
PA S T A  E  CAR N E  DI  CINGHI A L E  ALL A  CONT A D I N A  DI  CALI T RI  

Calitr i  è  un  co m u n e  di  5.2 9 2  abitanti  della  provi n ci a  di  Avellino.

Abitata  sin  dall'età  ne olitica,  attesta  frequ e ntazi o ni  dell'età  del  Ferro  (IX sec.  a.C.) e  del  perio d o  

ro m a n o ,  co m e  testi m o n i a n o  i  nu m er o si  reperti  (vasi,  lam e  punte  di  lanc e  e  vari  utensili)  ritrovati  

nelle  cav ern e  naturali  dette  dai  calitrani  "gruttuni".   Nel  cors o  del  Medioe v o  fec e  parte  del  

Gastaldato  di  Conza  grazie  

alla  sua  strategi c a  posizi on e  

tra  il  Tirren o  e  l'Adriatic o,  

l'apparten e nza  fu  in  seguito  

interrotta  dall'invasi o n e  dei  

Norman ni.  Dal  XII al  XIII 

sec ol o ,  fu  feud o  dei  

Balvano  con  il  no m e  di  

Galestru m  Nel  1 2 6 9  fu 

donat o  da  Carlo  d'Angi ò  a  

Galeotto  di  Fleury,  ch e  lo  

vend ette  nel  1 3 0 4  alla  

fa mi gli a  Gesuald o,  cui  

appartenn e  fino  al  1 6 2 9 ,  per  passare  poi  ai  Ludovisi  e  ai  Mirelli  ch e  tenn er o  Calitri  fino  

all'ev ersi o n e  della  feudalità.  Il paes e  partecip ò  attiva m e n t e  ai  m oti  reazi on ari  del  1 8 2 0 - 2 1 .  Dopo  

l'unità  d'Italia  il territori o  fu interessat o  dal  briganta g g i o ,  ch e  qui  si  artic ol a v a  in  gross e  band e.

Erede  di  una  vera  e  propria  tradizion e  contadina,  la  gastron o m i a  calitrana  non  pres enta  piatti  

sofisticati,  ma  una  serie  di  piatti  tradizionali  se m pli ci  e  nell o  stess o  te m p o  genuini.  Acqua  sala,  pan'  

cuott'  e  qualc h e  volta  ain'  e  patan' ,  v'ras cio l,  a'gghiuc c'  sfritta,  son o  stati,  per  dec e n ni,  i piatti  tipici  

di  Calitri.  A questi  si  aggiun g o n o  prod otti  tipici  locali :  sauzic ch,  s'br' s sata,  pr'sutt',  cap'cuoggh',  

f'r'magg',  r'cotta .  

La gastron o m i a  calitrana  tradizi onal e  ricorda  anc ora:  i  cingul'  (e  qui  risente  della  vicinanza  alla  

Puglia  poic h é  son o  m o lt o  affini  ai  cavatelli  pugliesi)  son o  il  piatto  tipico  per  ec c e l l e nza,  ed  anch e  i  

lahan'  (tagliatell e)  e  le  aure c ch'  du'  u'  preut'  (orec c h i ette).  Altri piatti  tipici  son o  le  cannazze  (ziti 

spezzati)  servite  con  ragù  e  for m a g g i o  pec orin o,  gli  sc'lient'  (ver m i c e l li)  conditi  con  sug o  a  bas e  di  

oli o  fritto  con  agli o  e  peper o n c i n o  piccant e,  il  bac c al à  alla  ualanegna' ,  pietanza  in  te mpi  antichi  

predil etta  dai  bifol c hi  (ualan'  significa  propri o  bifol c o)  che  consiste  in  bac c al à  lessat o  e  con dito  con  



sug o  a  bas e  di  oli o  fritto  con  agli o  e  peper o n c i n o  m o lt o  piccante,  l'acqua  sala'  che  consiste  in  fette  

di  pane  bagn at e  con  acqua  boll e nt e  ch e  è  stata  leg g er m e n t e  salata  sulle  quali  si  versan o  oli o  o  lardo  

fritti  con  agli o  e  peper o n c i n o  piccante.

Un altro  el e m e n t o  tipico  della  tradizion e  culinaria  calitrana  è  la  carne  di  cing hi al e.  Oggi  la  sua  carne  

è  m o lt o  apprezzata  sia  per  il  suo  sapor e  sel vatic o  e  partic ol ar e,  sia  perch é  più  ma gr a  di  quella  di  

mai al e.

LA  RIC E T T A

Proporzi o ni  per  cinqu e  perso n e .  

Ingredien ti:  50 0 g r  di  pasta  tipo  gross o,  

50 0 gr  di  cinghi al e,  3  dl  di  fond o  di  vitell o,  

50  gr  di  burro,  1 0 0  gr  di  for m a g g i o  

par mi gi a n o  grattugiato,  sale  se  nec e s s ari o.  

Procedi me n t o:  in  una  pentola  con  un  

filo  di  oli o  d'  oliva  fate  ros ol ar e   il  cinghi al e  

tagliato  a  pezzi.  Unite  il  fond o  di  vitell o  e  

lasciate  cuo c e r e  a  fia m m a  bassa.  Lessate  la  

pasta  al  dente,  scol atel a  e  pon et el a  in  un  

recipi ent e  larg o.  Conditela  con  il  burro  e  

m eta'  del  for m a g g i o .  Ponete vi  sopra  la  

carn e  di  cing hi al e,  l'  altra  m eta'  del  

for m a g g i o  ed  infine,  la  salsa  di  cottura.


