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Le alici
che uniscono
le culture
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"Shio-tsunagi Amici Alici"

Unisce la parola Amici (tomodachi) e Alici (katakuchi-iwashi),
creando un suono comune che richiama familiarita ed
empatia.Le piccole alici, attraversando il mare e vivendo in
banchi, ci ricordano le somiglianze tra Giappone e ltalia, tra Ibuki
e Fuscaldo, tra comunita lontane che condividono vita
quotidiana e cultura alimentare. “Shio-tsunagi” significa legare
le persone oltre i confini, come le correnti del mare.

Questo progetto e uno scambio culturale che parte dalle alici: un
percorso di apprendimento attraverso il cibo (educazione
alimentare), un mezzo di espressione attraverso |’ arte, e uno

spazio di dialogo che coltiva il futuro.
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M Informazioni sull’ evento

Shio-tsunagi Amici Alici 2025 Autunno

Date: 4-6 novembre 2025 (mar-gio)

Luoghi: Facolta di Agraria, Universita di Kagawa (Miki) / Isola di Ibuki / KOKIRIKO, Nio, Mitoyo /
Kuranone, Kanoniji

Organizzatore: Ibukijima Project

Collaborazione: Regione Calabria, Citta di Fuscaldo, Hotel Barbieri, Alici di Fuscaldo

Universita di Kagawa, Associazione per la Promozione della Pesca di Kagawa, Cooperativa Pescatori
di Ibuki, Kanemitsu Miyoshi, Sugagumi Co., Ltd., Goda Teruichi shoten Co., Ltd., Associazione per lo
Studio dell’ Alimentazione

Kawatsuru Sake Brewery Co., Ltd., Louts Co., Ltd., NIPPONIA, Kurasukoto Co., Ltd., Kuraonone
Tsunagite Co., Ltd., Photo Studio Manmaru, YUSUKE TAGUCHI DESIGN

B Concetto | Che cos’ e “territorio” ?

Il termine territorio non significa semplicemente “terra” , ma il paesaggio intrecciato di natura,
cultura e vita quotidiana.

Le culture gastronomiche radicate in un territorio hanno un valore universale che trascende i confini.
|l territorio del Kagawa e quello della Calabria, cresciuti in due mari diversi, si incontrano per
esplorare, attraverso cibo, agricoltura e cultura, le forme future dell’ alimentazione in un programma
internazionale di tre giorni.

BProgramma

Giorno 1 | 4 novembre (mar)

Parlare di grano: “Sanuki Udon e la Pasta della Mamma” @ Universita di Kagawa (Facolta di Agraria)
Giorno 2-1 | 5 novembre (mer)

Momenti per sentire il respiro dell’ isola: “Esperienza Territorio di Ibuki — Passeggiata sull” isola”

@ lIsola di Ibuki

Giorno 2-2 | 5 novembre (mer, pomeriggio)

Festa del Raccolto — Un incontro per condividere i doni del sole e del mare tra Giappone e Italia

@ KOKIRIKO, Nio, Mitoyo

Giorno 3 | 6 novembre (gio)

Show cooking con ricette e degustazione a cura dello chef Barbieri e sua moglie con la ricercatrice di cucina
quotidiana Fumiko Shimazaki @ Kuranone, Kanonji

M Obiettivi dell’ iniziativa

Ogqi, il valore del territorio come “artigianato e produzione radicati nella comunita” viene rivalutato.
Sono proprio i piccoli villaggi di pescatori e contadini a poter connettersi con il mondo e a diventare il
punto di partenza per un nuovo futuro di cibo, agricoltura e turismo.

Attraverso questo programma, cerchiamo ispirazione nei territori di Kagawa e Calabria.

B Contatti (stampa e media) Segreteria del Ibukijima Project Responsabile: Kaji

Autunno fecondo 2025

Un dialogo gastronomico che nasce dal TERITORIO.
Kagawa e Calabria:
due paesaggi che intrecciano il futuro dello scambio culturale del cibo.
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AGRI-CHEF / Enzo BARBIERI

Lo chef Enzo Barbieri e riconosciuto come uno dei principali interpreti della

cucina calabrese del sud ltalia, che continua a reinterpretare in chiave
contemporanea.

