CAM & TURISMO nel BORGO ANTICO: Cultura Mediterranea,
 Turismo, Ristorazione e Agroimpresa.

MARKAL-MARKETING METACULTURALE del TURISMO AGROALIMENTARE:

La Rete nella Filiera interconnessa dei Distretti della Cultura Mediterranea, 
 del Turismo, della Ristorazione e dell’Agro-impresa.
 Voglia d’Identità, d’Appartenenza, dall’OINOTRIA alla BRETTIA
 nella ristorazione  e nel tempo libero.
La riscoperta della CAM-Cultura Alimentare Mediterranea valorizza e rilancia il turismo territoriale nelle Regioni mediterranee: il prototipo è la Calabria. Tramite la collaborazione  tra gli enti pubblici, le istituzioni della ricerca, i consorzi tra i ristoratori e gli albergatori e le associazioni scientifico-culturali, ha la finalità di creare uno schema logico d’interconnessione nelle filiere della produzione, della trasformazione e della distribuzione agroalimentare, della ristorazione, dell’accoglienza e del turismo con il patrimonio ambientale, storico-culturale e gastronomico e con i settori scientifico-tecnologico ed economico-aziendale.

Individua nel sistema delle PMI, considerate il male oscuro dell’impresa regionale, l’unica alternativa possibile per la qualificazione del frastagliato comparto agroalimentare nel territorio. Le PMI, aziende quasi esclusivamente familiari, frutto d’iniziative imprenditoriali tramandate da generazioni, dichiarano l’obiettivo strategico di rendere accessibile, alla ristorazione delle convivialitas e al consumatore, le produzioni tipiche della gastronomia d’alta qualità, per non rinunciare alla cultura, alla tradizione e all’identità del locus, con un’offerta di selezione nelle materie prime in un areale di 30-50Km. L’ambizioso contenuto dell’interconnessione CAM & turismo poggia sul nucleo originario dei piccoli sistemi produttivi, disposti in filiera del distretto interconnesso tra cultura, scienza ed economia. Presenta obiettivi chiari e virtuosi, capaci di confrontarsi con un mercato global molto complesso e con uno sviluppo intenso e aggressivo, caratterizzato proprio dalla scelta nelle materie prime della tradizione mediterranea, dalla qualità nelle lavorazioni e dalla creatività nelle procedure, marchio distintivo del territorio. Sviluppa iniziative mirate a ritrovare le realtà borghigiane. Fa conoscere la loro storia, le tradizioni della convivialitas, memore del sissitio, istituito tra le antiche genti del territorio da Italo, mitico re degli Oinotri. Restituisce identità e rende attrattiva la Regione con elementi di marketing innovativo, sostenuto dalle produzioni agroalimentari nel percorso evolutivo dagli Oinotri italici, ai Sibariti italioti, ai Brettioi, alle villae-fattorie, alle abbazie, ai manieri federiciani. Coordina le migliori espressioni professionali del territorio nelle azioni di programma sul paesaggio, sull’ambiente, sulla cultura e sulla gastronomia per far apprezzare i colori, i profumi e i sapori, il gusto antico e selvaggio della Regione e la sua identità local, fatta delle carni alternative, d’ingredienti naturali, d’erbe selvatiche, delle spezie e dei vegetali. E’ una rivisitazione interpretativa, creativa e sapiente nelle pietanze tipiche del borgo antico. Avvia una sinergia per coniugare il talento tra le migliori realtà della ristorazione regionale con le conoscenze della ricerca e dell’economia, mirata a promuovere le risorse del turismo e del tempo libero nelle sue espressioni della cultura, della storia, dell’arte, dell’identità territoriale e della gastronomia d’alta qualità. E’ centrata sulla tradizione della vera dieta mediterranea, non banalizzata nei carboidrati del pane e della pasta, nei lipidi dell’olio d’uliva e nel vino rosso, ma il risultato della lenta evoluzione dall’Homo edens al sapiens. Intende  arricchire ulteriormente la struttura regionale d’aziende coerenti con le caratteristiche dell’eccellenza, della specificità e dell’appartenenza al locus. E permette d’innovare i punti di forza nel marketing territoriale tra cultura, scienza e tradizioni local, il valore aggiunto metaculturale nel turismo e nel tempo libero verso il glocal. Il tramite è la gastronomia d’identità, base della dieta vera mediterranea. Era stata scoperta a Nicotera, solo nel 1959, con Eat well and stay well di Agel e Margaret Kyes. Le basi scientifiche dei nuovi descrittori nella qualità agroalimentare confermano il valore dell’identità territoriale e dei modelli alimentari ereditati dalle antiche genti d’Italia-Calabria. Erano loro i prodotti tipici, i vegetali, le erbe selvatiche, le spezie, le carni alternative  e il pesce azzurro. La cultura alimentare local  ha lontane ascendenze, dagli Oinotri di stirpe sannitica, dalla loro convergenza nei Brettioi, dagli Italioti nella Megale Hellas. L’elevate qualità della vita a Sybaris, poi invidiata e denigrata, ma ora riscoperta, era transitata nelle villae-fattoria, nel monachesimo e nel cibo pitagorico dei benedettini, e nei simposi federiciani, tutti partecipi della CAM nel territorio.

