, l’Associazione che 
in Italia raggruppa le imprese 
di navigatori turistici che ade-
riscono a Confesercenti e che, 
nello specifico, rappresenta 
le istanze del settore nell’area 

meridionale, dall’Abruzzo al-
le Isole. Gli addetti ai lavo-
ri hanno ravvisato la necessità 
di definire l’area d’interven-
to dell’Associazione, poichè, 
da tempo si avvertivano esi-
genze diverse tra le regioni del 
Nord, del Centro e del Sud. Gli 
obiettivi immediati sono essen-
zialmente due: a) un’azione di 
sensibilizzazione ai vari livel-
li amministrativi (stato, regio-
ni, comuni) rispetto alle esi-
genze della portualità nell’area 
interessata attraverso lo studio 
delle condizioni e dei livelli di 
intervento, per la razionalizza-
zione e l’ottimizzazione del si-
stema portuale; b) l’istituzione 
di una Borsa Blu del Turismo - 
che si occupi prevalentemente 
della contrattazione nel setto-
re del charter nautico - da loca-
lizzare a Tropea e che divenga 

punto d’incontro tra domanda 
ed offerta per tutto il bacino del 
Mediterraneo.

Un caicco 
come albergo 
galleggiante
E proprio a Tropea può capi-
tare di vedere ormeggiato un 
elegantissimo caicco, unico a 
solcare il mare calabrese, che 
sempre più spesso fa rotta ver-
so le Eolie, trasportando una 
diecina di passeggeri, o meglio, 
ospiti. Il Capitano Salato, co-
me tutti lo conoscono da quelle 
parti, forma un unicum straor-
dinario con la sua imbarcazio-
ne, che è il suo regno. Nato a 
Tropea, figlio di un sottuffi-
ciale di marina, Mario La Tor-
re - dopo un giro in solitaria 
intorno al mondo e innumere-
voli esperienze come istruttore 
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di vela e subacqueo - si è inven-
tato un servizio di charter nau-
tico, confezionando  pacchet-
ti turistici per chi ha voglia di 
una vacanza fuori dall’ordina-
rio. Il due alberi Salato, infatti, 
è un piccolo, delizioso e confor-
tevole albergo tra i cui servizi 
spiccano, come perle, la straor-
dinaria abilità ai fornelli di Va-
lentina, degna di un ristorante 
a... dieci stelle e la lunghissima 
esperienza del capitano. Il qua-
le ha idee davvero chiare su 
problemi e prospettive del set-
tore, tanto da essere stato desi-
gnato quale presidente di As-
sonavigazione CentroSud. “Il 
mio obiettivo - afferma - è quello 
di avere presto, accanto alla mia, 
altre imbarcazioni simili per po-
ter offrire un servizio più diversi-
ficato e di maggiore qualità”. Nel-
l’attesa, il Nostro ha messo in 
cantiere vari progetti, tra cui il 
recupero di figure professiona-
li indispensabili (mastridascia, 
ebanisti, carpentieri, elettricisti 
specializzati) per il rilancio del 
settore, in particolare il char-

ter nautico. “Bisogna andare nel-
le scuole per educare i ragazzi alla 
cultura del mare - conclude Ma-
rio La Torre - faticosa da acquisi-
re e per la quale non bastano cer-
to lo studio e i manuali; in mare 
ci vuole esperienza; il mare biso-
gna saperlo temere e soprattutto 
rispettare...”.

La mitica Ogigia 
rivive a Isola 
Capo Rizzuto 
E per far conoscere e rispetta-
re il mare si stanno realizzan-
do alcune iniziative che avvi-
cinano un numero sempre più 
alto di persone alla filosofia del 
“guardare la costa dal mare”. Co-
me fa Francesco De Santis - se-
gretario di Assonavigazione 
Calabria - che, a Isola Capo 
Rizzuto, insieme ad una bio-
loga, guida le escursioni nella 
riserva marina con il battello 

Ogigia, dal fondo trasparen-
te per far ammirare anche ai 
non subacquei lo spettacolo 
dei fondali. La società Ostro, 
di cui De Santis fa parte, dal 
‘99 organizza itinerari maritti-
mi, su barche a vela, nelle ca-
lette della riserva, con soste ba-
gno e break aperitivi a base di 
prodotti locali; battute di pe-
sca-turismo, a bordo di imbar-
cazioni di  pescatori professio-
nisti; corsi di vela ed itinerari 
ambientali per le scuole per le 
quali è stato messo a punto un 
pacchetto che comprende la vi-
sita a Le Castella, all’acquario 
della riserva marina e la visi-
ta ai fondali. L’anno scorso, 
l’utenza scolastica ha fatto re-
gistrare 7000 presenze e que-
st’anno sono arrivati gruppi 
anche da fuori regione. Ma re-
stano molti handicap: far spo-
stare i conterranei adulti, farsi 

raggiungere facilmente dai tu-
risti, creare sinergie con gli al-
tri operatori del settore e far 
conoscere  istituzionalmente i 
luoghi da visitare, perchè mol-
ti turisti non sanno cosa offre il 
territorio. “Il nuovo turismo nau-
tico - afferma De Santis - è quel-
lo vecchio che viene dal nord Euro-
pa ed anche dagli Usa, quello dei 
pensionati che vanno a svernare 
in Grecia e Turchia, culturalmen-
te ed economicamente convenien-
ti. La Calabria è rotta obbligata ma 
finora poco o nulla si è potuto fare 
per intercettare questo flusso poi-
chè i turisti non trovano servizi 
adeguati, porti o approdi attrezza-
ti”. In mezzo a tanta tempesta, 
comunque, i pionieri resistono. 
Nella speranza che, presto, la 
programmazione e l’interven-
to politico spingano il vento 
in poppa.

Adele Filice

L’albergo galleggiante 
Salato ormeggiato nel porto 

di Tropea e il suo capitano 
Mario La Torre, presidente di 
Assonavigazione Centro-Sud
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Situata tra due fiumi, Petilia 
Policastro (che dal greco si-

gnifica “città posta in luogo sil-
vestre”), è stata, nell’arco della 
sua storia, colonia greca e lati-
na, per questa ragione potreb-
be aver conservato Petilia co-
me nome greco e Policastro con 
origini greche e romane. Sul 
toponimo esistono comunque 
molte tesi, non sempre concor-
danti. Secondo alcuni fu Filot-
tete a chiamarla Petilia, da Peti-
vit (dal nome di una città da lui 
vinta), o peta Ilium (a richiama-
re la sua partenza da Troia). Se-
condo Virgilio deriverebbe da 
Petegli, volar d’uccelli (augu-
rio degli antichi greci nel fon-
dare le città). Ancora, per Esio-
do e Nicandro, deriverebbe da 
PHTHLOV, luogo boschereccio 
e frondoso  (corrispondente al 
latino Petilon). Questa tesi tro-
va fondamento nella prevalen-
za sul suo territorio della mon-
tagna che è di un’incantevole 
bellezza naturale e ricca di sor-
genti d’acqua. In particolare, 