Dal 1969, anno in cui la sua famiglia ha fondato il Ristorante Barbieri e
I” Hotel Barbieri, porta avanti una gastronomia radicata nella natura e nella
cultura del borgo di Altomonte, diffondendone i valori sia in Italia che
all" estero.

La sua azienda agricola possiede la certificazione BIO (agricoltura biologica) e
produce direttamente ortaggi, frutta e olio d’ oliva. La filosofia del
chilometro zero e centrale: ogni piatto riflette pienamente i doni della terra.
Pasta fatta a mano, carni e formaggi stagionati, antipasti a base di funghi e
verdure locali, piatti di pesce e carne, fino ai dolci tradizionali: ogni portata
esprime i colori e i profumi autentici della Calabria.

Il suo lavoro e stato ampiamente riconosciuto in festival gastronomici e
iniziative di scambio culturale, tanto che il ristorante e definito la “cattedrale
del gusto calabrese” .

Con il marchio “Famiglia Barbieri” , ha unito cucina e ospitalita, assumendo
un ruolo di ambasciatore nel promuovere la Calabria sotto il profilo turistico
e culturale.

La filosofia dello chef Barbieri & “portare a tavola il territorio stesso” .

Con un profondo amore per la propria terra e una sensibilita innovativa, le
sue creazioni permettono agli ospiti di vivere I" essenza della Calabria.

Il legame intessuto da questi piccoli pesci diventa alla fine un mare vasto e
sereno, in cui il Seto Inland Sea e il Mediterraneo si mescolano come
un’ unica distesa, sotto il nome delle alici.
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Giorno 1 | 4 novembre (mar)

Orario: 10:00 - 12:30

Luogo: Facolta di Agraria, Universita di Kagawa

Tema: Parlare del grano: “Sanuki Udon e la Pasta della Mamma”

Udon fatti a mano e pasta: due espressioni diverse di un unico “gusto della
mamma” .

Sebbene nati in luoghi lontani, in Giappone e in Italia, a Kagawa e in Calabria,
entrambe le tradizioni sono state tramandate e amate. Attraverso il tema comune

della cultura del “grano” , I" incontro approfondira |’ apprendimento e lo scambio.

@ Introduzione alla cultura gastronomica di Kagawa (udon e verdure)
(2 Presentazione della cucina e della cultura gastronomica tradizionale della
Calabria, Italia

3 Degustazione di udon e pasta con talk show

In collaborazione con: Facolta di Agraria, Universita di Kagawa / Prof. Masahiro
Ogawa, Preside della Facolta

*Il programma e gli orari possono subire variazioni.
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Masahiro Ogawa

/ Preside, Facolta di Agraria, Universita di Kagawa

Laureato nel 1993 presso la Graduate School of Science
and Engineering dell” Universita Sophia. Dottorato in
Scienze (1996). Dal 1996 ha lavorato per due anni come
JSPS Overseas Research Fellow presso la University of
British Columbia.

Successivamente ha svolto attivita di ricercatore
post-doc alla Louisiana State University e alla University
of Guelph.

Dal 2004 e entrato a far parte della Facolta di Agraria
dell” Universita di Kagawa e, dal 2009, ricopre I’ attuale

incarico di Preside.
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Keisuke Mizuta

/ Professore associato presso la Facolta di Agraria

dell’ Universita di Kagawa, Dipartimento di Scienze della

Produzione Alimentare

Si occupa diricerca con |” obiettivo di conciliare alta
qualita e alta resa del frumento. Lavora al miglioramento
dei metodi di concimazione e delle tecniche di diagnosi
della crescita, concentrandosi sull’ ottimizzazione della
fertilizzazione azotata, sulla prevenzione dell” allettamento
e sulla riduzione dell” impatto ambientale attraverso
pratiche agricole sostenibili e I" utilizzo dell’ agricoltura
smart.