L’innovazione nel settore del turismo e del tempo libero coniuga le antiche tradizioni alimentari del territorio con la scienza, la storia e la cultura in una rivisitazione della dieta mediterranea convenzionale, intesa invece come CAM. La ristorazione regionale, con la partecipazione professionale dei grandi chef, offre occasioni per assaporare proposte culinarie tipiche del Mediterraneo, il menù del Paleolitico, i suoi eredi nelle ricette degli Oinotri, i banchetti dell’eccellenza nell’antica Sybaris, le pietanze della Brettia, i pranzi delle villae-fattoria e i cenacoli delle abbazie e dei conventi e i simposi nei manieri imperiali. Sono occasioni per mangiare diverso, con le erbe selvatiche, le verdure, gli ortaggi nelle zuppe e nelle ciambotte. Serve per assaporare le carni alternative della Podolica, l’erede del Bos primigenius nella grotta del Romito a Papasidero e della mandria di Gerione, transitata dai tratturi local con Herakles. E propone il gusto del suino nero di Calabria, i salumi e i salami dei cistercensi e i formaggi d’alpeggio della Sila, dal sentore d’incenso, come il caso del Vivarium di Cassiodoro. Sono esperienze gastronomiche della cucina pre-colombiana, senza pomodoro e peperoncino, in un ambiente dall’atmosfera evocativa delle antiche genti nell’Italia-Calabria. E’ un’opportunità imprenditoriale creativa per intraprendere un’attività lavorativa nell’ambito della ristorazione innovativa nel percorso alla riscoperta dell’identità gastronomica della CAM. 

La rete di filiera interconnessa è una proposta d’innovazione Markal-Marketing Metaculturale del Turismo Agroalimentare, collegata alla dieta mediterranea verace. E’ una rivisitazione scientifico-culturale dei distretti della rurbanità, della ristorazione e del turismo, con una ricerca sull’identità d’appartenenza, tramite una revisione storico-antropologica. E’ intesa a rivalutare le gesta delle antiche genti d’Italia-Calabria, stanziali prima degli elleni, prima dell’occupazione di Roma. Il turista, il viaggiatore, nel visitare la Calabria, assapora gli alimenti della tradizione territoriale, trasferiti nella tradizione mediterranea, e conosce la storia della Magna Grecia, della Sybaris imperiale, della sua qualità della vita e del benessere raggiunto dalle 5 genti italiche e nei 25 centri da loro popolati, di Kroton, di Lokroi, ma anche la propedeutica degli Oinotri e dei Brettioi. I giovani calabresi, capaci di rileggere il proprio passato, partecipano a una rivoluzione epocale, non solo storica e d’educazione alimentare, ma anche politica e socio-economica.

