PASTA E CARNE DI CINGHIALE ALLA CONTADINA DI CALITRI

Calitri 6 un comune o3 5.292 abitanti fe/fa]arovz'ncz'a & Fvellino.

Fbitata sin dalleti neolitica, attesta ﬁequentazz’cni dell'eti def Terre @(660‘ a.t)e fe/JoerioJo
romanc, come testimoniano i numerosi reperti (vao"z', Jame punte &7 fance e vari uten&z'fz') ritrovati
nefle caverne mnaturali dette dai calitrani ':jrruttunz'”. ng corso def %cﬁoevo féce parte def
Gastaldato &i Gonza grazie
alla sua strategica posizione
tra if JTirrenc e /’z;zfriatico,
/’zgafartenenza fu in sequito
interrotta dallinvasione dei
Wgrmanni. ﬂaf MJ!II ij
secolo, fu ﬁuzfo dei
Dalvano con i nome i
Zz‘afe.ftrum ng 1269 fu
donate da Garlo f%ﬂjié a
Galeotto i Tfeur}/, che Jo

vendette nel 1304 alla

famz:jfia ge.suaf([o, cut
appartenne ﬁno al 1629, per passare poi ai Ludovisi e ai j‘jz;reffz' cke tennero Galitrd ﬁno
all'eversione defla féut[afz'td. j]fﬂeo‘e partecipé attivamente ai moti reazionari def 1820- 21. ﬂgjso

Sunita fﬁaﬂa i/ territorio fu interessato daf b-rz:jrantajjio, che Yuz' st articofava in grosse bande.

Frede &i una vera e propria tradizione contadina, Ja gastronomia calitrana non presenta piatti
Joﬁo‘ticatz’, ma una serie tﬁ'Jn’attz' tradizionali JemJa/z'cz' e neffo stesso tempo jenuinz’. Acqua sala, pan'
cuott' e gualche volta ain' e patan', v'rasciol, a'gghiucc' sfritta, sonc stati, per decenni, i piatti tipici
& Galitri. %questz’ si aggiungono prodetti tipici Jocali: sauzicch, s'br'ssata, pr'sutt', cap'cuoggh’,
A\l 1 1
fr'magg', r'cotta.
Iajaatronomia calitrana tradizionale ricorda ancora: 7 cingu]' é 7uz' risente defla vicinanza afla
%jfiafoic/ré sono molto 11]99711' ai cavatelli fujfieJi) SoNno iffiatto tipico per eccellenza, ed anche i
lahan' (tajfz'ateffe) e fe aurecch' du' u' preut' (crecchiette). z;%/trijaiattz' tipici sono Je cannazze (it
’ ’ N ’ , 1 17 1 ’ ’ v, 'y
.{]oe,zzatz) servite con ragu eﬁrmajjzc pecorinoe, jfz sc'lient G/ermzceffz) conditi con sugo a base di
ofie ﬁitto con z{yfz'o e peperoncino piccante, i baccala afla ua]ane(gna',fz'etanz,a in tempi antichi

prediletta dai bifolchi ﬁzalan' sznif‘ica proprio hi o/co) cke consiste in baccala Jessato e condito con



sugo a base di ofic ﬁitto con aj/z'v e peperoncine molto piccante, /acqua sala' cke consiste in ﬁtte
cﬁ']oane Eajnate con acqua bollente chke é stata fejjermente salata sulle qua/z' st versano ofio o Jardo
ﬁittz' con ajfz'o e peperoncino piccante.

Unaltro efemento tipice defla tradizione culinaria calitrana ¢ la carne d% cinjﬁiafe. @jji Ja sua carne
& molto apprezzata sia per i suo sapore selvatico e Joartz’co/are, sia Jaercﬁé pie magra di gue//a di

maiale.

LA RICETTA

nﬁgyor,zz'onz’ per cingue persone.

Ingredienti: 50047 di pasta tipo grosso,
Y poogr di cinjﬁiafe, 3 t[ftﬁ’ﬁ:nt[o di vitello,

50  gr di  burro, 100 gr d7 ﬁrmajjio

w parmigranc jrattujzato, sale se necessario.

s
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“  Procedimento: in una pentcfa con un
ﬁfo &i ofic & ofiva fate rosofare z'fcz'nj/;z'afe
tzgfz'ato a pezzi. Unite ifﬁnJo &7 vitelflo e
Jasciate cuocere aﬁamma bassa. Ie&aate Ja
%‘ Janta al dente, scolatela e Jaonetefa in un
recipiente farjc Gonditela con if burro e
' , gf ,
meta def ﬁrmajjzo. onetevi sopra Ja
carne d7 cinj/fiafe, /' aftra meta def

ﬁrmajjio ed inﬁne, Ja salsa di cottura.



