
In una società che tende a dimenticare il proprio passato fatto di
saperi, cultura e creatività, diventa sempre più importante fermare
il tempo su quelle antiche abitudini e tradizioni che hanno segnato
la storia di una comunità. Un retroterra culturale indispensabile
per affrontare le sfide della modernità con la giusta consapevolezza,
in modo da saper apprezzare l’identità locale ed integrarla nella
società della conoscenza globalizzata. Il tema di questo evento
è appunto quello di fissare e trasmettere la tradizione dell’arte

culinaria e la gastronomia tipica di un ter-
ritorio, con particolare riferimento

a due prodotti di punta
nel panorama gastro-

nomico nazionale
che nascono e

si sviluppano a
Gaeta: la Tiella
e l’Oliva.
Prodotto tradi-
zionale della
Regione Lazio

e a Denomi-
nazione Comu-

nale di Origine
(De.C.O.), la Tiella

si diffonde, secondo
la leggenda,  da una

invenzione di Ferdinando IV
di Borbone (1815 circa).

L’arte di prepararla, dimostrata da esperte massaie in apposite
cucine all’interno della manifestazione, rap-
presenta la sintesi dei saperi tradizionali
con la capacità di trasformare ingredienti
semplici, storia e risorsa del nostro ter-
ritorio, in una pietanza che appaga il
piacere del palato e l’estetica del cibo.
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