Por Silvia Percussi
Fotos: Tadeu Brunelli

A Basilicata também ¢é conhecida como
Lucania, nome que lhe foi conferido em
memoéria da populacao que ali residia, os
lucanos. E uma regido que retine em si
todas as caracteristicas tipicas do sul da
Italia.

Suas peculiaridades enogastronémicas
sdo apreciadas desde a antiguidade.
Existe até hoje, por exemplo, uma linguica
muito admirada antigamente pelos
romanos que se chama /uganega ou
lucaniga, originada na Basilicata, mas
encontrada e conhecida em toda a Itélia.

A cozinha tradicional da regidao baseou-se
nos ingredientes simples utilizados pelos
camponeses, mantendo até o presente
seus aromas e sabores deliciosos. Um dos
ingredientes fundamentais é a carne
suina, tradicionalmente criada e abatida
observando-se um ritual que culmina em
uma festa para a qual sdo convidados
vizinhos e familiares. Entre os produtos
derivados do suino - além da ja citada
linguica /uganega, aromatizada com
pimenta-preta e calabresa (que pode ser
degustada crua, assada, frita, seca ou em
conserva de azeite)-, merecem ser
mencionadas a tao apreciada sorpressata
(linguica de carne suina cortada com a
ponta da faca) e a pezzenta, feita somente
com as sobras suinas, como rins, coracao,
pulmdes e tripas.

A massa feita a mao com farinha de grano
duro, sal e agua é provavelmente uma
invencao lucana também. Existem
diversas variedades, como fusilli, lagane
(nome utilizado pelos gregos para
lasanha), cavatelli, calzoni, orecchiette. O
seu tempero tradicional é o ragu de carne,
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preparado com as carnes de cordeiro,
suina e ovina, cozidas no molho de tomate
depois de refogadas.

O pao também se faz presente em muitas
receitas de pratos principais.
Normalmente sua base é a farinha de
grano duro. O fato de ser cozido em forno
a lenha lhe confere um sabor especial. E
ainda muito apreciado o pao produzido nas
cidades de Matera e Altamura, feito
somente de sémola, em formas de
grandes dimensoes.

Normalmente os pratos tradicionais sao
enriquecidos com o gosto do peperoncino
e da pimenta calabresa, além dos peperoni
crush, pimentdes secos ao sol em
pitorescos colares vermelhos encontrados
frequentemente nas janelas das casas
rurais.

Os queijos constituem uma pérola da
gastronomia lucana. Destaca-se o
pecorino, com sabor inigualédvel,
produzido com leite de ovelhas e cabras
criadas preferencialmente soltas nos
pastos, e maturado de trés a doze meses.
Vale a pena também provar outras
variedades caseiras como as ricotas, as
mozarelas, o provola, o caciocavallo e a
caciotta.

A Basilicata ndo é rica na receitas de
doces. Mas entre os mais populares estao
0 sanguinaccio, preparado com sangue
suino, chocolate, passas, casca de limao,
canela e aclcar, e a lagana chiapatta um
dos doces mais antigos, preparado com a
mesma base da lasanha com mosto
cozido, nozes, passas, miolo de pao e
macas.



Pan cotto

Ingredientes:

300 g de péo caseiro amanhecido
300 g de chicéria

2 ovos

150 g de linguica lucana

100 g de pancetta

2 pimentas-malaguetas

caldo de carne

azeite e sal
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Modo de preparo:

Corte em cubinhos a pancetta e deixe-a refogar em pouquissimo azeite. Acrescente a
linguica picada e a chicoria limpa e lavada, e entdo tempere com sal, regando
gradualmente com o caldo. Quase no final do cozimento, junte a pimenta picada e os
ovos batidos. Distribua tudo em forminhas ja preparadas com o pao amanhecido em
pedacinhos.
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O do seu filho também.
‘“ Colegio Dante Alighieri.

Agora com opcao de periodo integral ate o 52 ano do Ensino Fundamental.
www.colegiodante.com.br