Speciale Petilia Policastro

Sul sentiero della fede
attraverso la natura
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Speciale Petilia Policastro

il monte Gariglione, dal nome 
di una varietà di quercia, of-
fre uno spettacolare paesaggio; 
mentre la località Principe, ca-
ratterizzata da boschi di faggio, 
è la meglio conservata dell’in-
tera provincia. Proprio nell’in-
tento di valorizzare al massi-
mo il patrimonio boschivo di 
Petilia Policastro, oltre agli in-

numerevoli percorsi naturali-
stici a disposizione degli ap-
passionati, è stata fondata la 
Società forestale meridionale, 
la SO.FO.ME. che sfrutta il pre-
giato legname presente nel ter-
ritorio. La società - che ha dato 
il nome all’attuale frazione del 
centro del Crotonese - ha crea-
to molti posti di lavoro.
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La realtà produttiva di Petilia 
Policastro è anche incremen-
tata da una fiorente agricoltu-
ra, specie per quanto riguarda 
la produzione di olive, uva e 
castagne. Degno di nota l’otti-
mo olio di oliva che si continua 
a produrre ancora con le tecni-
che tradizionali.
Chi pensa che Petilia Polica-
stro sia solo montagna incorre 
in errore. Il suo territorio, infat-
ti, è fortemente caratterizza-
to dalla presenza di un tipo di 
insediamento riconducibile al 
monachesimo greco-orientale 
dell’VIII secolo d.C. Due serie 

di grotte (in tutto 26) scavate 
nell’arenaria, che hanno resisti-
to per secoli all’erosione, costi-
tuiscono un vero villaggio. Ce 
ne sono alcune con tetto a ca-
panna o con piccole entrate che 
vanno allargandosi verso l’in-
terno. Una grotta ha un atrio 
in comune con altre due e, per 
caratteristiche e intagli, fa pen-
sare a una probabile cappella 
oratoria, testimone della fervi-
da attività religiosa del tempo. 
La zona circostante è detta Col-
le della Chiesa. Un’altra piccola 
grotta, posta in alto e semina-
scosta, doveva servire proba-

Speciale Petilia Policastro

Il Santuario
della “Santa Spina”
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Speciale Petilia Policastro
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Speciale Petilia Policastro

bilmente come centro d’avvi-
stamento.
A pochi chilometri di distanza 
dal centro abitato di Petilia Po-
licastro si erge il Santuario del-
la Santa Spina che da sempre 
esercita suggestioni che accen-
tuano il già forte rapporto di 
devozione della popolazione. 
Di struttura plurisecolare, si 
trova a 608 metri sul livello del 
mare, in una contrada rigoglio-
sa di castagneti e querceti. Da-
ta importante è l’arrivo al San-
tuario, il 22 agosto 1523, della 
Sacra Spina della corona che 
trafisse il capo di Gesù Cristo. 
Reliquia che fu donata dalla re-
gina di Francia a padre Dioni-
sio Sacco nel 1498. Una creden-
za popolare vuole che un frate, 
portando la Reliquia, fosse co-
stretto a fare a piedi il cammi-
no verso il luogo dell’attuale 
convento dopo che il suo caval-
lo si era rifiutato di proseguire; 
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sul luogo dove il cavallo si fer-
mò fu eretta la cappelletta del-
l’Oratorio. La Reliquia è oggi 
custodita in un tabernacolo di 
legno decorato e collocata in un 
ostensorio d’argento. Resta an-
cora viva la tradizione di rag-
giungere il santuario a piedi, 
percorrendo la via della San-
ta Spina e attraversando il vec-
chio ponte omonimo sotto la 

cui arcata è scolpito un osten-
sorio simile a quello che custo-
disce la Reliquia. La festa reli-
giosa più importante di Petilia 
Policastro è quella del secondo 
venerdì di marzo con la proces-
sione del Calvario al Santua-
rio. Un evento che è divenu-
to parte integrante della storia 
del paese. 

m.l.m.

Speciale Petilia Policastro
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Speciale Verzino

Verzino si offre agli occhi 
del turista con gli incan-

tevoli paesaggi nei candidi in-
verni, nelle colorate primavere 
e nei profumati autunni quan-
do le prime piogge alimentano 
i frutti del sottobosco.
Il paese dell’entroterra croto-
nese pare riprenda il nome di 
una pianta spontanea che gli 
Arabi utilizzavano nell’arte 
della tintoria. È la stessa pian-
ta di cui parla Plinio: il cavolo 
bruzio, virdia, in dialetto cala-
brese verza (i verzinesi la chia-
mano virza) da cui Virzina.
Il territorio di Verzino è forte-
mente caratterizzato dalla pre-
senza di ampie grotte porta-
te alla luce a partire dal 1988. 
Quelle di maggiore dimensio-
ne e interesse sono cinque: Gra-
ve Grubbo (che è la più lunga 
cavità calabrese e una delle più 
importanti in Italia fra quel-
le originatesi nei gessi), Antro 
del Torchio, Risorgenza di Vallo-
ne Cufalo, Grotta del Palummaro 

e Grave dei due Manfred. 
Le grotte carsiche sono la mag-
giore attrattiva del centro, che 
per questo è divenuto uno dei 
luoghi più visitati della pro-
vincia di Crotone. Appassiona-
ti e speleologi vengono da ogni 
parte del mondo ed è anche na-
ta un’associazione, “Le Grave”, 
per iniziativa di giovani del po-
sto. Da poco si è concluso un 
corso regionale professionale 
riconosciuto dall’Unione Eu-
ropea di guide speleologiche, 
cosicché l’associazione si è im-
pegnata per organizzare delle 
visite guidate fornendo tutta 
l’attrezzatura necessaria (tuta, 
elmetto con lampada, cinturo-
ne e moschettoni, corde, stiva-
li). L’impegno per incentivare il 
turismo e valorizzare il territo-
rio, insomma, c’è tutto.
Quelli che non amano inoltrar-
si in questo mondo sotterra-
neo popolato da muffe, liche-
ni, pipistrelli, camminando tra 
stalattiti e stalagmiti e oltre-

Un mondo sotterraneo
da scoprire

Un panorama di Verzino con le caratteritiche grotte carsiche
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passando a volte un fiume sot-
terraneo, hanno a disposizione 
tanti altri itinerari di interesse 
naturalistico sempre nell’area 
delle grotte, come le miniere 
di sale a cielo aperto o i fiumi 
di sale.
La visita del centro abitato di 

Verzino si apre su piazza del 
Campo - l’ingresso del paese - 
con il palazzo municipale  del 
‘600; per ammirare poi il Duo-
mo di Santa Maria dell’Assun-
ta - costruito da maestranze 
provinciali nel 1600 con faccia-
ta romanica, ristrutturata a fi-

Speciale Verzino
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ne ’800 - e, infine, i ruderi della 
chiesa di S. Domenico. 
Ad allietare la vita verzinese - 
oltre alla cucina tipica che ec-
celle nella pasta fatta in casa 
(maccarruni, pasta rattata), in 
quadatelli, cullurelli, sarde sala-
te con pepe rosso, peperoni sa-
lati, formaggi, salumi e insac-
cati rigorosamente preparati in 
proprio - sono i vari eventi che 
si snodano nell’arco dell’anno. 
Durante il mese di agosto si 
svolge l’ormai noto Festival di 
musica mediterranea “Amore 
e rabbia”. Sempre ad agosto, la 
prima domenica, si tiene la fie-
ra degli animali.
L’economia di Verzino è legata 

all’agricoltura e all’allevamen-
to. Il territorio si presta bene a 
colture diverse: cereali, oliveti, 
vigneti, frutteti, ortalizi. Otti-
ma la produzione di olio e vino 
(specie nella frazione Vigne). 
L’artigianato locale è concen-
trato sulla lavorazione di allu-
minio, ferro e legno; si realiz-
zano ancora calzature a mano e 
si eseguono particolari ricami e 
lavori all’uncinetto. 
Le cave di gesso e alabastro 
presenti nella frazione Vigne, 
da cui un tempo si estraeva 
l’argento, data la modestissi-
ma quantità presente sono or-
mai dismesse.

m.l.m.