E inoltre impegnato in progetti di ricerca applicata e
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Giorno 2-1 | 5 novembre (mer) — Mattina
Orario: 9:00 - 12:00
Luogo: Isola di Ibuki (® partenza da Porto di Nio / @ partenza da Porto di Kan’ onji)
Tema: Un momento per sentire il respiro dell’ isola:
“Esperienza Territorio sull’ Isola di Ibuki — Passeggiata”

L" Isola di Ibuki ha ricevuto grandi benefici dalle alici, che sono state il punto di
partenza di questo scambio.
Con lo chef agrichef Enzo Barbieri, i partecipanti visiteranno gli stabilimenti della
pesca dell” iriko e vivranno da vicino la cultura quotidiana unica dell’ isola.
Inoltre, avranno I’ opportunita di ammirare le mostre e le opere d’ arte della
sessione autunnale della Setouchi Triennale, sperimentando |' intreccio tra
paesaggio, arte e cultura della pesca.
Programma:
(DVisita ai pescherecci e agli stabilimenti di iriko (non & stagione di pesca)
(2)Visita ed esperienza artistica alle mostre della Setouchi Triennale — Sessione
Autunnale
®Incontro e scambio con gli abitanti locali, visita guidata
In collaborazione con: Cooperativa dei Pescatori di lbuki
Guida: Kanemitsu Miyoshi (solo per i partecipanti in partenza dal porto di Nio, a
bordo)

*Il programma e gli orari possono subire variazioni.
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Miyoshi Kanemitsu / Guida di Ibukijima Iriko

Nato a Ibukijima. Dopo aver lavorato per un’ azienda automobilistica, & tornato nella sua
isola natale, dove gestisce un taxi marittimo e organizza visite guidate. Come
rappresentante dell” “Associazione di ricerca su Ibukijima” , si dedica da anni alla
valorizzazione culturale dell’ isola, trasmettendo la sua storia e le sue tradizioni popolari.
Attraverso i racconti sulla pesca e sulla vita quotidiana, comunica ai visitatori lo spirito
profondo e la ricchezza culturale di Ibukijima.

E inoltre impegnato in progetti di ricerca applicata e sperimentazioni sul campo nella
Prefettura di Kagawa.
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Giorno 2-2 | 5 novembre (mer) - Pomeriggio
Orario: 13:30-16:30
Luogo: “Kokiriko” — 264 Nio-otsu, Nio-chd, Mitoyo, Prefettura di Kagawa

Tema: Festa del Raccolto — Un incontro per condividere i doni del sole
e del mare tra Giappone e Italia

Presso Kokiriko, nella cucina tradizionale “Okudosan” , si cucinera il piatto locale
Mosso-meshi per ringraziare del raccolto e condividerlo tra i partecipantiin un
workshop conviviale.

Mettendo a confronto le culture del riso di Kagawa e del pane della Calabria,
rifletteremo insieme sulla “cultura del condividere” tra Giappone e Italia e sul modo
contemporaneo di vivere il cibo.

Relatori: Enzo Barbieri, Miyoko Tada, Tetsuo Kan, Yuichirdo Kawahito

Facilitatore: Tetsuya Takeuchi Interprete: Naoyoshi Itani

Quota di partecipazione: Studenti ¥1.000 / Generale ¥4.000 (previsto, max 30 persone)
Collaborano: Sugagumi Co., Shoku no Kenkyukai, Kawatsuru Sake Brewery Co., Ltd.

*Il programma e gli orari possono subire variazioni.
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Suga-qumi Co., Ltd.

Impresa di costruzioni con sede a Nio, Mitoyo (Prefettura
di Kagawa). Si occupa di un ampio spettro di progetti, dal
restauro di edifici tradizionali come templi e case rurali
antiche, fino a strutture pubbliche e residenze moderne.
Con la serie di case “Sanuki-no-le” , che valorizza il
cipresso di Kagawa, ha ottenuto il Wood Design Award.
Ha sviluppato anche progetti collaborativi di grande
rilievo, come “Sanuki Ryokuso” con | architetto Yasushi
Horibe e “i-works” con |’ architetto Satoshi Irei.
Attraverso un’ architettura radicata nella natura e nella
cultura del Mare Interno di Seto, contribuisce a coltivare il

futuro della comunita locale.
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Miyoko Tada
/ Presidente del “Club di ricerca sull’ alimentazione”

Dieci anni fa si e trasferita da Osaka per prendersi cura del
padre. A Mitoyo e Kan" onji ha riscoperto la straordinaria
qualita delle verdure e degli ingredienti locali. Desiderando
“creare legami con la comunita attraverso il cibo” , ha
iniziato anche un’ attivita di volontariato per promuovere
“colazioni e zuppe di miso facili da preparare per le madri
lavoratrici” , dopo aver saputo che molti bambini non

fanno colazione al mattino.
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Kawatsuru Sake Brewery Co., Ltd. — Yuichiro Kawahito

Storica casa di sake situata a Kan’ onji, guidata dalla sesta
generazione della famiglia.