Alla Calabria proto-storica e alle sue civiltà mediterranee, è mancato un buon ufficio stampa col quale diffondere le vicende degli Oinotri e dei Brettioi, le antiche genti dell’Italia pre-augustea, perché la scrittura non era ancora diffusa. Abitavano, sulle alture collinari nella costa ionica e tirrenica da Broglio di Trebisacce a Francavilla Maritma, a Consentia, a Taureanum di Palmi, prima del flusso migratorio degli elleni. Poi, espandevano nell’entroterra e fondavano nuovi insediamenti, come Arintha, oggi Rende, Montalto, l’Aufugum brettio ed enotrio, Roggiano, la Vergae ausone, Argentanum, l’Acheruntia, l’Idrusia della Roma antica, Acri il borgo delle fonti, del Rinfresco e del Pompo, la Gnesa gergale, e Luzzi, il Castrum luciorum. Gli Oinotri erano transitati dal Paleolitico al Neolitico, dalla raccolta-caccia alla coltivazione dei campi, all’agropastorale sotto la sapiente guida d’Italo, mitico re, già arroccato nell’acropoli, come a Broglio e a Francavilla, genitore di Roma, sua figlia. Avevano saputo sperimentare l’archeo-tecnologia nella conservazione delle derrate alimentari, eccedenti il fabbisogno quotidiano. Le serbavano in grandi pithoi-dolii, le cinque giare dalla capienza di 5.000 litri, rinvenute nell’archeo-opificio sulla collina di Trebisacce. Contenevano l’olio d’uliva e le ulive da mensa, le produzioni dell’archeo-sapienza oinotria nel XV sec. a.C. L’archeo-impresa agroalimetare era di molto precedente a Tarquinio Prisco. Solo nel 581 a.C, con un’operazione da archeo-marketing, la  diffusione della coltura dell’ulivo in Calabria era stata  attribuita al re di Roma da Fenestella, lo storico citato da Plinio il vecchio. Italo, re degli Oinotri, secondo Aristotele, aveva istituito il sissitio. Era una forma d’archeo-annona per ridistribuire l’eccedenza alimentare alla popolazione colpita da carestia. Ed era la festa di convivialitas mediterranea, un sontuoso banchetto per premiare i guerrieri vincitori. Poi, a Sparta, il sissitio era divenuto il manipolo di spartiati, temibili guerrieri, sempre insieme anche a tavola. Era stato adottato nella Sparta dorica per definire i coraggiosi soldati; mangiavano in comunità. E’ stato tramandato nella tradizione e conservato nel costume del territorio regionale. Così, le antiche genti d’Italia-Calabria avevano trasferito la loro sapienza agroalimentare alla Sybaris di Smindiride. Ad Atene in cerca di moglie, aveva portato, su una nave da 50 rematori, un suo seguito di cuochi. Non si fidava della madrepatria Ellade. E Filostrato, l’allievo d’Alkmeon a Kroton, aveva elaborato i famosi unguenti per il trattamento degli atleti vincitori a Olimpia. Avevano a base l’omphacion, un olio d’uliva da ulive raccolte a fine agosto. Gli aliptai massaggiavano Milon con un prodotto griffato, venduto a caro prezzo in tutto il Mediterraneo. E i Brettioi avevano costituito uno Stato confederale, da Pandosia, a Terina, a Ipponion, a Thurii, a Taureanum e a numerosi altri centri del territorio. Le erbe selvatiche, i cipollacci-lampascioni, il garu di Trebisacce sono rimasti come patrimonio sapienziale del locus. La salsa era ottenuta dalla fermentazione del pesce azzurro, lo sgombro e le alici, pescati nello Ionio, ricco in ω-3. Era molto apprezzata dagli elleni e da Roma antica,  un condimento di numerose pietanze, negli antipasti dai molti segreti, con le erbe agli ω-3, come la porcellana.
Nella Regione, il turismo e il tempo libero verso i borghi antichi e le loro località rurali divengono veri e propri prodotti di punta, soprattutto per la qualità della vita e per la varietà dell’offerta gastronomica. Esaltano i territori interni, raccordati al mare e alla montagna. I borghi e la campagna sono organizzati come mete del turismo e del tempo libero, per la loro economia vitale, non più destinata all’abbandono. La convivialitas è legata ai cicli stagionali della terra e della vita rurbana, innovata nell’antica tradizione dell’accoglienza borghigiana e contadina. La scoperta del borgo rurbano copre tutto l’arco dell’anno, con la coltura della vite, nell’esperienza del vivi il tuo vino, adotta la vigna dall’uvaggio inconfondibile, la raccolta e la frangitura delle ulive per l’olio velato e fruttato dal frantoio e la concia per le ulive da mensa, le schiacciate o le oinotrie mature. I lavori nei campi sono per i visitatori una fonte di benessere, alla ricerca di saperi antichi, di conoscenza e d’esperienza sulle procedure enologiche ed elaiologiche. E veni, vidi, resti è l’esplorazione dei mitici sapori nella panificazione, col lievito naturale e al forno a legna, nella produzione dei formaggi d’alpeggio, con il latte munto dalle Podoliche, e nella trasformazione del suino nero di Calabria in gustosi salumi e salami mediterranei. Collegati strategicamente con le grandi vie di comunicazione, i borghi antichi rappresentano un’interessante alternativa alle già note mete turistiche. L’offerta territoriale favorisce anche le aree rurali in ritardo di sviluppo e punta a valorizzare i borghi con accentuata identità culturale, naturalistica, paesaggistica e gastronomica. Le loro produzioni agroalimentari sono rigorosamente provenienti dall’areale circostante, nel raggio di 30-50Km.
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