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L' Accademia Cucina Italiana di
Cosenza premia le migliori
realta gastronomiche del 2022

La premiazione conclude i lavori dell'evento “Gli
ingredienti della cucina di territorio per la salute
delle persone e la tutela del pianeta” che ha
come scopo la valorizzazione dei prodotti e delle
realta locali

X 1 minuti di lettura

COSENZA - «Puntare sulla valorizzazione dei prodotti di territorio
con il coinvolgimento attivo di ambasciatori di sicura valenza come
sono gli chef, iniziativa di cui occorre dare merito all'’Accademia
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Italiana della Cucina ed al Delegato di Cosenza Rosario Branda, € la
strada che occorre perseguire per affermare in maniera certificata la
Calabria e le sue produzioni tra le eccellenze assolute».

E quanto ha detto l'assessore regionale all'agricoltura Gianluca
Gallo concludendo i lavori dell’evento “Gli ingredienti della cucina
di territorio per la salute delle persone e la tutela del pianeta”,
organizzato dalla Delegazione cosentina dell’Accademia Italiana
della Cucina nella suggestiva “Sala degli Specchi” del palazzo della
Provincia di Cosenza.

Particolarmente coinvolgente il momento della consegna dei premi
assegnati per il 2022 dall’Accademia Italiana della Cucina
presieduta da Paolo Petroni ad Antonio Biafora del ristorante Hyle
con il “Diploma di Cucina Eccellente”; il premio "Giovanni
Nuvoletti” a Francesca De Marco e Davide Forgione del ristorante
87Cento; il premio “Dino Villani” al produttore Stefano Renzelli per
la “varchiglia di Cosenza” ed il premio “Massimo Alberini” a Mario
Grillo per l'esercizio commerciale Fattoria Bio.

I lavori sono stati aperti dagli interventi del Sindaco di Cosenza
Franz Caruso, del Consigliere Eugenio Aceto in rappresentanza
della Presidente della Provincia e dal Prefetto di Cosenza Vittoria
Ciaramella che hanno avuto modo di ribadire attenzione ai temi
proposti ed apprezzamento «per una iniziativa corale che mira a
valorizzare e ad affermare le migliori espressioni locali con occhi
rivolti verso i mercati globali».

Nell'introduzione ai lavori, il responsabile della Delegazione
cosentina dell’Accademia Italiana della Cucina Rosario Branda ha
posto in evidenza il significato della giornata che si € caricata di
particolare valenza «grazie alla presenza di tutti i livelli Istituzionali
che se da un lato testimoniano attenzione ai temi trattati, ai
processi culturali sottesi dagli stessi ed agli importanti settori della
filiera, dall’altro conferiscono autorevolezza e significativa
credibilita al tutto». «Quello che serve - ha detto ancora Branda - €
riuscire a mettere a sistema le migliori energie del territorio, oggi
presenti in maniera significativa ma certamente non esaustiva,
riuscendo a fare squadra per dare vita e sostanza ad iniziative di
respiro ampio e di medio lungo periodo».

Guidati e stimolati da Carlo Passera di Identita Golose, gli chef
calabresi Luca ed Antonio Abbruzzino, Nicola Annunziata, Antonio
Biafora, Nino Rossi e Riccardo Sculli, con il botanico Carmine
Lupia, attraverso le loro storie, hanno saputo entrare nel vivo degli
argomenti, parlando della loro esperienza diretta e di quello che
serve fare per riuscire a far assurgere la Calabria ai livelli di
eccellenza che merita.

