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Qualche spiraglio di speranza viene dall'agricol-
tura, un settore considerato strategico insieme al
turismo, ma che stenta a dare un contributo si-
gnificativo al superamento della crisi. Le ragioni
sono storiche a causa dell'individualismo nella
produzione che genera una polverizzazione dei
prodotti per la mancanza di disciplinari e di for-
me associate che assicurino uniformità dei pro-
dotti e garantiscano la qualità.
Il vino, l'olio, i fichi e i derivati del suino sono cer-
tamente delle eccellenze, ma si stenta ad avere
quantità e qualità accettabili per essere presenti
nelle grandi strutture commerciali, che ormai co-
stituiscono gli strumenti più diffusi per la distri-
buzione dei prodotti.
Anche se lentamente, qualcosa sta cambiando.
L'enologia è oggi una realtà che ha consentito di
migliorare tanto le tecniche vinicole quanto la con-
servazione e la commercializzazione hanno con-
sentito di migliorare la qualità e ampliare la gam-
ma delle offerte con prodotti riconoscibili e ap-
prezzati sul mercato.
Un caso un pò paradossale è proprio quello dei
salumi. Quelli calabresi hanno una lunga tradi-
zione e un apprezzamento testimoniato da tutti i
viaggiatori che si sono avventurati in queste lon-
tane contrade nel corso degli ultimi secoli. Ma la
stragrande maggioranza del "salame calabrese" è
prodotta in fabbriche del Nord, che utilizzano il
nome ma niente resta nella regione, tanto che la
grande maggioranza di salame calabrese consu-
mato nella regione proviene da stabilimenti mila-
nesi. Per non parlare dei fichi. In qualsiasi enci-
clopedia del buon tempo antico era riportato che
la provincia di Cosenza era il primo produttore al
mondo di fichi secchi lavorati in vario modo. I ter-
reni adibiti a ficheto sono ormai tutti abbandona-
ti e per continuare la produzione i frutti necessa-
ri sono importati dalla Turchia o dalla Grecia.
In queste condizioni un riconoscimento ad un pro-
dotto agricolo calabrese non solo costituisce un
motivo di speranza che qualcosa possa cambiare
nell'immediato futuro, ma testimonia una vitalità
insospettata e insospettabile. Intanto vi è un rin-
novato interesse per l'agricoltura da parte dei gio-
vani, e oggi si può pensare che andiamo incontro
ad un rinnovamento degli addetti, dagli impren-

ditori ai salariati che si svolge sul binomio giova-
ni-immigrati. I nuovi imprenditori, infatti, utiliz-
zano tecniche di coltivazione moderne con una
forte incidenza di strumenti meccanici e si servo-
no in misura sempre maggiore di manodopera ex-
tra-comunitaria, oggi sfruttati e ridotti in condi-
zioni miserevoli. Rosarno docet. Il tempo non pas-
sa invano, però, e domani avranno un ruolo sem-
pre più importante e determinante nel settore.
Abbiamo una quota importante nel biologico e la
gamma di prodotti aumenta di anno in anno, in-
seguendo i capricci del mercato. Alcune produ-
zioni, come quella delle castagne, sono ormai di-
ventati marginali, sostituite da altre che hanno una
maggiore penetrazione sul mercato e una mag-
giore redditività. Dispiace per il valore culturale
perduto, poiché costituivano una componente na-
turale del nostro paesaggio, ed un importante com-
ponente culturale. Bisogna tuttavia riconoscere
che al di là di qualche sagra autunnale e di qual-
che caldarrosta nei centri commerciali non hanno
più una funzione economica significativa. Peraltro,
persino le castagne delle sagre sono in buona par-
te … d'importazione.
Tra disillusioni di un mondo perduto e nuove op-
portunità si colloca il premio ricevuto dal
Consorzio Nero di Calabria da parte dell'
"Accademia delle 5T". Il primo aspetto positivo