Produce etichette che uniscono tradizione e innovazione,

tra cui “Kawatsuru” e “Sanuki Cloudy” .
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Lutz Co., Ltd. — Tetsuya Takeuchi

Dirige un’ azienda che promuove lo sviluppo di prodotti e
|” apertura di mercati utilizzando risorse locali,
contribuendo al contempo alla valorizzazione della cultura

e delle industrie regionali.
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Giorno 3 | 6 novembre (gio) - Pomeriggio

Orario: 13:30 - 16:00

Luogo: Kuranone, 2-chome, Mosenishi-machi, Kanoniji, Prefettura di Kagawa
Tema: Show cooking con ricette e degustazione a cura dello chef Enzo
Barbieri e della moglie, insieme alla ricercatrice di cucina quotidiana Fumiko
Shimazaki. “ll Territorio del Mare e del Cibo”

Show cooking “ll territorio del mare e del cibo” a cura dello chef agricolo Barbieri e
di sua moglie. Una dimostrazione con degustazione dedicata alla cucina
tradizionale calabrese: lasagna di pane, ragu di alici fresche e gnocchi fatti in casa
solo con farina e acqua. Sara inoltre presentato I onigiri di riso con iriko come
introduzione alla cultura locale. Attraverso il cibo si esprime lo scambio tra la vita
quotidiana e il mare, radicato nel territorio. Tutte le ricette calabresi saranno fornite
con spiegazioni che permettono di riprodurle facilmente nella vita di ogni giorno.
Eventi collegati:

Mostra fotografica “Gallery Week” @ Kuranone (4 — 9 novembre)

Relatori : Chef Enzo Barbieri/Fumiko Shimazaki

Facilitatore / Interprete: Naoyoshi Itani

Quota di partecipazione: Studenti: ¥1,000 / Generale: ¥4,000 (previsto / max 30 posti)
In collaborazione con: Kurasukoto Co., Ltd. / Kuranone / Chihiro Onishi

/ FESTIVALE DELLE ALICI / ALICI di Fuscaldo

*Il programma e gli orari possono subire variazioni.
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https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSd-Xobnal-zHlM0hNYoOo1hOLuQgp9uH0_ehBwLru4AAGNZfQ/viewform
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSd-Xobnal-zHlM0hNYoOo1hOLuQgp9uH0_ehBwLru4AAGNZfQ/viewform
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSd-Xobnal-zHlM0hNYoOo1hOLuQgp9uH0_ehBwLru4AAGNZfQ/viewform
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Fumiko Shimazaki / Kurasukoto Co., Ltd.

Con sede a Mitoyo (Prefettura di Kagawa), guida numerose

attivita attorno al negozio di lifestyle “Kurashi no Mori” :
il panificio-bagel “Kurashi no Pan Hibi” , corsi di cucina,
caffetteria, galleria e una gelateria di ghiaccio naturale.
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Naoyoshi Itani / Giornalista, Coordinatore
Ha studiato in Italia dal 2005. Ha fondato TSUNAGITE Inc
(con sede in Giappone) e ne é diventato I'amministratore

delegato. Ha coordinato un progetto per invitare la
nazionale italiana in Giappone per la Rugby World Cup
2019 ad un pre-allenamento a Sugadaira Kogen, Ueda City,
Prefettura di Nagano. E coautore di un libro per il
programma BS-TBS "All'ltalia che non conosci: la cultura
alimentare della creativita: la filosofia della cucina che i

creativi italiani amano" (pubblicato da Sweet Concept).

KURANO
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Kuranone (Kurane)

Caffe ed event hall ricavati da un magazzino di oltre 100
anni, ristrutturato. Offre piatti a base di koji fatti in casa,
curry speziati, quiche, torte, pane e pasticceria leggera.
Funziona in modalita self-service ed e disponibile anche
per eventi, matrimoni e soggiorni con affitto dell’ intero

edificio.

