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Il progetto“Con Slow per le vie del gusto...” &€ ideato dall'amda agricola - agrituristica
agriRiggio in collaborazione con I'Associazione ‘i@&mici del Capicollo Azze Anca” e
I'associazione culturale Apodiafazprrevede una serie di iniziative tese a sensibilizza
I'opinione pubblica locale ed in particolare le nu@e generazioni ad una cultura del territorio
grecanico e ad una riscoperta delle proprie radicagro-alimentari.

Un percorso educativo alla riscoperta dei sapateke ricchezze della nostra cultura grecanica,
attraverso mini-laboratori del gusto, visite guelatelle aziende agricole, escursioni nell’area
grecanica . Il tutto mira alla promozione ddiléera corta (dal produttore al consumatore per il
consumo dei prodotti grecanici) e a dimostrare ctengtorio e tradizioni gastronomiche sono un
binomio vincente.
Finalita del progetto
Tra le attivitd principali legate alla tradizioneeganica le piu importanti sono I'agricoltura e
I'allevamento. Queste hanno trovato nel tempo mnie fespansione ed i prodotti di questo settore
hanno contribuito a costituireplatrimonio dei sapori tipicdella nostra Area Grecanica. Purtroppo,
ormai da anni si € avuta una continua e paurosaifiee di tutte le attivita rurali, sia zootecniche
che agricole e della perdita del loro legame eoadcieta. E percio ci siamo chiesfpitanti bimbi
hanno visto dal vivo una mucca o un maialino?
Ad oggi, infatti i superstiti (agricoltori e alletai) di questa “selezione” soffrono del cronico
problema di trovare uno o piu canali di commerzidrzione dei loro prodotti di qualita.
La “campagna” e il “marketing” sono due realta popistanti.
Le aziende agricole della nostra Area Grecanicstita@scono tuttora una realtd non trascurabile e
contribuiscono tra mille difficolta al mantenimende! territorio, fornendo prodotti alimentari di
ottima qualita dal punto di vista nutrizionale gamolettico.
Gli scopi del presente progetto sono:
la promozione e I'utilizzo di prodotti grecanici come la carneptoduzione propria (dalla nascita
alla macellazione), i salumi grecanici senza corssr, I'olio, il formaggio, il vino, la pasta frea,
il pane fatto nel forno a legna,ecc.;
la reintroduzione dei prodotti grecanici nell’alimentazione di oggiorno aprendo a sapori
“diversi” le nuove generazioni;
I'educazione al territorio attraverso visite guidate nelle aziende zooteenehei borghi del gusto
presenti sul territorio dell’Area Grecanica.
Descrizione delle attivita
Attraverso i mini laboratori i bambini possono eaplia differenza che esiste tra il prodotto (es. la
carne o il latte) acquistato in un supermercatd gradotto acquistato direttamente in azienda,
seguendo le fasi di trasformazione.
Tramite questa iniziativa la nostra azienda mipaare all'interno delle famiglie un messaggio
molto chiaro: ‘acquistare all'interno dei punti venditziendali grecanici’significa dare la
possibilita alle famiglie di trovare prodotti dialqualita di una tradizione millenaria a prezzi
competitivi il tutto magari percorrendo ‘I¥ie del Gusto nella terra dei Greci di Calabria
degustando il Capicollo Azze Anca Grecanicd.e attivita che i bambini svolgeranno all'interno
dell'azienda mirano a far capire il rapporto chistestra 'uomo, la natura, gli animali e le cose
belle che i bambini hanno perso in questi anni ctanieellezza di giocare all’aria aperta, di
seminare un chicco e poi vedere spuntare una pardi raccogliere un frutto in un campo e poi
trasformarlo in conserve, allevare un suino anctistanzgprogetto vincitore dell’Oscar Green)
e poi assistere alla trasformazione in salumiddamangiare ad una pecorella per bere il latte 0
trasformarlo in formaggio o ricotte, ecc.

Per tutto questo nasce il progettdCon Slow per le vie del gusto..che come obiettivo si
prefigge far capire ai bambini che cosa sia un aziela agrituristica che rapporto ha con il



territorio, attraverso i mini laboratori del gusto, esperienze dirette “in campo”, escursioni e
divulgazione del Progetto all'interno delle famigle di alunni/studenti e docenti delle scuole del
territorio nazionale.