Speciale Verzino

Il Duomo di Santa Maria 
dell’Assunta del 1600.
Il basso La Chiesa del Convento
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A 26 chilometri da Croto-
ne, tra le coste joniche e le 

montagne della Sila, sorge una 
delle più famose perle calabre-
si, Santa Severina. Costruita su 
una rupe, lungo la riva destra 
del fiume Neto, Santa Severi-
na offre una vista mozzafia-
to verso la Sila a chi decides-
se di affacciarsi da una delle 
torri del castello. Fatto erigere 
da Roberto il Guiscardo, il ca-
stello domina piazza del Cam-
po, contrapponendosi al pote-
re ecclesiastico della cattedrale. 
La sua possanza è ancora og-
gi evidente; esso infatti, è uno 
dei monumenti meglio conser-
vati della regione; chi decides-
se di visitarlo può ammirare un 
grandioso esempio di architet-
tura militare, passeggiando tra 
i sotterranei, le torri e i merli 
trilobati. La sua sagoma spun-
ta a poco a poco percorrendo 
la salita ripida che conduce alla 
piazza principale.
Ma Santa Severina non si carat-
terizza solo per la presenza del 

castello (anche se in uno sky-li-
ne della città esso domina la vi-
suale); sulla stessa piazza sor-
ge il più importante edificio 
religioso: la cattedrale, eret-
ta da Ruggero di Stefanunzia 

sul finire del 1200. Per la sua 
costruzione, fu abbattuto uno 
dei bracci del piccolo battiste-
ro, al quale si accede dalla na-
vata della chiesa. Il suo im-
pianto originario è conservato 

in buone condizioni, dal cor-
po centrale circolare sormonta-
to da una cupola tamburata, ai 
tre bracci laterali. Degni di no-
ta sono il museo diocesano e la 
chiesetta di Pozzoleo; il primo 

Speciale Santa Severina

Siberene, antica
perla della Calabria
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Speciale Santa Severina

Da acropoli a maniero
a residenza

Gli studi sui reperti rinve-
nuti dopo diversi scavi 

hanno accreditato l’ipotesi che 
il maniero, voluto da Roberto 
il Guiscardo, fosse stato edifi-
cato sull’antica acropoli della 
vecchia Siberene.
Con l’avvento degli Angioi-

ni prima, e degli Aragonesi 
poi, il castello fu utilizzato co-
me residenza, e di conseguen-
za arricchito dagli ambienti di 
cui si pregiavano le due fami-
glie: saloni di rappresentan-
za, stucchi, affreschi e scalina-
te decorate.

Luogo 
d’eccellenza

Il sito di Santa Severi-
na fu scelto da registi 

quali Camerini e Castel-
lano come ambientazio-
ne dei loro film; venne-
ro girati qui, infatti sia 
Il brigante che Il brigan-
te Musolino, con gli at-
tori Amedeo Nazzaro e 
Silvana Mangano.

conserva uno dei più ricchi te-
sori della Calabria.
Fra i pezzi che vale la pena am-
mirare c’è il braccio d’argento 
con la reliquia di santa Anasta-
sia, donato da Roberto il Gui-
scardo. Il secondo luogo da 
non perdere è la chiesa di Santa 
Filomena, o del Pozzoleo, det-
ta così dalla leggenda che vuole 
uno dei due piani di cui è com-
posta, adibito a pozzo. Risalen-
te all’epoca normanna, è sicu-
ramente uno dei gioielli della 
città, anche se le forme conser-
vate sono quelle bizantine. 
Nave di pietra, è così che vie-
ne definita la parte antica della 
città di Santa Severina, in net-
to contrasto con la parte nuova 

che si estende nella vasta area 
coltivata di fondovalle. Al con-
trario di molti paesi, dopo aver 
subito l’emigrazione degli anni 
Sessanta verso il settentrione, 
oggi il borgo è tornato a popo-

larsi di giovani coppie e a go-
dere di un risveglio economico 
e sociale che fonda le sue basi 
sul turismo culturale e gastro-
nomico.

Sonia Cosentini
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Speciale Paola

Chiunque decida di percor-
rere la strada SS 107 per 

trascorrere una giornata sulla 
costa tirrenica, non può sottrar-
si al panorama paolano, dise-
gnato sulle pendici della cate-
na costiera da un antico borgo 
estesosi col tempo fino alla ma-
rina. Gli scorci che si intrave-
dono nel percorrere i tornan-
ti palesano una realtà urbana 
di facile lettura; qui tradizio-
ni marinare e culture monta-
ne si intrecciano, trasforman-
do i contrasti in peculiarità. In 
realtà, è come se esistessero tre 
volti di una Paola che, all’oc-
correnza, si mescolano in una: 
c’è una Paola religiosa, lega-
ta al santuario di San France-
sco sul quale, tra devozione e 
laicità, essa ha fondato la sua 
economia. Intorno al santua-
rio di San Francesco di Paola, 
fondato nel XV secolo in pros-
simità del torrente Isca e luogo 
di culto tra i più rinomati del-
la Calabria, sorgono una miria-
de di micro-attività commer-
ciali che trovano spazio lungo 
il percorso di arrivo nei perio-
di estivi e si rafforzano duran-
te le numerose manifestazioni 
in onore del santo. Tra apri-
le e maggio si svolge una del-
le manifestazioni più consoli-
date della tradizione paolana: 
i festeggiamenti in onore di 

san Francesco. Durante la festa, 
un momento di eccezionale fa-
scino è costituito dalla proces-
sione, via mare, di un gruppo 
di barche e pescherecci che ac-
compagnano il sacro mantello 
del santo. C’è anche una Pao-
la antica, arroccata sul pendio, 