Molto apprezzata la performance degli studenti dell'Istituto di
Istruzione Superiore Mancini Tommasi guidati dalla dirigente
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Graziella Cammalleri e dal professore Carmelo Fabbricatore.
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Accademia Italiana della Cucina: Cosenza chiude con la
premiazione

Particolarmente coinvolgente il momento della consegna dei premi assegnati a Cosenza per il
2022 dall’Accademia Italiana della Cucina
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Particolarmente coinvolgente il momento della consegna dei premi assegnati a Cosenza per il 2022
dall’Accademia Italiana della Cucina

“Puntare sulla valorizzazione dei prodotti di territorio con il coinvolgimento attivo di ambasciatori
di sicura valenza come sono gli chef, iniziativa di cui occorre dare merito all’Accademia Italiana
della Cucina ed al Delegato di Cosenza Rosario Branda, e la strada che occorre perseguire per
affermare in maniera certificata la Calabria e le sue produzioni tra le eccellenze assolute”. E
quanto ha detto '’Assessore regionale all’agricoltura Gianluca Gallo concludendo i lavori
dell’evento “Gli ingredienti della cucina di territorio per la salute delle persone e la tutela del
pianeta”, organizzato dalla Delegazione cosentina dell’Accademia Italiana della Cucina nella
suggestiva “Sala degli Specchi” del palazzo della Provincia di Cosenza.

Particolarmente coinvolgente il momento della
consegna dei premi assegnati per il 2022
dall’Accademia Italiana della Cucina presieduta da
Paolo Petroni ad Antonio Biafora del ristorante
Hyle con il “Diploma di Cucina Eccellente”; il
premio “Giovanni Nuvoletti” a Francesca De Marco
e Davide Forgione del ristorante 87Cento; il
premio “Dino Villani” al produttore Stefano
Renzelli per la “Varchiglia di Cosenza” ed il premio
“Massimo Alberini” a Mario Grillo per U'esercizio commerciale Fattoria Bio.

| lavori sono stati aperti dagli interventi del Sindaco di Cosenza Franz Caruso, del Consigliere
Eugenio Aceto in rappresentanza della Presidente della Provincia e dal Prefetto di Cosenza
Vittoria Ciaramella che hanno avuto modo di ribadire attenzione ai temi proposti ed
apprezzamento “per una iniziativa corale che mira a valorizzare e ad affermare le migliori
espressioni locali con occhi rivolti verso i mercati globali”.

Nell'introduzione ai lavori, il responsabile della Delegazione cosentina dell’Accademia Italiana
della Cucina Rosario Branda ha posto in evidenza il significato della giornata che si & caricata di
particolare valenza “grazie alla presenza di tutti i livelli Istituzionali che se da un lato
testimoniano attenzione ai temi trattati, ai processi culturali sottesi dagli stessi ed agli importanti
settori della filiera, dall’altro conferiscono autorevolezza e significativa credibilita al tutto”.
“Quello che serve - ha detto ancora Branda - € riuscire a mettere a sistema le migliori energie del
territorio, oggi presenti in maniera significativa ma certamente non esaustiva, riuscendo a fare
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LA CALABRESE LEI SEMIFINALISTA DEL PREMIO
FABRIZIO DE ANDRE XXI

Reduce dalla pubblicazione del suo ultimo singolo, "La caduta
di Lucifero”, Lei, visionaria cantautrice dalle sonorita
alternative e raffinate, & tra i semifinalisti selezionati nella XXI
Edizione del Premio Fabrizio De André - Sezione Musica
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ALLA BIBLIOTECA NAZIONALE DI COSENZA S|
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Sara presentato alla Biblioteca Nazionale di Cosenza il libro di
Antonio Castiglione “L’'uomo pontificio”
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Innova Rende torna sul tema della Citta Unica comprensiva dei
soli comuni di Cosenza-Rende non ritenendola la strada
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squadra per dare vita e sostanza ad iniziative di respiro ampio e di medio lungo periodo”.

