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i ‘pud anche cibo-vagare
ed " eno-vagare piacevol-
mente ad est di Lamezia..
»E scoprire, cosi, un ghiot-
to itinerario — per lo pill inedito
— che si snoda lungo le pendici
della valle dell’ Amato. Vi consi-
glio di percorrerlo, per rimanere
sorpresi da soddisfazioni che
investono sia il palato che I’ol-
fatto. E non mancheréte di ap-
prezzare anche preziose “perle”
culturali che rimandano a un
passato misconosciuto. Comin-
cio col dirvi che incontrerete an-
tiche ma sempre vive tradizioni
casearie — sugli scudi, latticini
freschi, provole, formaggi e altre
tipicitd —, produzioni artigianali
di insaccati di maiale e conser-
ve ma anche originari golosita
come le  “cassotte” (croccanti
polpette di patate). Ci sono pu-
re vini d’alta gamma, da quando
le Cantine Lento hanno spostato
nella loro tenuta di Amato il ba-
ricentro aziendale ridando vita
al complesso residenziale della
prestigiosa Villa Chimirri.

moderne

Fra Settingiano e Amato, ecco
vecchi casari e moderni caseifici
artigianali che perpetuano tradi-
zioni secolari come i fantastici
animaletti di provola -e che in-
novano, ad esempio, i “butirri”
(tipici piccoli caciocavalli che
celano all’interno morbido bur-
ro) e proponendo farciture al sa-
lame dando cosi vita a provolette
davvero sorprendenti.

Le ordinate distese di chiome ar-
gentee testimoniano, soprattutto
nelle campagne di Miglierina e
Tiriolo, la produzione di olive
da mensa e di olio che oggi si
esprime, grazie a moderni fran-
toi, con oftimi extravergini che
valorizzano la cultivar Carolea
mentre a Gimigliano si alleva
allo stato semibrado il suino
autoctono, sua maesta il “maia-
le nero di Calabria”, razza pre-
giata antichissima e a rischio di
estinzione, tornata in auge gra-
zie all’impegno di recupero che
coinvolge diversi allevatori. A
Cicala e San Pietro Apostolo im-
prese artigianali di buon livello
producono conserve alimentari a
base di castagne (secche, al for-
no e in farina), ortaggi e funghi
ma pure salumi e insaccati di ec-
cellenza. :
Miglierina si propone come
“Comunita Ospitale” puntando
al progetto Paese-albergo, va-
lorizzando gli stessi abitanti del
Iuogo che lo rendono unico, vi-
vo, coinvolgente per chi decide
di trascorrervi qualche giorno e
scoprirne il carattere, le unici-
ta ma soprattutto 1’accoglienza
partecipe. - L’amministrazione
guidata da Gregorio Guzzo ha
promosso una coop che gestisce
42 posti letto in paese e un risto-
rantino “a km zero” nel vecchio
municipio riconvertito con pun-
to internet, biblioteca e scuola di
musica.

Tiriolo, dal canto suo, centro-
pioniere dell’accoglienza ricetti-
va, da tempo ¢ teatro di un vero
e proprio rilancio gastronomico
con buone tavole impegnate a
rinverdire la consuetudine di una

Tradizioni secolari e tecniche

cucina che sin dalla fine degli
anni ’50, ai tempi del leggenda-
rio “Re dei Polli” e poi dell’ Au-
tostello Aci, mantiene alta la
bandiera della ristorazione.

Ur’intelligente ristorazione di
territorio :

Protagonisti della rinascita, lo-
calini tutti da scoprire. Affian-
cano indirizzi- pil consolidati,
come il “Due Mari” che da
quarant’anni dispensa golose
certezze con vista mozzafiato.
Una volta quasst, infatti, come
dice I’insegna vi ripaga con un
panorama che spazia sui golfi di
Squillace e Sant’Eufemia e sulle
Eolie, pennacchi dello Strom-
boli e dell’Etna compresi. Sor-
seggiare un buon calice di vino,
magari sbocconcellando un paio

di croccanti “cassotte” (polpette .
polip

di patate fritte nell’extravergi-
ne), negli ambienti confortevoli
di questo locale assume un si-
gnificato particolare. Ci pensa
Antonio Critelli che amministra
una bella cantina votata alle eti-
chette calabresi, coi decanter € i
bicchieri adatti. Grazie a lui ho
potuto accostare il gustoso pollo
alla diavola (piatto di battaglia