BEEREHICLBEUVS

BHETH - Z2MmZ2 R ETE2EER, PRz L5X
TcEm CEBZESH. A2 TF [Photo studio A E %, |
ZEE L. HELGOXILEXE ClRILL Imasiz B L
W5,

Chihiro Onishi - Fotografa

Fotografa con base a Kan’ onji e Mitoyo. Attraverso i suoi

lavori cattura luce e atmosfere sottili, attirando grande
attenzione.

Gestisce lo studio fotografico “Photo studio Manmaru”
con circa 400 sessioni annuali che spaziano dal quotidiano

ai progetti culturali.
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Goda Teruichi Shoten

Fondata nel 1906 a Toyohama, Kan' onji, nella prefettura
di Kagawa, |" azienda custodisce da oltre un secolo la
tradizione artigianale dei noodles di Sanuki, perfezionando
costantemente la loro “elasticita” e il gusto autentico con

ingredienti naturali e senza additivi.
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https://youtu.be/Met_pvqEf1k?si=18AEixOOWBGPIOwS
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https://youtu.be/Met_pvqEf1k?si=18AEixOOWBGPIOwS
https://youtu.be/VEWfdjBP80c?si=akyl9gyerehf0tAi
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Sentite il respiro di quest’ isola


https://youtu.be/VEWfdjBP80c?si=akyl9gyerehf0tAi
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Per la prima volta e stata visitata Fuscaldo, dove sono stati consegnati al sindaco Giacomo Middea dei doni commemorativi, tra cui gli iriko dell’ isola di Ibuki. Si & discusso di

future collaborazioni basate sulla cultura comune delle alici. Durante il soggiorno, presso una guesthouse con scuola di cucina locale, e stato possibile degustare piatti
tradizionali a base di verdure raccolte nei campi e alici.
L' ospitalita e proseguita ad Altomonte, presso I’ hotel gestito dallo chef Enzo Barbieri, dove e stato offerto un soggiorno speciale. Attraverso il cibo e la cultura, e stata

un’ occasione preziosa per condividere le ricchezze dei territori e far germogliare nuovi semi di collaborazione tra Giappone e Italia.
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Estate 2024 | Festival delle Alici - Cooking Show
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Come momento clou del festival, la sera del terzo giorno alle 21:00, si & svolto un cooking show con lo chef Enzo Barbieri — che ha svolto un ruolo fondamentale nel collegare la
Citta di Fuscaldo e la Citta di Kan’ onji — insieme al coordinatore Naoyoshi Itani. Durante | evento, & stato preparato un brodo con iriko (forniti dalla Cooperativa dei Pescatori di
Ibuki) per servire Sanuki Udon (dalla bottega Gouda Terukazu Shéten). Come guarnizione, lo chef Barbieri ha proposto un piatto collaborativo con i peperoni cruschi, fritti tipici
della cucina calabrese. Il pubblico ha potuto anche assaggiare direttamente gli iriko essiccati, un’ esperienza inedita per la cultura alimentare locale, che non prevede |I' uso delle

alici in forma secca. Molti, con un bicchiere di sake in mano e gli iriko da sgranocchiare, hanno ricreato un’ atmosfera che sembrava quasi di essere in Giappone.




2024 S F | PREAITTE 3 VRR/ BMCEREAS = / Tabi R i R sk

Estate 2024 | Mostra su Ibuki, Proiezione di Filmati e Dialogo tra iSindaci
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Prima del festival, presso una sede distaccata del Municipio di Fuscaldo, si e svolto un incontro di amicizia tra il sindaco di Kan' onji Seiji Saeki e il sindaco di Fuscaldo Giacomo
Middea. Dopo le presentazioni personali, hanno discusso delle attrattive delle rispettive citta, dei prodotti tipici, del clima e della cultura. Sono stati offerti in dono iriko dell’ isola
di Ibuki, sake della Kawatsuru Sake Brewery, udon della bottega Teruichi Gouda Shoten e borse in edizione speciale dell’” Ibuki Project. In occasione del festival, & stato proiettato
sulla facciata di un edificio storico il cortometraggio introduttivo “lbuki no Mirai” in versione italiana. Inoltre, una sezione della mostra dedicata alla pesca di Fuscaldo ha ospitato

un’ esposizione permanente di pannelli su Ibuki, la pesca degli iriko e la storia dell” isola, utilizzata anche come mostra itinerante durante gli eventi.l visitatori hanno posto
numerose domande, dalla collocazione geografica di Kan' oniji alle differenze culturali, trasformando I iniziativa in una preziosa occasione di approfondimento e di

rafforzamento dello scambio reciproco.