Guidati e stimolati da Carlo Passera di Identita Golose, gli chef calabresi Luca ed Antonio
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Tommasi guidati dalla dirigente Graziella Cammalleri e dal professore Carmelo Fabbricatore.
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L’'Accademiaitalianadella
Cucina premiale
eccellenze cosentine:
quattroiriconoscimenti

L'evento si & tenuto nella Sala degli specchi della Provincia: al centro la
valorizzazione dei prodotti del territorio

Redazione - 21 Novembre 2022 12:07

«Puntare sulla valorizzazione dei prodotti di territorio con il coinvolgimento attivo

di ambasciatori di sicura valenza come sono gli chef, iniziativa di cui occorre dare
merito allAccademia italiana della Cucina ed al delegato di Cosenza Rosario
Branda, ¢ la strada che occorre perseguire per affermare in maniera certificata la
Calabria e le sue produzioni tra le eccellenze assolute». E quanto ha detto
I'assessore regionale all’Agricoltura Gianluca Gallo concludendo i lavori
dell’evento “Gli ingredienti della cucina di territorio per la salute delle
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persone e la tutela del pianeta”, organizzato dalla delegazione cosentina
dell’Accademia italiana della Cucina nella suggestiva “Sala degli Specchi” del
palazzo della Provincia di Cosenza.

Particolarmente coinvolgente il momento della consegna dei premi assegnati per il
2022 dall’Accademia italiana della Cucina presieduta da Paolo Petroni ad
Antonio Biafora del ristorante Hyle con il “Diploma di Cucina Eccellente’; il
premio “Giovanni Nuvoletti” a Francesca De Marco e Davide Forgione del
ristorante 87Cento; il premio “Dino Villani” al produttore Stefano Renzelli per la
“Varchiglia di Cosenza” e il premio “Massimo Alberini” a Mario Grillo per
I'esercizio commerciale Fattoria Bio.
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I lavori sono stati aperti dagli interventi del sindaco di Cosenza Franz Caruso, del
consigliere Eugenio Aceto in rappresentanza della presidente della Provincia e
dal prefetto di Cosenza Vittoria Ciaramella che hanno avuto modo di ribadire
attenzione ai temi proposti ed apprezzamento «per una iniziativa corale che mira a
valorizzare e ad affermare le migliori espressioni locali con occhi rivolti verso i
mercati globali».

Nell'introduzione ai lavori, il responsabile della delegazione cosentina
dell’Accademia italiana della Cucina Rosario Branda ha posto in evidenza il
significato della giornata che si & caricata di particolare valenza «grazie alla
presenza di tutti i livelli istituzionali che se da un lato testimoniano attenzione ai
temi trattati, ai processi culturali sottesi dagli stessi ed agli importanti settori della
filiera, dall’altro conferiscono autorevolezza e significativa credibilita al tutto».

«Quello che serve — ha detto ancora Branda — € riuscire a mettere a sistema le

Giornata nazionale degli alberi,
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migliori energie del territorio, oggi presenti in maniera significativa ma certamente
non esaustiva, riuscendo a fare squadra per dare vita e sostanza ad iniziative di
respiro ampio e di medio lungo periodo».

Guidati e stimolati da Carlo Passera di Identita Golose, gli chef calabresi Luca
ed Antonio Abbruzzino, Nicola Annunziata, Antonio Biafora, Nino Rossi e
Riccardo Sculli, con il botanico Carmine Lupia, attraverso le loro storie, hanno
saputo entrare nel vivo degli argomenti, parlando della loro esperienza diretta e di
quello che serve fare per riuscire a far assurgere la Calabria ai livelli di eccellenza
che merita.

Molto apprezzata la performance degli studenti dell’Istituto di istruzione superiore
Mancini Tommasi guidati dalla dirigente Graziella Cammalleri e dal professore
Carmelo Fabbricatore.

o Tags
e Cosenza
e cucina
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Con lastorica “varchiglia
allamonacale” il Renzelli
conquista il premio Villani

Si dice che nel 1300 le Carmelitane Scalze, suore di un convento cosentino

abbiano creato questo dolce il cui nome arriva dallo spagnolo “Barquilla” ovvero

un cestino a forma di barchetta
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I'Accademia Italiana della Cucina consegna diversi riconoscimenti a chi si &

contraddistinto nel territorio tra professionalita ristorativa, imprenditorialita