La cittadella
del Patrono del mare
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Speciale Paola

quella che un tempo era cinta 
dalle mura i cui resti sono vi-
sibili nella monumentale por-
ta di San Francesco. In questa 
parte di Paola, che conobbe il 
suo vero sviluppo tra il XV e 
XVI secolo, si possono percor-
rere viuzze e scalinate, stradine 
all’interno delle quali fiorisco-
no le antiche attività artigiana-
li e dove si può cogliere la vera 
essenza del paese. E infine, c’è 
una terza Paola, quella moder-
na, legata al mare e al suo turi-
smo. Un’infinità di case (se ne 
contano circa 2000) abitate nei 
periodi estivi e che si svuotano 
in quelli invernali. Una popo-
lazione che si raddoppia ogni 
estate e che rappresenta la do-

Il quattrocentesco Santuario
di San Francesco di Paola.
In alto Una panoramica
della città
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manda turistica alla quale il 
paese risponde offrendo storia, 
tradizione e l’immancabile ga-
stronomia locale. Dai numero-
si ristoranti e locali disseminati 
tra il lungomare e il corso prin-
cipale si diffondono gli odori 
dei piatti tipici proposti nei me-
si estivi nelle ormai consolida-
te sagre di quartiere. Si passa, 
dunque, dalla sagra della mu-
linciana alla sagra d’a fresa e d’u 
pimmidori, dalla sagra d’a pur-
petta i mulinciana alla grisped-
da, dalla sagra dell’uva a quella 
d’a pitta e d’u furmaggiu pecuri-
nu. Camminando tra le vie del 

corso è possibile trovare picco-
le botteghe o banchetti improv-
visati in cui si possono degu-
stare i prodotti tipici e bere del 
frugoletto, un buon vino locale 
preparato con uva fragola. La 
particolare posizione, al croce-
via delle due strade SS 18 e 107, 
lo scalo ferroviario obbligatorio 
per tutti coloro i quali, prove-
nendo da nord a sud o vicever-
sa, intendono proseguire verso 
l’interno della regione, hanno 
fatto di Paola uno dei più fre-
quentati e conosciuti luoghi tu-
ristici del litorale tirrenico.

Sonia Cosentini 

I miracoli
di san Francesco

Il fascino religioso, esercitato dal fraticello Francesco, è co-
stituito dai numerosi miracoli attribuitigli e dalla possibi-
lità di percorrere i luoghi in cui essi avvennero: 

• il macigno che rotolava dalla montagna verso un gruppo 
di operai, fermato dalle sue preghiere; 

• le monete dalle quali fuoriuscì sangue umano, mostrato 
al re di Napoli in occasione dell’ordine d’arresto commi-
nato al frate stesso;

• la fornace utilizzata per la preparazione della calce, nel-
la quale si erano aperte delle falle, richiuse dalle mani del 
santo mentre era avvolta dalle fiamme;

• la trota Antonella, ridotta in pezzi dalla golosità umana, 
e ricompostasi nel fiume grazie alle preghiere di France-
sco;

• l’agnellino Martinello, resuscitato dopo che era stato divo-
rato da alcuni operai e gettato in una fornace;

• la fonte d’acqua, la cucchiarella, fatta sgorgare dalla roccia 
per soddisfare la sete degli operai del convento;

• la rinascita di alcuni pesci portatigli in dono, e immersi 
nel fonte dal santo.

Alla santità di Francesco di Paola è attribuito un altro epi-
sodio miracoloso, accaduto nonostante egli non fosse più in 
vita: durante un bombardamento, per effetto della preghie-
ra dei fedeli, una bomba sganciata in direzione del santua-
rio non esplose. 

Il portale d’ingresso 
della nuova chiesa

di San Francesco 
che affianca l’antico 

Santuario di Paola 
(in alto)
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’A vulata

Tra le tradizioni popolari più conosciute 
e simpatiche, c’è quella secondo la qua-

le, nella notte tra il 20 ed il 21 luglio, alcu-
ne persone vengano prese di mira e scher-
nite dagli stessi compaesani attraverso 
l’affissione di manifesti per tutto il centro 
storico. Il giorno dopo, coloro i quali sono 
stati oggetto dello scherzo, si prestano, più 
o meno volentieri, al pubblico confronto.
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A quaranta chilometri dal-
la città di Crotone, sul-

la strada che conduce in Sila, 
si sviluppa l’antica Rocca ’i Ta-

cina, l’odierna Roccabernarda. 
Pare abbia preso il nome da 
Bernardo del Caprio - discen-
dente del re di Francia Carlo il 

Calvo - che la 
tenne in feudo 
intorno al 1100. 
Altri toponi-
mi che si alter-
narono prima 
della definiti-
va denomina-
zione furono 
Targe e Rocca di 
Pagani. Comu-
ne autonomo 
dal 1811, Roc-
cabernarda fu 
inclusa prima 
nel Cantone di 
Crotone e poi 
nel Governo di 
Policastro.
Il paese è pre-
v a l e n t e m e n -
te agricolo e, 
per la sua cen-
tralità rispet-

to agli altri comuni della pro-
vincia crotonese, ogni anno nel 
mese di settembre vi si svolge 
la tradizionale fiera di Mule-
rà, con la caratteristica vendita 
di animali. Durante le trattati-
ve per l’acquisto quasi sempre 
c’è un mediatore e, a conclusio-
ne della vendita, si usa brinda-
re col vino e prende il via tut-

to un cerimoniale di strette di 
mano con le persone che stan-
no intorno.
Sul timpone di origine arenaria, 
che purtroppo versa in condi-
zioni precarie, sono ancora vi-
sibili i ruderi dell’antica Rocca, 
nella quale è possibile scorgere 
i resti dell’ingresso del castel-
lo e la vecchia chiesa di Santa 

Fiere d’altri tempi
nell’entroterra silano

Speciale Roccabernarda
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Il pastore e il tesoro

Un racconto popolare nar-
ra di un pastore alla ri-

cerca di un agnellino smarrito 
nel bosco che, incuriosito dalla 
presenza di una botola, l’aprì e 
vi trovò un enorme tesoro. Si 
riempì tutte le tasche dei vestiti 
e fece per uscire, ma gli caddero 
delle monete, che svegliarono il 
custode del tesoro. Questi, ac-

cortosi dell’intruso, sprangò la 
botola chiudendo il pastore al-
l’interno. In cambio della sua 
libertà, il pastore fu costretto a 
restituire fino all’ultima mone-
ta. Terrorizzato da quell’espe-
rienza, errò per sette giorni e 
sette notti nei boschi prima di 
poter tornare a casa e ricordare 
quanto gli era accaduto. 

Maria Assunta. Poco distante 
si può ammirare il convento di 
San Francesco da Paola, pres-
soché intatto, costruito nel tar-
do ‘500. Il complesso è forma-
to dalla chiesa a navata unica e 
dal monastero adiacente che si 
sviluppa attorno a un chiostro. 
Lateralmente alla struttura, so-
no evidenti i resti di una torre 

circolare di tipologia 
normanna, apparte-
nenti probabilmente 
a una costruzione più 
antica. 
La tradizione, a Roc-
cabernarda come in 
tutti i piccoli centri 
dell’entroterra, vuole 
che ancora in casa si 
preparino le provvi-

ste e si perpetui quella sorta di 
rito che è l’uccisione del maiale 
per preparare insaccati col sa-
pore del tempo. È molto pra-
ticata la caccia, dal momento 
che le campagne sono partico-
larmente ricche di selvaggina, 
dove il cinghiale rappresenta la 
più ambita preda!

m.s.

