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W INCONTRO CONVIVIALE  Organizzato dall’accademia italiana della cucina della Locride

Sua maesta il maiale fatto a fette

Tra soffritto, ciccioli e sanguinaccio un trionfo perl ammczle preferzlo dai buongusfaz

di AGOSTINO BELCASTRO

SI & svolto a Gerace un in-
controconviviale organiz-
zato dalla delegazione
dell’Accademia Italiana
della Cucina della Locride
presso un noto ristorante
cittadino.

Al¥iniziativa, organiz-
zata dal simposiarca Giu-
seppe Ventra - vice delega-
to della predetta delega-
zione - hanmo partecipato
anche gli accademici delle
delegazioni di Vibo Valen-
tia e di Reggio Calabria
Aerea (Grecanica presie-
dute rispettivamente da
Ernestina Pasquale e da
Antonino Monorchio.

Ii tema della conviviale &
stato il maiale che dallo
chef Carmine Cataldo &
stato egregiamente pro-
posto con pietanze della
tradizione.

Per Yoceasione il delega-
to della “Locride-Costa dei
Gelsomini” -dottor Sandro
Borruto ha presentato un
nuovo accademico nella
persona  dellingegnere
Igor Bruzzese.

Un professionista che
ha dimostrato tutto il suo
entusiasmo per I'ingresso
in una delle pit importan-
ti istituzioni culturali del-

1a Bepubblica Italiana, ap-
punto VAccademia Italia-
na della Cucina.

La “maialata”, questo
era Vironico e simpatico il
tema. dell'incontro convi-
viale presso il noto risto-
rante della Locride il cud
meni ruotava gulle preli-
batezze che la carne del
maiale offre.

Infatti, il soffritto ed il
fegato arrostito, imacche-
ronial ragl, le polpette, le
frittole, i “micciunati”(i fa-
mosi ciceiole) sono statial
centro dell'attenzione del
commensali i quali hanno
gustatofinoin fondoleva-
rie pietanze.

La macellazione del
maiale & un rito che st tra-
manda nella tradizione ca-
labrese sin dalla notte dei
tempi perché intorno a
questo ritointere famiglie
agpettavano con gioia il
giorno dell”"uceisione” del
maiale per riempire le loro
dispense durante i1 mesi
invernali.

Infatti, secondo le testi-
morndanze delle persone
pitt anziane, del maiale
non st buttava niente per-
ché le brave massaie sape-
vano ricavare ogmni ben di
Dio (il sangue, per il san-
guinaccio, lo strutto da

Bruzzese e Borruto al conviviale

mescolare ai ciccioli negli
appositi contenitori (va-
setti) ed altre pietanze che
per mancanza di spazio
non & possibile elencarle
tutte.

Insomma era una festa

sulla, “pelle” del povero
maiale dove le famiglie,
gpesso allargate, si trova-
vano per qualche giorno
riunite ed anche spensie-
rale e senza pensare pitt al
domani.

L’Accademia  Italiana
della Cucina italiana an-
che in questa occasione
non si & lasciata sfuggire
una tradizione che i tem-
ponon & riuscito ancora a

cancellare.

Come & noto VAssocia-
zione & stata fondata fin
nel 1953 da Orio Vergani.

Ha il fine di tutelare la
tradizione gastronomica
italiana e di promuovere e
favorire il miglioramento
in Italia e all'estero, attra-
verso varie iniziative, stu-
di e divulgazioni tra cui
un centro studi, attivita
editoriali, degustazioni,
eccetera,

E’ gtata la prima tra le
associazioni italiane a di-
fendere e valorizzare la
cultura gastronomica ita-
hana ele sue tradizioni cu-
linarie.
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