Soggetti promotori

Azienda agricola — Salumificio - Agriturismo agrggio di Nocera Caterina
Associazione “Gli Amici del Capicollo Azze Anca’r@sidio Slow Food)
Associazione culturale Apodiafazi

Beneficiari finali
Consumatori — Territorio - Economia locale — Scud@®muni
Benefici attesi
Valorizzazione delle produzioni grecaniche attraversdfiaera corta.
Rinnovo della fiducia dei consumatori nei confronti delle aziende adei@roduttrici.
Graduale incremento dei suini (nero di Calabria o del pezzato Nero grecanicoyirha ovi-
caprini con ritorno ai pascoli, alla lavorazione w@ereni per produzioni destinate al consumo lecal
e alla conoscenza del territorio da parte dellevawgenerazioni
Diminuzione dei costi di trasportoe di intermediaziona favore della qualita dei prodotti e un
di un incentivo economico a tutto il comparto rurale.
Promozione della biodiversita grecanicattraverso le “Vie del Gusto...”
Mini Laboratori del gusto

1. Dal suino alle vostre tavole, con i salumi Naturakenza conservantVisita azienda +
Mini Laboratorio del gusto + Pranzo + Visita adBworgo dell’Area Grecanica + Guida del
Gusto € 15,00 a persona.

2. Dal chicco di grano alla preparazione del pane fattin casaVisita azienda + Mini
Laboratorio del gusto + Pranzo + Visita ad un BatglhArea Grecanica + Guida del Gusto
€ 15,00 a persona.

3. L’origano (Rigani) Grecanico e le piante aromatichealalla semina alla raccoltaVisita
azienda + Mini Laboratorio del gusto + Pranzo +tdiad un Borgo dell’Area Grecanica +
Guida del Gusto € 15,00 a persona.

4. Dal chicco di grano alla preparazione della pastaatta in casaVisita azienda + Mini
Laboratorio del gusto + Pranzo + Visita ad un BatglyArea Grecanica + Guida del Gusto
€ 15,00 a persona.

5. Dalle pecore e capre al latte, al formaggio e alldcotta grecanica con possibilita di
assistere alla “Festa della Tosatura”Visita azienda + Mini Laboratorio del gusto +
Pranzo + Visita ad un Borgo dell’Area Grecanicautda del Gusto € 15,00 a persona.

6. Dal chicco di grano alla preparazione dei biscottjrecanici Visita azienda + Mini
Laboratorio del gusto + Pranzo + Visita ad un BatglyArea Grecanica + Guida del Gusto
€ 15,00 a persona.

7. Dal chicco di grano alla preparazione della Lestoptia GrecanicaVisita azienda + Mini
Laboratorio del gusto + Pranzo + Visita ad un BatglyArea Grecanica + Guida del Gusto
€ 15,00 a persona.



Il progetto prevede delle piccole scenette cherfacacomprendere meglio ai bambini e alle
loro famiglie il ruolo e il rapporto che esiste tta aziende agricole , Slow Food, I'associazione
culturale Apodiafazzi, la lingua greco calabra eilbo buono, pulito e giusto.

Per far cio i bambini saranno seguiti oltre che dacnici dell’ azienda che li ospitera, da un
tecnologo alimentare, da un esperto della cucinacgnica, da un cultore della lingua greco
calabra, da un Accompagnatore del Gusto e da uaegnante responsabile del progetto per la
scuola....

Inoltre il progetto si potra concludere con i bambiattori principali”, nel senso che potranno
essere loro a gestire un ipotetico lab. del gustmo stend di prodotti tipici dell’area grecanica
magari in una piazza o in uno spazio adibito al€otenza.

Esempio del mini lab. Grecanico del Pane, dellstBa della Lestopitta

Ciao a tutti io sono Slow!

E oggi assieme ai miei amici mi sto
recando da nonno Nini e nonna
Maria gli anziani del paese perché
ci vogliono raccontare una storia
lunga millenni. Venite con noi che
ci divertiremo sicuramente!

Ciao a tutti io sono Chicco pe
gli amici Chiccolino e assieme al
mio amico Slow e agli
accompagnatori del gusto vi
guideremo per le “Vie del gusto
grecanico...”

Vademecum per | visitatori

N.B. La visita prevede un solo laboratorio a scattacordato in precedenza con 'azienda e
confermato tramite e-madlgririggio@Ilibero.itper ulteriori info tel. 0965/712304;

N.B. il menu preparato prevedd primo, 1 secondo, frutta e acqua compresa;

N.B. il menu sara servito uguale sia per i bambini airel@insegnanti o eventuali accompagnatori
che usufruiscono dell’offerta scuola;

N.B. leinsegnati non pagano.