Speciale Roccabernarda
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A metà strada tra lo Jonio e 
la Sila, Belvedere Spinello 

è un comune dai due volti: Bel-
vedere, arroccato su un colle, 
e Spinello, disteso sulla roccia. 
Il piccolo centro del Crotonese 
prende forma proprio dalla fu-
sione dei due abitati - nel 1863 
- sviluppandosi in posizione 
dominante sulla valle del Ne-
to, con il suo centro storico ben 
conservato e incorniciato da 
una natura incontaminata che 
regala scorci disarmanti. Anti-
camente chiamato Belvedere di 
Levante, o Terra di Giordana, 
si ha notizia della sua esisten-
za già nel 1282.
Numerosissimi sono i ritrova-
menti di interesse storico e ar-
cheologico che offrono al visi-
tatore attento uno spunto per 
interessanti percorsi. Locali-
tà Monte Castello, ad esem-
pio, conserva tracce della tec-
nica di pittura greca, oltre a 
una serie di tombe sempre del 
periodo greco (grotticelle). La 

montagna, un tempo abitata, 
è disseminata di fabbricati di 
tipo rurale di cui il maggiore 
esempio è Villa Barracco (loca-
lità Polligrone). 
Chi ama la natura può incam-
minarsi su vari percorsi: il ca-
nale vecchio, le valli del Lese e 
del Neto, l’area intorno al San-
tuario di Santa Maria della Sca-
la. Quest’ultimo, fuori dal cen-
tro abitato, vanta tre secoli di 
vita ricca di contaminazioni 
tra leggenda, tradizione popo-
lare e fede. Vicino al santuario 
è la roverella, una quercia seco-
lare (400 anni), alta venti metri 
e con un tronco della circonfe-
renza di 3,80 metri. Sempre 
nell’area del santuario si trova 
il romitorio - forse bizantino - 
costituito da una cappella e da 
grotte nello spazio sottostante.
Ritornando nel centro storico, 
meritano una sosta le settecen-
tesche chiese del SS. Salvatore 
e della SS. Trinità, in quest’ul-
tima - rifatta nel corso del XIX 

I due volti
di una sapida realtà

Il Santuario della Madonna della Scala
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secolo - si presume sia stato se-
polto Tommaso Rota, principe 
di Cerenzia; la chiesa della Ma-
donna dell’Arco ha una statua 
scolpita in un unico blocco di 
marmo di probabile scuola na-
poletana del ‘600.
Dopo archeologia, natura e arte 
è ancora più invitante arrivare 
all’appuntamento con la cuci-
na. I più fortunati potranno im-
battersi in una delle tante sagre 
che animano nell’anno il paese. 
A giugno si potranno gustare 
trippa o peperoni e patate; ad 
agosto tagghjarini e scilatiddhi, 
vitello e carne in genere; a di-

cembre protagonisti saranno il 
grano cotto (benaugurante per 
la semina) e il maiale (frittule). 
Sulle frittule bisogna spendere 
qualche parola in più, in quan-
to rappresentano anche moti-
vo di legame tra le ruve (rioni): 
in occasione dell’uccisione del 
maiale, è consuetudine invita-
re a cena tutti quelli che vi par-
tecipano oltre che distribuire le 
frittule tra i vicini di casa, allo 
stesso modo dell’uva dopo la 
vendemmia. Anche per la pre-
parazione dei dolci delle feste e 
delle conserve ci si scambiano 
cortesie e aiuto. Alla vigilia di 

Tra storia e leggenda

La Madonna della Scala ap-
parve per la prima volta a 

un pastore di S. Severina: que-
sti, cercando i suoi buoi, vide 
una bella signora con un bam-
bino in braccio e le chiese no-
tizie sui suoi animali. Ella gli 
indicò dove trovarli; recuperan-
doli, il pastore decise di portare 
via con sé la bella signora, ma 
attraversando il Neto ella perse 
un sandalo e, arrabbiata, presa-
gì l’annegamento di una perso-
na all’anno nelle acque del fiu-
me. Poi tornò indietro e si posò 

su un tronco di gelso che mise 
subito germogli e sul quale el-
la rimase pietrificata per sem-
pre dopo la sua apparizione ai 
contadini del luogo.
La Vergine fu considerata in-
toccabile e inamovibile, così 
sul posto fu edificato il Santua-
rio. Lungo la strada si trovano 
le edicole con i quadri di bron-
zo raffiguranti le stazioni delle 
Via Crucis, grazie a un emigra-
to di Belvedere Spinello negli 
Stati Uniti, Gino Strada, che 
ne finanziò la realizzazione.
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Natale, poi, si prepara ‘a foca-
ra, falò realizzato con un ceppo 
donato dai vicini di casa.
Ai piatti portati sulle tavo-
le delle sagre si aggiungono 
quelli quotidiani del focola-
re domestico, dove trionfano 
la pasta fatta in casa con legu-
mi cotti al fuoco nella pignatta, 
maccheroni a firriatti con broc-
coli, asparagi fritti con olio, uo-
va e salsiccia, le cicorie a mine-
stra oppure cucinate al fuoco 
con carne di maiale. 
Il vino che bagna i piatti loca-
li è prodotto in famiglia, ha gu-

sto forte ed è indicato per piatti 
a base di carne. L’olio (di oli-
va e di semi), invece, è espor-
tato e gode di un ottimo mer-
cato. Lo stesso va detto per il 
miele, prodotto da un’attivissi-
ma cooperativa nei tipi: mille-
fiori, di castagno, monoflorale 
di agrumi e di eucalipto. 
Uno dei vanti del paese è il sot-
tosuolo, ricco di un sale estre-
mamente puro e perciò con-
siderato bene di interesse 
nazionale. Estratto nella minie-
ra di contrada Barretta (Timpa 
del Salto), è inviato allo stabi-

Speciale Belvedere Spinello

Il Romitorio che sorge nell’area del Santuario.
Nella pagina a fianco dall’alto Particolari della cappella rupestre
e delle grotte nello spazio sottostante.
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limento di Cirò Marina e tra-
sportato agli stabilimenti indu-
striali del Nord Italia. Registra 
una produzione media annua 
di 650 mila tonnellate (qua-
si un quarto della produzione 
nazionale). Le positive ricadu-
te sull’economia locale stanno 
anche nel patrimonio zootec-
nico, nella fabbrica artigianale 
di scarpe, in moderni laborato-
ri di lavorazione di oro e argen-
to, aziende specializzate nella 
lavorazione del marmo e altre 
impegnate nel settore grafico e 
florovivaistico.
I mestieri del passato, al contra-

rio, sembrano destinati a scom-
parire. Un tempo la semina del 
lino e la sua lavorazione, in-
sieme all’agricoltura, costitui-
va la principale fonte di reddi-
to. Sebbene a livello familiare, 
resiste l’arte del ricamo per la 
preparazione del corredo ma-
trimoniale.
Ci sono ancora artigiani che, 
modellando canne e vrìnchj 
(vimini), creano ceste, panieri, 
sporte, fiscedde per formaggi e 
ricotte; c’è pure u vudaru impe-
gnato a riparare le sedie con la 
vuda (erba palustre).

m.l.m.