è che sia premiato un Consorzio e non un pro-
duttore singolo o addirittura individuale. Un se-
gno che anche nella regione è possibile superare
l'individualismo esasperato e cooperare per mi-
gliorare qualità e quantità. Non è peregrino ricor-
dare che il Consorzio nasce per usufruire dei fi-
nanziamenti europei che la Regione aveva desti-
nato alle filiere. Si è indubbiamente sprecato mol-
to, ma qualcosa alla fine è rimasto.
Il nero di cui si parla è il tipico suino di Calabria,
caratteristico per la sua rusticità poiché veniva al-
levato allo stato brado alimentandosi con prodot-
ti naturali come patate, ghiande, castagne, fag-
giole, fave secche e con la somministrazione di
cereali come orzo, granone e cereali fioccati.
L'abbandono di gran parte dei terreni collinari e
montani consente oggi un allevamento estensivo
allo stato semibrado per ottenere un prodotto di
alta qualità. Le sue carni sode sono molto pregia-
te e la resa è molto interessante, poiché dalla sue
carni sode si ottengono pregiatissimi salumi e pro-
sciutti immediatamente riconoscibili per sapore e
fragranza.
L'Accademia delle 5T è, come si legge sul suo si-
to, un movimento culturale che vuole valorizza-
re Territorio, Tradizione, Tipicità, Tracciabilità,
Trasparenza. Esso raccoglie tutti coloro (contadi-
ni, commercianti, ristoratori, casari, norcini, mae-
stri distillatori, vignaioli, fornai, pastori) che pro-
ducono o somministrano prodotti legati al terri-
torio e che si distinguono per tradizione e/o tipi-
cità del prodotto.
Sotto la presidenza di Guido Stecchi, noto gior-
nalista specializzato in enogastronomia, agroali-
mentare e turismo, autore di numerosi libri, ha or-
ganizzato il Campionato Italiano del salame, che
ha ottenuto il patrocinio del Mipaaf, la cui mani-
festazione finale si è svolta all'Eur nel Salone del-
le Fontane.
Per la prima volta un prodotto calabrese ha otte-
nuto un posto ragguardevole, con il lusinghiero
terzo posto assoluto attribuito alla salsiccia rossa
dolce al finocchietto del Consorzio Nero di
Calabria.  Tredici regioni in gara su diciotto pro-
tagoniste nelle semifinali; ben sette le regioni pre-
miate: Toscana, Abruzzo, Calabria, Emilia
Romagna, Molise, Veneto, Trentino. Ma la vitto-
ria è stata giocata davvero sul filo del rasoio, cen-
tesimi di punto hanno diviso i contendenti. E' sta-
ta una finale caratterizzata da un livello qualitati-
vo altissimo, con molti prodotti che hanno sfio-
rato il massimo punteggio. 
Interessante la conferma di quanto si era già in-
tuito nelle semifinali: grande successo dei prodotti
a base di suino nero, con la Cinta senese al primo
posto. In particolare, è di rilievo il terzo posto as-
soluto della salciccia al finocchietto del Consorzio
Nero di Calabria, che in un solo anno ha mietuto
successi in tutta Italia. La consegna del premio è
stata effettuata da Beppe Bigazzi. Altrettanto pre-
stigioso il riconoscimento alla "soppressata pic-
cante", prodotta dalla cosentina Azienda Agricola
Romano, risultata la migliore tra le soppressate
del sud. Nell'ambito della kermesse romana,
l'Accademia delle Tradizioni Enogastronomiche
di Calabria accompagnava le eccellenze regiona-
li; un progetto ambizioso, quello dell'Accademia,
volto alla valorizzazione delle produzioni locali
legate soprattutto al  territorio. 
Il turismo enogastronomico è una delle poche for-
me di attività economica in crescita costante, e che
si afferma nelle regioni del centro nord come eco-
nomia importante. Con tale visione e tali intendi-
menti va letta l'importante presenza dell'Accademia
delle Tradizioni Enogastronomiche di Calabria -
sostenuta com'è auspicabile da Enti e Istituzioni
regionali -  la quale per prima ha creduto che nel-
le eccellenze di questa terra si nascondano i fer-
menti di uno sviluppo economico anche e so-
prattutto ecosostenibile.
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Premiato il consorzio “Nero di Calabria”

IInn  uunnaa  rreeggiioonnee  aalllloo  ssttrreemmoo
qquuaallcchhee  ssooddddiissffaazziioonnee
vviieennee  ddaall  sseettttoorree  aaggrriiccoolloo
cchhee  vveeddee  rriiccoonnoosscciiuuttoo
ee  pprreemmiiaattoo  lloo  ssffoorrzzoo  ddii
mmiigglliioorraarree  ii  ssuuooii  pprrooddoottttii
IIll  ssaallaammee  ddaa  sseemmpprree
ccoossttiittuuiissccee  uunnaa  eecccceelllleennzzaa,,
ccoommee  ooggggii  èè  rriiccoonnoosscciiuuttoo
aanncchhee  aa  lliivveelllloo  nnaazziioonnaallee