Alto Tirreno, storico gemellaggio
tra Santa Domenica Talao e Santo
Domingo
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Presenti all’evento nomi prestigiosi della cucina italiana e calabrese come Luca
Abbruzzino, Nicola Annunziata, Antonio Biafora, Luigi Lepore, Nino Rossi e

Riccardo Sculli. Il tema di quest’'anno era “Gli ingredienti della cucina di

premio Villani
21 Novembre 2022 14:19

territorio per la salute delle persone e la tutela del pianeta”, che trova

Con la storica “varchigliaalla
monacale” il Renzelli conquistaiil
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spazio nella settimana della Cucina Italiana nel Mondo che ha come obiettivo
quello di far conoscere e valorizzare la dieta sana e sostenibile, italiana, basata
sulla centralita del territorio e dei prodotti tradizionali.

Sconti e offerte per arredare il tuo ufficio con Mondoffice
mondoffice.com
Raccomandato da®utbrainl>

Sono stato consegnati i diplomi di Cucina Eccellente con i premi 2022 “Giovanni
Nuvoletti, Dino Villani e Massimo Alberini” e proprio al Gran Caffé Renzelli, con la
presenza di Stefano Renzelli, viene consegnato il premio Dino Villani, per il doice
tipico “varchiglia alla monacale”. La varchiglia & un dolce tipico cosentino che
il Gran Caffé Renzelli ha saputo valorizzare e rendere unico in tutto il territorio.
Impossibile andare al Renzelli e non ordinare la Varchiglia monoporzione e

gustarla insieme al caffe.

Si dice che nel 1300 le Carmelitane Scalze, suore di un convento cosentino
abbiano creato questo dolce e che negli anni prese il nome di Varchiglia, che
arriva dallo spagnolo “Barquilla” ovvero un cestino a forma di barchetta. In dialetto
cosentino “varca” vuol dire barca. Un dolce realizzato con ingredienti poveri come
le mandorle, il cacao, 'uovo e la cioccolata fondente in superficie, mentre la frolla
viene realizzata con grano duro e strutto. “Siamo orgogliosi e riconoscenti per
questo premio, lo dedichiamo a tutti i nostri collaboratori, ai nostri clienti e amici
che hanno creduto in noi e ci hanno sempre sostenuto negli anni. Un grazie
speciale va alla nostra famiglia Renzelli, noi siamo la 7’ generazione e ne siamo
orgogliosi.” Il commento di Stefano e Enza Renzelli. | complimenti arrivano anche
dal sindaco di Cosenza, Franz Caruso, dal Presidente della Provincia Rosaria
Succurro, dal Prefetto di Cosenza Vittoria Ciaramella e dall’Assessore Regionale
all’Agricoltura Gianluca Gallo, tutti presenti all’evento.
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Accademia Italiana della Cucina,
premiati chef ed eccellenze del
Cosentino

Molto apprezzata la performance degli studenti dell'Istituto di Istruzione Superiore Mancini Tommasi.

L'evento nel Salone degli Specchi della Provincia

Pubblicato 27 minuti fa il 21 Novembre 2022
Scritto da S.G.
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COSENZA - “Puntare sulla valorizzazione dei prodotti di
territorio con il coinvolgimento attivo di ambasciatori di sicura
valenza come sono gli chef, iniziativa di cui occorre dare merito
all'’Accademia Italiana della Cucina ed al Delegato di Cosenza
Rosario Branda, e la strada che occorre perseguire per affermare
in maniera certificata la Calabria e le sue produzioni tra le
eccellenze assolute”. Sono le parole dell'assessore regionale
all'agricoltura Gianluca Gallo che ha concluso i lavori

o
©
o

AREA URBANA / 10 minuti fa

dell'evento “Gli ingredienti della cucina di territorio per la salute e, Cosenza: I'Arma celebra Ia
delle persone e la tutela del pianeta”, organizzato dalla Virgo Fidelis patrona dei

delegazione cosentina dell’Accademia Italiana della Cucina, carabinieri

ospitato nella “Sala degli Specchi” della Provincia di Cosenza.

