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			Come se fossi del posto

			I cosentini sono persone socievoli e si godono la città in alcuni punti di ritrovo (Viale Alimena a Cosenza e via Marconi a Rende i posti più frequentati da ragazze e ragazzi).

			è una città universitaria (25.000 studenti gli iscritti ad Arcavacata) ed è facile trovare studentesse e studenti provenienti da Paesi esteri (Grecia, Spagna, Brasile, Argentina, Stati Uniti, Turchia, Cina, Giappone). Questo rende Cosenza una città multiculturale.

			I cosentini adorano passeggiare a Corso Mazzini e, più di recente sul Viale Giacomo Mancini dove si può fare jogging in mezzo al verde e alla piste riservate a pedoni e ciclisti. Lo stesso avviene a Rende dove la passeggiata da jogging si fa su Viale Francesco e Carolina Principe, anch’esso immerso nel verde e con piste riservate a pedoni e ciclisti.

			Amano l’aperitivo e andare a cena a fuori.

			Bevande

			Analcoliche 

			Partiamo con l’acqua che è ottima e potete berla in una delle fontane pubbliche presenti sia a Rende, sia Cosenza. A Cosenza assaggiate quella da’ Funtana ‘i Giugnu (a Corso Mazzini) o quella dei Tredici Canali (alla Villa Vecchia). Buona anche quella del rubinetto che potete chiedere ai ristoranti (cercheranno di proporvi acque imbottigliate a prezzi esagerati) o bere nei vostri alloggi.

			La gassosa al caffè è un’antica e gradevole bevanda analcolica calabrese a base di acqua, zucchero, caramello, concentrato di caffè e anidride carbonica.

			La gassosa al limone è composta da acqua, zucchero, concentrato al limone e anidride carbonica.

			Alcoliche

			Il liquore alla liquirizia è confezionato con estratto di liquirizia calabrese, erbe aromatiche, zucchero e alcool.

			Il liquore di agrumi è un prodotto familiare calabrese usato nelle occasioni speciali ed è composto da bucce di agrumi, zucchero, alcool e acqua.

			Il liquore di cedro è una specialità della provincia di Cosenza dove si produce il 98% della produzione nazionale di cedro. È composto da bucce di cedro, erbe eromatiche, zucchero e alcool.

			Il liquore di finocchietto selvatico, molto buono, è composto da finocchio selvatico, alcool, acqua e zucchero.

			Vini

			A Cosenza, nella zona di Donnici si produce buon vino a denominazione di origine controllata (Doc) con il marchio Terre di Cosenza, Doc Donnici, Rosso Riserva. I vitigni ammessi sono Magliocco canino e Greco nero. A Rende si produce in contrada Nogiano, località Monaci, un vino sotto il marchio Giraldi & Giraldi da vitigni autoctoni Magliocco, Greco nero e Greco bianco, a denominazione di origine protetta (Dop) , alcuni invecchiati in barriques di ottima qualità.

			Budget

			A Cosenza e Rende sono presenti tutte le categorie di alberghi (escluso i 5 stelle), ma sono le guesthouse a offrire spesso il miglior rapporto qualità/prezzo. È una città universitaria e le sistemazioni si trovano a prezzi abbastanza economici. Per mangiare nella sezione apposita indichiamo alcuni ristoranti con le relative forbici di prezzi, ma non mancano pub, negozi di alimentari e cibo da strada dove si spende poco e si mangia più che dignitosamente.

			Clima

			Caldo secco d’estate, abbastanza freddo e umido d’inverno. 

			In estate le temperature variano da un minimo di 22° a un massimo di 40°. In inverno da 8° minimo a 11° massimo. Nelle stagioni intermedie di 11° a 17°. 

			Il mese più piovoso è febbraio. Precipitazioni quasi assenti da maggio a metà settembre.

			Cucina

			La cucina cosentina e renditana è senza particolari ricercatezze, sana, saporita, con molto condimento e aromi naturali. Molto usato il peperoncino (in calabrese cancarieddru).

			Le specialità

			La pasta fatta in casa arriva prima in qualsiasi classifica di qualsiasi zona della Calabria, compresi Cosenza e Rende. 
Il piatto delle grandi occasioni è la sagna (lasagna) al sugo. È scaldata in acqua tiepida ed è infornata dopo averla bene imbottita di uova bollite affettate, caciocavallo filante, salsiccia nostrana e infinite polpettine fritte in precedenza.