. del locale) con un calice di Pra-

stico della Cantina Pichilli di Pa-
lizzi. Un abbinamento al top: a
base di greco nero, nerello e ga-
glioppo, il vino creato dalla pas-
sione di Nino Pichilli profuma

di viole, erbe e frutti di bosco ed

esalta gli aromi di una pietanza
impeccabilmente rosolata. Ma
qui tutta la cucina ¢ gustosa e
genuina (c’¢ anche la pizzeria),
cura gli antipasti a base di sele-
zionati salumi, pecorini, ricotti-
ne, ‘“cullurijalli” e le straordina-
rie “cassotte” di cui sopra. Tra i
primi, se volete derogare dalle
tagliatelle coi fegatini di pollo

(altro piatto-bandiera), vi racco--

mando le conchiglie alle noci e
formaggio o i classici tortiglioni
al forno con le polpettine. Poi
salsiccia o stinco di maiale con
eccezionali patate fritte. Neppu-
re i dolci sono light: panzerotti di
ricotta pecorina o alle castagne.
(Due Mari —Tiriolo Via Seggio,
2, Tel. 0961.991064 www.due-
mari.com - Chiuso lunedi, mai
in estate).

Non c’¢ solo il “Due Mari”,
comunque. Qui c¢’¢ una ristora-
zione di territorio, intelligente e
professionale, che se un tempo

illametino

Nella Valle dell’ Amato, un eno-gastro-tour

Tra remote e moderne tradizioni: alla scoperta dei giacimenti di sapori del versante orientale lametino

intercettava soprattutto avvento-
ri occasionali e “di passaggio”,
oggi attrae una clientela gourmet
per pranzi e cene fuoriporta sia
dal Lametino che dal Catanza-
rese.
Per quanto riguarda il vino, la
zona perpetua una storia assai
antica. C’¢ una data precisa, re-
mota quanto certa: il 186 a.C.
.Risalgono ad allora i festeggia-
menti in onore di Bacco, dio del
vino e dell’ebbrezza, che tanto
_ preoccupavano il Senato di Ro-
ma. Lo testimonia la tavoletta
bronzea scoperta a Tiriolo all’i-
nizio del ‘700, trascrizione del
“Senatus consultum de Baccha-
nalibus”, decreto che vietava i ri-
ti bacchici (baccanali) nell’Italia
federata. L’importante reperto,
che conferma la diffusione in
~ Calabria di riti che i romani con-
sideravano eversivi, & ora a Vien-
na, donato all’imperatore Carlo
VI, nel 1727, dai principi Cigala
di Tiriolo .

Vini che recuperano antichi
saperi

Ma su questo lembo di Calabria
oggi a rendere onore a Bacco
provvede la cantina Lento. Lo

gliocco, delle Cantine Lento,

. magistrale, insomma, che palesa

" 1i coniugano con le tecnologie

. paesaggistici, per corroborare la

fa egregiamente nella tenuta di
Amato (gia dei Baroni Chimir-
ri), arricchita da una spettacolare
e scenografica barricaia interra-
ta, tutta rocce ed eleganti volte.
Gioielli dell’azienda, 1 vigneti
che recuperano antichi vitigni
autoctoni, i vini e 1’elegante Vil-
la Chimirri.

Questa preziosita architettoni-
ca ¢ anche il luogo deputato a
degustazioni  piacevolissime:
Personalmente. posso riferir-
vi di un calice del rosso Ma-

ovviamente. Bella la bottiglia,
con un’elegante etichetta; buo-
no, davvero buono il contenuto,
con olfattivita suadenti di frut-
ti rossi e note di cacao, tannini
levigati e una fascinosa vena
acida. Una straordinaria opera

I’apporto in azienda di Rober-
to Cipresso, enosofo prima che
enologo, anzi eno-star. Un vino
che celebra in purezza I’espres-
sione pill autentica e il carattere
varietale di un vitigno un tempo
“povero” e sottovalutato. Scende
giu a meraviglia, il Magliocco,
in un contesto — oltre i settanta
ettari di proprieta e I’eccellenza
produttiva rappresentata da vini
che recuperano antichi saperi e

pit avanzate — che rispetta la
vocazione di un luogo concepito
alla fine dell’800 come spazio
del benessere, da godere con la
contemplazione dei suoi aspetti

mente e ritemprare la salute del
COrpo.