I premi

AREA URBANA / 27 minuti fa
Accademia Italiana della
Cucina, premiati chef ed
eccellenze del Cosentino
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Particolarmente coinvolgente il momento della consegna dei
premi assegnati per il 2022 dall’Accademia Italiana della Cucina
presieduta da Paolo Petroni ad Antonio Biafora del ristorante
Hyle con il “Diploma di Cucina Eccellente”; il premio “Giovanni
Nuvoletti” a Francesca De Marco e Davide Forgione del
ristorante 87Cento; il premio “Dino Villani” al produttore
Stefano Renzelli per la “Varchiglia di Cosenza” ed il premio
“Massimo Alberini” a Mario Grillo per l'esercizio commerciale
Fattoria Bio.

I lavori sono stati aperti dagli interventi del sindaco di Cosenza
Franz Caruso, del consigliere Eugenio Aceto in rappresentanza
della Presidente della Provincia e dal Prefetto di Cosenza
Vittoria Ciaramella che ribadito l'attenzione ai temi proposti ed
apprezzato “I'iniziativa corale che mira a valorizzare e ad
affermare le migliori espressioni locali con occhi rivolti verso i
mercati globali”.

Nell'introduzione ai lavori, il responsabile della delegazione
cosentina dell’Accademia Italiana della Cucina Rosario Branda
ha posto in evidenza il significato della giornata che si &
caricata di particolare valenza “grazie alla presenza di tutti i
livelli Istituzionali che se da un lato testimoniano attenzione ai
temi trattati, ai processi culturali sottesi dagli stessi ed agli
importanti settori della filiera, dall’altro conferiscono
autorevolezza e significativa credibilita al tutto”. “Quello che
serve — ha detto ancora Branda — ¢ riuscire a mettere a sistema
le migliori energie del territorio, oggi presenti in maniera
significativa ma certamente non esaustiva, riuscendo a fare
squadra per dare vita e sostanza ad iniziative di respiro ampio e
di medio lungo periodo”.

Guidati e stimolati da Carlo Passera di Identita Golose, gli chef
calabresi Luca ed Antonio Abbruzzino, Nicola Annunziata,
Antonio Biafora, Nino Rossi e Riccardo Sculli, con il botanico
Carmine Lupia, attraverso le loro storie, hanno saputo entrare
nel vivo degli argomenti, parlando della loro esperienza diretta
e di quello che serve fare per riuscire a far assurgere la Calabria
ai livelli di eccellenza che merita. Molto apprezzata anche la
performance degli studenti dell'Istituto di Istruzione Superiore
Mancini Tommasi, guidati dalla dirigente Graziella Cammalleri
e dal professore Carmelo Fabbricatore.

TOPIC CORRELATI: #COPERTINA
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AREA URBANA / lorafa

Cosenza: “Giornata nazionale
alberi”, 34 associazioni
chiedono di vietarne il taglio

PROVINCIA / lorafa

L’'Arma dei carabinieri di
Cosenza incontra gli studenti
del Patrizi: “la cultura della
legalita”

ITALIA / 2orefa

Bonus per matrimoni in
Chiesa: e polemica. Furgiuele
fa dietrofront “sara estesa a
tutti”

SPORT / 2 ore fa

Vela: terzo atto del Trofeo
Manfredi a Cetraro, tra
adrenalina e divertimento
AREA URBANA / 4 giorni fa
Incidente a Cosenza: auto
shanda e precipita nel fiume,
ferite madre e figlia

PROVINCIA / 3 giornifa

Bomba d'acqua sul Tirreno, a
Praia a Mare permangono i
disagi

AREA URBANA / 6 giorni fa

Unical, concorso vinto dalla

figlia del “prof": associazioni
sollevano il caso

AREA URBANA / 22 ore fa
Incidente sul tratto cosentino
della SS107, due le auto
coinvolte

CALABRIA / 4 giorni fa

Raffica di colpi contro una
pasticceria sulla Statale 18. Si
indaga sull'agguato

CALABRIA / 1settimana fa
Incendio in una nota
concessionaria d'auto: 3i
veicoli distrutti dalle fiamme
PROVINCIA / 1lorafa