Speciale Belvedere Spinello

Proverbi e modi di dire

A viartula ‘i vicinu para sempri cchjù chjna
Agli occhi dell’invidioso la bisaccia del vicino è sempre più 
piena
I ciucci s’acchja’ppanu e ri varrili si scascianu
I somari litigano e i barili si sfasciano
U malu fiarru si nni va ccura mola
Le cattive compagnie trascinano colui che non ha fermez-
za di carattere
Para ca si nisciutu ‘i du culu ‘i da jocca
Essere svampito
Chi ti via spaturnatu
Augurare una vita da randagio
Chi ti vo’ fumari a pajja i du mmastu
Augurare che si possa arrivare a uno stato di miseria a cau-
sa del vizio
Va’ nsarvamiantu
Augurare di arrivare sano e salvo

Come si dice… …a Belvedere …a Spinello

biscotto pizzetta pagnotta

confetto cugghjiantru cumpittu

tavoliere banca timpagnu

fuoco fuacu lucisi

barile varrili varrijlu

(da La saggezza dei nostri nonni di Armando Iapella)
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Le origini di Cotronei non 
sono certe; pare che sia-

no stati i crotonesi a fondare il 
paese, come avamposto per la 
difesa della terra. Sul suo terri-
torio sono state rinvenute del-
le caverne che fanno pensare 
ad origini lontane, ma tutto ciò 
non ha riscontri oggettivi. Di 
sicuro si può affermare che il 
primo nucleo abitativo sia sta-
to costruito lungo un percorso 
di transumanza, tra la valle del 
Tacina e quella del Neto.
Per lungo tempo la sua voca-
zione è stata quella agricola, le-
gata ai periodi di transumanza, 
poi si è registrato un tentativo 
di sviluppo con la costruzio-
ne della centrale elettrica del-
l’Enel, che ha creato molti po-
sti di lavoro.
Oggi che la centrale si è auto-
matizzata, l’attenzione è rivol-
ta al turismo e alla valorizza-
zione delle risorse naturali. La 
presenza del lago Ampollino è 
sicuramente un punto di forza 

Un connubio
nel cuore della Sila
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di questo paese. Il lago, allun-
gato sul confine con la provin-
cia di Cosenza, ha una capacità 
di circa 60 milioni di metri cubi 
e alimenta la centrale elettrica 
di Orichella, sulla Sila. Nei suoi 
pressi, per erigere la grandio-
sa diga che contiene le acque, 
è stato allestito il villaggetto 

di Trepidò. Qui ogni anno, nel 
mese di agosto, si svolge un 
evento di notevole importanza: 
il Premio Sila.
Nel corso della manifestazione 
si assegnano dei riconoscimenti 
a personaggi famosi nell’ambi-
to della cultura, dello spettaco-
lo, dello sport e dell’intratteni-
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Le sagre
A febbraio ’u mmitu
In estate la ricotta 
A settembre la salsiccia
A novembre il fungo 
porcino
A Natale il crustolo 

La chiesa
di San Nicola 

dei Latini
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mento. Tra i monumenti più 
importanti si possono trova-
re nel centro storico di Cotro-
nei la chiesa di San Nicola dei 
Latini, di epoca barocca, inte-
ramente rivestita in pietra con 
quattro file di colonne binate 
alternate a due file di colonne 
singole. Nel centro sono spar-
se piccole architetture minori 

di palazzi signorili, tra questi il 
più importante è Palazzo Ver-
ga. Nella periferia invece, sor-
gono i ruderi della residenza 
fortificata dei Filomarino, feu-
datari del 1700. La sua pianta 
quadrata è posta su un’altura 
insieme alle grotte che ne circo-
scrivono il perimetro.

s.c.
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Da una striscia di terra pro-
tesa verso il mare, Dia-

mante offre scenari natura-
li straordinari. Forse proprio 
in virtù del suo splendore ha 
preso il nome di una gemma 
preziosa, o dall’antico torrente 
Corvino (un tempo fiume Dia-
mante) intorno al quale oggi si 
apre il magnifico Parco. Tra le 
leggende tramandate dagli an-
ziani, una racconta di un cor-
vo che, raccolto un diamante 
nel torrente, lo fece cadere sul-
la spiaggia. Da qui lo spunto 
per lo stemma della città: uno 
scudo a sfondo rosso sormon-
tato da una torre con al centro 
un grosso diamante e un cor-
vo sopra.
Nata nel XVII secolo nei pressi 
dello scomparso Porto dei Fo-
cesi, Diamante ha il suo centro 
storico arroccato sugli scogli 
del Trijùnu e del Timpùnu do-
ve, agli inizi del 1500, il princi-
pe di Sanseverino fece costrui-
re un torrione di guardia. Per 
una visita bisogna partire da 
piazza XI Febbraio, anticame-
ra della Diamante antica. Sul 
punto più alto, la Chiesa Ma-
dre del ’600 dedicata all’Im-
macolata che domina l’abitato 
con il suo campanile. Da visita-
re anche il castello dei principi 
Carafa - edificato nel XVII seco-
lo -  prima di avventurarsi tra 

i vicoli per ammirare la “Cit-
tà dipinta”, inclusa nell’Asso-
ciazione promossa dall’Apt di 
Varese (occupa il primo po-
sto per opere di artisti italiani). 
Diamante è, infatti, città d’arte 
per i murales che ne colorano 
il centro storico. Dall’idea ori-
ginaria, partita nel 1981, la cit-
tà vanta oggi circa 180 opere 
dipinte da pittori italiani e stra-
nieri e ogni anno l’appunta-
mento si rinnova con l’aggiun-
ta di nuovi dipinti nell’ambito 
di una gara. Ma il patrimonio 
della “Città del Sole” (così ri-
battezzata insieme a  Gerace, 
Isola Capo Rizzuto, Soverato 
e Tropea) intende ancora arric-

chirsi con l’operazione “Poesie 
sui muri”. 
Diamante è famosa anche per-
ché sede dell’Accademia na-
zionale del Peperoncino e del 
notissimo Festival che si svol-
ge a settembre con lo scopo di 
creare e diffondere la cultu-
ra piccante. L’Accademia ha 
promosso il Museo del Pepe-

Palpita la vita
in una cornice “infuocata”