https://youtu.be/VEWfdjBP80c?si=KiOCgtNnMc7R6VBF
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Al “Festival delle Alici 2025” si e tenuto come evento principale il concorso fotografico “I pescatori di stelle 2025” . Il concorso mira a raccontare, attraverso la fotografia, i
pescatori — simbolo della citta — e le attivita della pesca, ed & aperto a partecipanti nazionali e internazionali. Per rappresentare il Giappone e |" isola di Ibuki, ha partecipato la
fotografa Chihiro Onishi, che ha esposto opere dedicate ai pescatori. Le sue immagini hanno riflesso la memoria del mare di Seto e della vita quotidiana degli abitanti,
condividendo sul palcoscenico internazionale la cultura e il vissuto dell’ isola di lbuki.

E stata un’ occasione per rafforzare i legami comunitari e creare nuove opportunita di scambio.
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Isola di Ibuki (Citta di Kan'onji, Prefettura di Kagawa)
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Situata circa 10 km al largo della citta di Kan" oniji, nel Mare Interno di Seto occidentale, I’ isola di Ibuki & una piccola isola di circa 5 km di perimetro. Grazie a ricchi banchi di pesca, & conosciuta
come “|" isola dell” iriko” . Le correnti dello Kuroshio e del Mare Interno creano un habitat ideale per le alici, che da secoli sostengono la vita e la cultura degli isolani.

Ancora oggi diverse famiglie di pescatori operano sull’ isola, e durante | estate e |" autunno vi si sbarcano grandi quantita di pesce, che, dopo essere essiccato al sole o trasformato, viene
distribuito in tutto il Giappone, diventando la base della cultura del brodo (dashi) dei Sanuki Udon.Storicamente, ' isola & cresciuta insieme all” industria dell’” iriko: nei periodi di massima fioritura,
commercianti e produttori locali hanno portato i loro prodotti oltre I isola, trainando |I" economia regionale.ll paesaggio e lo stile di vita unici, sviluppati in un territorio montuoso e limitato,
testimoniano ancora oggi il legame indissolubile tra pesca e vita quotidiana. Ibuki non e solo un centro di pesca, ma un vero “piccolo territorio” , che incarna ' orgoglio di Kagawa come eredita
da tramandare nel futuro attraverso la cultura alimentare e la storia Accesso all’ isola di lbuki
Da Tokyo — Aeroporto di Takamatsu: ca. 1Th20 + auto/treno ca. 1h30 + nave ca. 25 min/

Da Takamatsu — Porto di Kan’ onji: ca. Th10 + nave ca. 25 min/Da Porto di Kan" onji — Isola di [buki: ca. 25 min.
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Fuscaldo & un piccolo borgo situato sulla costa tirrenica della Calabria, che si estende dal litorale fino alle colline e alle montagne a 1000 m di altitudine. E caratterizzato da splendidi panorami

marini e tramonti suggestivi, spiagge sabbiose e paesaggi rurali e boschivi. Palazzi storici e resti di castelli arricchiscono il patrimonio culturale, mentre d’ estate la citta si anima di emigrati di

ritorno e turisti. Con una popolazione di circa 8.000 abitanti, offre una buona accoglienza con B&B e hotel, permettendo di vivere sia la gastronomia locale sia la bellezza della natura. Durante
I” anno si svolgono numerosi festival, celebrazioni religiose ed eventi comunitari che favoriscono vivaci scambi e momenti di aggregazione.

Accesso a Fuscaldo / Da Roma — 406 km, ca. 5h in treno / Da Milano— 876 km, ca. 6h (aereo + treno)
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