L'Arma dei carabinieri di
Cosenza incontra gli studenti
del Patrizi: “la cultura della
legalita”

PROVINCIA / 20 ore fa

La Freccia Sibari-Bolzano ci
sara anche nel 2023

PROVINCIA / 1giorno fa

A2, camion di traverso: traffico
di nuovo regolare tra
Frascineto e Sibari

AREA URBANA / 2giorni fa
Librincomune: presentato a
Palazzo dei Bruzi il libro di
Enzo Le Pera “Nella punta
dello stivale”
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Cosenza:I'Arma Cosenza: “Giornata L'Arma dei carabinieri

celebrala Virgo Fidelis nazionale alberi”, 34 di Cosenza incontra gli
patrona dei carabinieri associazioni chiedono studenti del Patrizi: “la

di vietarne il taglio cultura della legalita”
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BONUS MATRIMON!

Bonus per matrimoni  Vela: terzo atto del Schillaci: “a breve
in Chiesa: é polemica. Trofeo Manfredi a campagna di
Furgiuele fa dietrofront Cetraro, tra adrenalina comunicazione su
“sara estesa a tutti” e divertimento vaccini Covid e

AREA URBANA

Cosenza: I'Arma celebra la Virgo
Fidelis patrona dei carabinieri

Celebrata al Duomo di Cosenza la ricorrenza della Virgo Fidelis,
patrona dei militari dell’Arma dei carabinieri, istituita 1'l1 novembre
1949 e promulgata da Papa Pio XII

Pubblicato 10 minuti fa il 21 Novembre 2022
Scritto da S.G.
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COSENZA - Celebrata questa mattina in Cattedrale la ricorrenza
della Virgo Fidelis, Patrona dell’Arma dei Carabinieri il cui nome é
legato alla Vergine Maria, divenuta Celeste Patrona dell’Arma dei
Carabinieri dall'll novembre 1949. Il titolo di “Virgo Fidelis” era
stato sollecitato in relazione al motto araldico dell’Arma “Fedele
nei secoli”. Presenti le piu alte cariche istituzionali civili e militari
della provincia di Cosenza tra cui i vertici dell’Arma dei
Carabinieri, della Questura di Cosenza, della Guardia di finanza e
il Prefetto, Vittoria Ciaramella nonché numerosi sindaci del
territorio cosentino.

CONTINUA A LEGGERE

AREA URBANA

Cosenza: “Glornata nazionale
alber1”, 34 associazioni chiedono
di vietarne il taglio

L'associazione I Giardini di Eva di Rende, con il supporto di altri 33
enti chiede a tutte le istituzioni comunali, provinciali e regionali
competenti di vietare il taglio di alberi di Natale

Pubblicato 1 ora fa il 21 Novembre 2022
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COSENZA - Ogni anno, il 21 novembre, si festeggia la Giornata
Nazionale degli Alberi e la Festa dell'Albero, indetta dal Ministero
dell’Ambiente a partire dal 2011 e promossa con la legge n. 10 dello
stesso anno. L'associazione I Giardini di Eva di Rende, con il
supporto di altri 33 enti tra associazioni, cooperative, parrocchie e
partiti politici, chiede a tutte le istituzioni comunali, provinciali e
regionali competenti di vietare il taglio di alberi di Natale,
conifere in genere, per allestire addobbi natalizi e di preferire ad
essi addobbi riciclabili da preparare magari con il supporto del
mondo del terzo settore. L'associazione I giardini di Eva chiede,
inoltre, alle cittadine e ai cittadini di utilizzare per gli addobbi

CONTINUA A LEGGERE

AREA URBANA

Rende per il secondo biennio
consecutivo riconfermata “Citta
che legge”

“L'espressione concreta dell’attenzione del comune di Rende nei
confronti di questi temi si pud riconoscere nel Polo Bibliotecario
Rendese”