			Consensi simili ottengono i ricci ‘i donna (fusilli) confezionati ad uno ad uno con un ferro da calze,  gli    (strozzapreti), più conosciuti come gnocchi che sono ricavati premendo col polpastrello un pezzetto di pasta di farina (di circa 3 centimetri) amalgamato con patate a pasta gialla, su un crivello (in mancanza si possono utilizzare anche i rebbi della forchetta) e si condiscono con salsa di pomodoro fresco e pecorino piccante locale. Particolarmente cari a cosentini e renditani sono i cappieddri ‘i prieviti detti così per una notevole somiglianza al copricapo dei preti e conosciuti più comunemente con orecchiette, anch’esse condite con sugo di pomodoro.

			Carne

			La cucina cosentina e renditana è ricca di carne (il pesce manca completamente se escludiamo il baccalà essiccato). Molto prelibati i cosciotti di agnello che sono serviti arrostiti e conditi con erbe profumate e patate fritte. Una delle specialità contadine è la testa di capretto al forno che dopo essere stata aperta, è ricoperta di mollica di pane, formaggio grattugiato e prezzemolo. Il fegato di maiale  è servito a pezzettini infilati su una stecca di canna, alternati fra di loro con fogli di alloro. Durante la cottura, i pezzettini sono cosparsi di aceto forte spruzzato con un rametto di origano. Ricordiamo, infine, la saporitissima carni ‘ncantarata (carne di maiale conservata sotto sale in contenitori di argilla) di appannaggio esclusivo di stomaci forti e con fegato a prova di bomba.

			Funghi

			Impossibile non citare i funghi che si trovano nella vicina Sila o nei boschi dell’Appennino Paolano allo Scaruzzu e alle Cannili.

			Il fungo più apprezzato è la guita (è servito arrostito e farcito con cipolla o ricotta). Di pari livello i siddri (porcini) che sono serviti fritti o stufati.

			Dolci

			Chiudiamo con i dolci menzionando la crostata (pasta frolla con marmellata) e il pan di Spagna.

			La scelta di Bartolina

			Fast food senza servizio al tavolo

				- Mi ‘Ndujo (telefono +39 0984 462550 chiedere di Eugenio) è presente a Rende (Metropolis e Via Marconi) e a Cosenza (Corso Mazzini), serve panini con prodotti tipicamente calabresi. Se avete fame affidatevi a un hamburger bovino (carne bovina calabrese, cipolla di Tropea, cacio silano, pancetta calabrese) e a una bella birra fresca.

				- Siamo fritti (Telefono +39 348 927 7247 chiedere di Cadore) si trova a Cosenza in via Misasi (ex via Roma). Qui trovate qualche tavolo, ma fareste meglio a prenotare i posti che vi servono. Vi sorprenderà non solo il tovagliato (da ristorante stellato), ma anche i piatti soprattutto di pesce. È una cucina innovativa ereditata da un genio come Tonino Napoli e degnamente proseguito dalla moglie, la signora Napoli, che in cucina è una maga. Non dimenticate di assaggiare le purpette di vario tipo. Eccezionali veramente.

			I ristoranti

				- 3 Cipolle sul comò (Telefono +39 349 367 7253 chiedere di Carlotta) è a Rende in via Fratelli Bandiera, 98. Lo chef, Andrea, è un tipo innovativo che fa una cucina rivisitata con prodotti rigorosamente calabresi. Per i buongustai consigliamo Coppa di suino con fonduta di caciocavallo silano e lamelle di guanciale croccante. Buona la lista dei vini. Il menù è stagionale. Prezzi 35-45 euro.

				- I Goti (telefono +39 3477956282 chiedere di Pasquale) si trova a Cosenza in piazza Campanella, 23. Provate la Paella e non ve ne pentirete. Prezzi 15-50 euro.

				- Wine Art (Telefono +39 377 684 7195 chiedere di Carmine) è in via Don Minzoni, 70 a Rende. Dal nome non si direbbe, ma la vera sorpresa sono i piatti di pesce. Decisamente squisiti. Prezzi 25-40 euro.

				- Remove pub (telefono +39 3475882692 chiedere di Marco) è a Rende in via Matteotti, 48. Unisce a ottimi panini un’ottima pizza napoletana. Prezzi 10-40 euro

				- Pizzeria L’Arco (telefono +39 320 675 8905 chiedere di Elvira) si trova a Rende paese in via Costa, 4. Buonissima la pizza, meravigliosa la terrazza. Meglio prenotare. Prezzo 10-40 euro.
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