Una panoramica 
della splendida 
“Città del Sole”
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roncino e il Campionato italia-
no mangiatori di peperoncino; 
nello scorso mese di giugno è 
stato inoltre inaugurato il Cen-
tro sperimentale del peperonci-
no e del cedro.
Le tradizioni cittadine più affa-
scinanti sono collegate alle fe-
ste. Particolari sono i riti della 
Settimana Santa accompagnati 

dalla tocca tocca, uno strumento 
di legno a forma di cassa, alla 
quale è fissata una manovella 
con chiodi di legno che, giran-
do, fanno battere delle asticelle 
contro di essa. Il Venerdì San-
to si svolge la Cordata, una pro-
cessione in costume: al mattino 
presto i cittadini, richiamati dal 
suono della tocca tocca, si ritro-
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vano davanti alla Chiesa Ma-
dre. Qui si scioglie una lunga 
corda alla quale si legano i fe-
deli. I bambini e i cantori han-
no il capo circondato dalla spa-
racòngia (una corona di spine di 
asparagi). Lungo il cammino è 
rappresentata anche a Cadùta 
di Cristo. 
L’estate diamantese offre mol-
to ai suoi turisti; la notte, poi, 
diventa centro nevralgico del-
la vita cittadina: musica dal vi-
vo di ogni genere, accompa-
gnata da cocktail esplosivi ed 

eccezionali gelati, manifesta-
zioni e feste come quella del ce-
dro, in programma solitamen-
te a luglio.
Oltre al suo prestigio artistico e 
culturale, Diamante è più sem-
plicemente mare. Sull’incante-
vole litorale - tra i meglio at-
trezzati della costa tirrenica - si 
trovano la Spiaggia Piccola (ri-
presa nel film Per sempre con 
Giancarlo Giannini e France-
sca Neri), la Grande di ghiaia e 
quella di Cirella. E ancora le ca-
ratteristiche spiagge di sabbia: 
la Riviera Blu, la Guardiola fi-
no alla punta Santa Litterata al 
confine con il Comune di Bel-
vedere Marittimo. Al largo il 
piccolo gioiello dell’Isola di Ci-
rella, verdeggiante, con i resti 
della Torre di guardia, il Teatro 
dei Ruderi (anfiteatro di 5000 
posti che ospita il “Cirella An-

tica Festival” e che ha in cantie-
re il “Piccante film festival”) e 
sul perimetro grotte, piccole in-
senature e scogliere sommerse. 
Tra una nuotata e l’altra, i più 
avventurosi possono sceglie-
re qualche escursione e magari 
“sfidare” le correnti del fiume 
Lao su un gommone o sceglie-
re il parapendio sulla Riviera e 
- per i più “tranquilli”  - un giro 
su un’imbarcazione dalle pa-
reti trasparenti per esplorare i 
magnifici fondali.

Monica La Mastra

La cucina

Da gennaio ad aprile si preparano le ra-
ganèlle di rosamarìna frittatine di molli-

ca di pane, aglio, pepe e bianchetto. Con la 
rosamarina si possono fare anche le pitticèl-
le o le vecchiarèlle, deliziose frittelle di farina. 
A Pasqua trionfano pizzàtole e tòrtani a forma 
di treccia con le uova e un ramoscello d’ulivo 
benedetto. Prodotti tipici le avulìve ammaccàte, 
condite con aglio, sale, finocchio e pepero-
ni crudi tagliuzzati o peperoncino (si posso-
no preparare anche con l’origano, a raganella 
fritte con aglio e olio; o alla concia, addolcite 
in acqua e calce). I cugnìtti d’alici salate, sarde 
e acciughe al peperoncino conservate nei ca-
ratteristici vasetti di terracotta, prodotti local-
mente, interamente smaltati. D’estate il cedro 
è protagonista in granite e bibite, mentre in 
autunno si preparano liquore e marmellata. 
A novembre si confezionano i panicìlli, ap-

prezzati anche dal D’Annunzio, che li descris-
se nel suo poema Leda senza cigno: si prepara-
no con cedro e chicci di zibibbo passito avvolti 
con foglie di cedro, il tutto legato col giunco e 
infornati. La vigilia di S. Lucia si preparano le 
grispèlle fritte fatte di un un impasto di farina 
che ricopre un filetto di baccalà, di acciughe 
salate o provola. Tra i dolci natalizi (fritti): i 
chinuli, dolci di forma semicircolare, ripieni di 
crema di castagna e cioccolato e ammilàti, cioè 
ricoperti con miele d’api, cannella e codette di 
zucchero colorate. Cannarìculi, scherzi e cicinìl-
li: i primi sagomati come gnocchi; i secondi, 
dopo aver tirato bene la sfoglia, sono taglia-
ti in varie forme; i terzi si fanno con i ritagli 
della sfoglia rimasta, fritti e ricoperti di mie-
le. Altra specialità i spinapìsci, fichi secchi in-
filati con stecche di canna che ricordano la li-
sca del pesce. 

Il lungomare di Diamante
e alcuni degli artistici

murales che impreziosiscono
il centro storico
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Il sacro 
cedro

Per gli Ebrei il cedro è 
un frutto sacro, usa-

to per la celebrazione del-
la Festa delle Capanne, al-
la fine di settembre. Perciò 
in agosto, i rabbini si re-
cano nelle spinose cedrie-
re e raccolgono loro stessi 
i frutti. Prima della rac-
colta, recitano delle pre-
ghiere, poi si avvolgono le 
mani con grossi batuffoli 
di canapa bianca (a stùp-
pa), li distaccano dal ramo 
e li avvolgono con la stessa 
canapa, pronunziando al-
cune parole ebraiche e, in-
fine, li depongono in appo-
site cassette di legno, ben 
chiuse, per spedirli via ae-
rea alle loro nazioni e alle 
comunità ebraiche di tutto 
il mondo. 

La ricetta
Fusilli al cedro

Ingredienti:
1/2 bicchiere di olio d’oliva, 
300 gr di funghetti freschi, 
500 gr. di fusilli, prezzemo-
lo, pepe, sale, 2 cedri 

Preparazione:
Pulire i funghetti, tagliarli in 
sottilissime fettine e cuocer-
li in padella con 2 cucchiai 
d’olio. A cottura ultimata 

salare, pepare e aggiungere 
il prezzemolo tritato. Toglie-
re dal fuoco e aggiungere il 
succo di un cedro. Cuoce-
re i fusilli,  scolarli e condir-
li abbondantemente con olio 
crudo e pepe appena maci-
nato. Aggiungere i funghi 
e il succo dell’altro cedro. 
Aromatizzare con la buccia 
grattugiata dell’agrume.
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Campora San Giovanni si 
può definire come l’ap-

pendice moderna del comu-
ne di Amantea in cui essa ri-
cade. Per questa ragione, la 
storia della frazione si svilup-
pa con quella dell’antica Clam-
petia, pur apportando elementi 
propri come ulteriore conferma 
delle testimonianze raccolte nel 
territorio della cittadina tirreni-
ca. Infatti, alla modernità della 
struttura urbana attuale - è ani-
mata da moderni centri com-
merciali e tante attività che fan-
no da contorno alla marina - fa 
da contraltare tutta una memo-

ria storica intrisa della ritualità 
religiosa e funeraria dei Greci, 
dei loro modelli culturali e del-
la loro concezione del mito.
Nel vasto patrimonio archeo-
logico, trovano fondamen-
to una frequentazione umana 
millenaria e vicende storiche 
che fanno pensare che la zona 
sia stata toccata da diverse ci-
viltà che ne hanno modificato, 
di volta in volta, il paesaggio 
agrario e urbano. Sono recen-
ti le scoperte in località Imbel-
li di siti di interesse preistorico 
e protostorico, testimonian-
za dell’insediamento di coloni 

greci a Campora San Giovan-
ni. In particolare un santuario, 
la cui costruzione può essere 
collocabile nel VI secolo a.C., e 
una necropoli vicina al mare da 
cui provengono vari tipi di va-

si funerari e non (lekythoi, ary-
balloi, stamnoi), manufatti in ar-
gilla che riproducono colombe 
e tartarughe; una protome (te-
sta umana o animale, in rilie-
vo, che si usava come elemento 