Pubblicato 4 ore fa il 21 Novembre 2022
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Evento a Cosenza. Branda: Bisogna mettere in campo le nostre migliori energie»

L’Accademia della cucina premia

gli chef che

COSENZA - «Puntare sulla valorizzazione dei
prodottidi territorio con il coinvolgimento attivo
di ambasciatori di sicura valenza come sono gli
chef, iniziativa di cui occorre dare merito all’Ac-
cademia Italiana della Cucina ed al Delegato di
Cosenza Rosario Branda, & 1a strada che occorre
perseguire per affermare in maniera certificata
la Calabria.elesueproduzionitrale ecoellenzeas-
soluter. K quanto ha detto I’ Assessore regionale
all'agricoltura Gianluca Gallo concludendo i la-
vori dell'evento “Gli ingredienti della cucina di
territorioper la salute dellepersoneela tutela del
pianeta”, organizzato dalla Delegazione cosenti-
na dell’Accademia Italiana della Cucina nella
“Sala, degli Specchi” del palazzo della Provincia
di Cosenza.

Particolarmente coinvolgente il momento del-
la consegna dei premi assegnati per il 2022
dall’Accademia Italiana della Cucina presieduta
da Paolo Petroniad Antonio Biafora del ristoran-
te Hyle con il “Diploma di Cucina Eccellente”; il
premio “Giovanni Nuvoletti” a Francesca De
Marcoe Davide Forgione del ristorante 87Cento;
il premio “Dino Villani” al produttore Stefano
Renzelli per la “Varchiglia di Cosenza” e il pre-
mio “Massimo Alberini” a MarioGrillo per 'eser-
cizio commerciale Fattoria Bio.

I lavori sono stati aperti dagli interventi del
sindaco di Cosenza Franz Caruso, del consigliere
Eugenio Acetoinrappresentanzadella presiden-
te della, Provincia e dal prefetto di Cosenza Vitto-
ria Ciaramella che hanno avuto modo di ribadire
attenzione al temi proposti ed apprezzamento
«per una iniziativa corale che mirs a valorizzare

valorizzano il territorio

e ad affermare le migliori espressioni locali con
occhi rivolti verso i mercati globali».
Nell'introduzione ai lavori, il responsabile del-
la Delegazione cosentina dell’Accademia Italia-
na. della Cucina Rosario Branda ha, posto in evi-
denza il significato della giornata che si e carica-
ta di particolare valenza «grazie alla presenza. di
tutti i livelli Istituzionali che se da un lato testi-
moniano attenzione ai temi trattati, ai processi
culturali sottesi dagli stessi ed agli importanti
settori della filiera, dall’altro conferiscono auto-
revolezza e significativa credibilitda al tutto».
«Quello che serve - ha detto ancora Branda - &
riuscire a mettere a sistema le migliori energie
del territorio, oggi presenti in maniera significa-
tiva ma certamente non esaustiva, riuscendo a

Relatori, produttori e chef premiat dell’Accademia ltaliana della Cucina, delegazione di Cosenza

——
T
7B

fare squadra, per dare vita e sostanza ad iniziati-
ve di respiro ampio e di medio lungo periodo».

Guidatie stimolati da Carlo Passera di Identita.
Golose, gli chef calabresi Luca ed Antonio Ab-
bruzzino, Nicola, Annunziata, Antonio Biafora,
Nino Rossi e Riccardo Sculli, con il botanico Car-
mine Lupia, attraverso le loro storie, hanno sa-
puto entrare nel vivo degli argomenti, parlando
della loro esperienza diretta e di quello che serve
fare per riuscire a far assurgere la Calabria ai li-
velli di eccellenza che merita.

Moltoapprezzatalaperformance degli studen-
ti dell’Istituto di Istruzione Superiore Mancini
Tommasi guidati dalla dirigente Graziella Cam-
malleri e dal professore Carmelo Fabbricatore.

I Cs

Idee, passione civile
edificazione cultural

Accademia Cucina
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