L’eredità
della civiltà greca
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decorativo per sculture o strut-
ture architettoniche) femminile 
di divinità, forse la stessa alla 
quale era dedicato il santuario.
Reperti neolitici sono disse-
minati su tutta l’area costiera 
che gravita intorno ad Aman-
tea (frammenti di ceramica di 
Stentinello e di ossidiana lipa-
ritica). Ciò fa pensare che l’in-
tero comprensorio abbia avuto 
un ruolo preminente nei colle-
gamenti tra le isole Eolie e l’in-
terno della Calabria.

Su una piccola altura a ridos-
so del mare, si innalza maesto-
sa una torre del ‘300 a base cir-
colare e corpo cilindrico. A sud 
di Campora San Giovanni si er-
ge un’altra torre, quella della 
Principessa che, con la sua im-
ponenza, domina la piana allu-
vionale. Risalente al 1500, ha 
struttura troncopiramidale, e 
al tempo della costruzione do-
veva essere molto più vicina al 
mare di quanto lo sia adesso.

m.l.m.

La festa 
patronale

Il 3 settembre i camporesi 
festeggiano il loro patro-

no, san Francesco. Già nei 
giorni precedenti incomin-
ciano ad arrivare i vendi-
tori ambulanti che affolla-
no con la loro merce corso 
Italia e dintorni. Al matti-
no della festa, la statua del 
santo, posta su un carro, è 
portata in processione per 
il paese con al seguito la 
banda musicale e in una 
scoppiettante e colorata 
cornice di fuochi d’artifi-
cio. In serata si svolge un 
concerto di big della musi-
ca italiana, al termine del 
quale la folla si sposta ver-
so il mare per ammirare i 
fantastici giochi dei fuochi 
pirotecnici che, chiudendo 
i festeggiamenti, segnano 
anche la fine della stagio-
ne estiva.
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Adagiata sul pendio di una 
collina impervia, sorge 

l’antica Dampetia, fondata dagli 
Enotri; dai 400 m. s.l.m. il suo 
territorio si distende giù per la 
collina, accompagnato dai due 
torrenti Finita e Turbolo, che 
ne disegnano i confini ammi-
nistrativi, fino a oltrepassare 
appena il corso del Crati, nel-
la omonima valle. È costituita 
da due centri, Torano Castello 
e Sartano, ai quali in età recente 
se n’è aggiunto un terzo, lo Sca-
lo. La sua vicinanza allo svin-
colo autostradale ha fatto sì che 
Torano fosse facilmente rag-
giungibile e, allo stesso tempo, 
che fosse attraversata quotidia-

Un paese fra tre
corsi d’acqua

Palazzo 
Capizzano
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namente da un flusso di mez-
zi provenienti anche dagli altri 
paesi contermini.  
Seppure non si abbiano no-
tizie certe circa le origini dei 
suoi centri, è facile immagina-
re che il primo nucleo sia quel-
lo che porta il nome stesso del 
paese, un tempo circondato da 
mura di cinta che, ancora oggi, 
è possibile rintracciare. Al cen-
tro storico, infatti, si accede at-
traverso la monumentale porta 
del Vaglio, che segna così un li-
mite visibile dell’antico bor-
go. Sulle sue lesene frontali fu 
tracciato un elegante arabesco 
probabilmente dagli arabi che, 

Uno scorcio
di Torano Castello
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seppure in nodo fugace, sem-
bra siano passati da Torano.
Di più recente costruzione è la 
frazione di Sartano, che pure 
esisteva sin dal XIV secolo co-
me feudo della regina Giovan-
na. Il suo impianto urbano - più 
lineare rispetto a quello di To-
rano, caratterizzato da viuzze 
e stradine impervie - si esten-
de sull’unico pianoro del terri-
torio. Su di esso l’opera dell’uo-
mo ha trovato più facilità ad 
espandere il suo insediamento, 
tanto che ancora oggi, a Sarta-
no si trovano la maggior parte 

Il gioco
della ruzzola

Un simpatico passa-
tempo tramandato 

di generazione in gene-
razione, costituisce an-
cora oggi un vero e pro-
prio sport per i cittadini 
di Torano, che si con-
tendono la vittoria lun-
go la strada provincia-
le, tra l’abitato e il cozzo 
del Sale.

La Chiesa Matrice.
A lato Particolare
della Torretta 
medioevale.
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delle aree di espansione.
Torano Castello è un centro ri-
nomato per la produzione di 
olii, vini, salumi, fichi secchi e 
colture in serra; vaste sono le 
aree coltivate che si alternano 
alle zone boscate che rendono 
l’aria di questo paese notoria-
mente salubre. Oltre alla Chie-
sa Matrice, alle arcate superstiti 
dell’antico castello, alle chiese 
di San Pietro e San Giovanni 
e al convento dei Cappuccini, 
che costituiscono un patrimo-

nio architettonico ed archeolo-
gico di buon valore, di sicuro 
interesse è la presenza cospi-
cua di numerose sorgenti. Si 
segnalano tra di esse: la Fon-
tana delle Logge, le sorgenti di 
Valiperto e Gagliardi. È curio-
so pensare a un paese collina-
re in cui la presenza dell’acqua 
- tra le diverse sorgenti, i due 
torrenti e il fiume Crati - diven-
ta un elemento caratterizzante 
del territorio. 

Sonia Cosentini

La sorgente
dell’acqua moddra

L’acqua che sgorga dal-
la sorgente di Valiperto 

è tra le più dure per forma-
zione calcarea, eppure i to-
ranesi la ricordano come ac-
qua moddra. Tra le diverse 
sorgenti presenti a Torano 
Castello, quella di Valiper-
to è sicuramente una delle 
più preziose, dal punto di 
vista storico e architettoni-
co. Situata nella vicinanze 
della porta del Vaglio, do-
veva rappresentare in pas-
sato una fonte importante 
per l’insediamento urbano 
oltre che per l’irrigazione 

dei campi. La sua struttu-
ra era composta da un con-
dotto sotterraneo, una ca-
mera di decantazione e una 
vasca di raccolta. Il tempo e 
l’incuria hanno fatto sì che la 
camera, originariamente co-
perta da una volta a botte, 
si presenti oggi quasi com-
pletamente distrutta. Anco-
ra visibile è, invece, l’inci-
sione ad arco trilobato sulle 
tre bocche di erogazione, la 
cui origine (incerta come la 
datazione della struttura di 
età longobarda) si fa risali-
re agli arabi.   

La Fontana Monumentale a lato Un caratteristico vicolo










