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Basilicata, con ( colori della
larola st raccontano le stagioni |

Lucania o Basilicata? La Costituzione recita: Basilicata, lorse da Basileus,
terrat dei ve. Ma i Poeti amano chiamarla Lucania, non per Forigine classica
del nome che commemora il popolo dei Lucani scomparso. anche per ingiuric,
millenni addictro, ma per la doleezza, per Ly musicaliti della parola,

che [a pensare a un certo paesaggio, ad una antica intesa tra 'nomo ¢ la terra.
Ma Lucania o Basilicata che sia, questo ¢ un tratto esemplare del Sud Talia.
In questa regione si legano insieme ghi uomini dei monti ¢ quelli che venivano
dalle sponde dello Tonio, il mitico mare della Magna Grecias ¢ dalle coste

del Tirreno. da Maratea, dove il mare si offre come promessa di evasione
sulle strade improbabili delle onde.,

Sul Tirreno [a natura ha gia realizzato, per suo conto, il progetto "mare-monti”
che ha g cavturato linteresse di molui visitatori. Due momenti di una storia,
dunque, tra Oriente ¢ Occidente, due punti opposti tra loro che pure
racchiudono una realti cosi mutevole, se ¢ vero che la Basilicata,

con appena undicimilia chilometri quadrati, condensa in s¢ tutte le varieta

del pacsaggio italiano.

Da ogni paese emerge il valore culturale di Tatti, usi ¢ costumi che rivelano
uni ricchezza che a volte sbalordisce anche chi la conosce. ¢ chi la sente

nell i,

Irugando nel suo paesaggio. anche con la complicith della lantasia,

si puo credere che antiche abituding possono ancora sopranvivere a lungo.

Qui il potenziale natura ¢ altissimo, un patrimonio che si arricchisce

i luoghi segreti. Esistono alcune tra le ultime, pio esclusive, oasi protette

del Mezzogiorno d'lalia: qui comincia il dominio delle montagne sacre
Limmagine sugeestiva del Parco del Pollino, molto cara ai viaggiator
dellOuwocento) con le quali seltante il mare, dallo lonio al Tirreno,
puo competere in solennitia ¢ grandezza. |
.o Basilicata sta ora vivendo il suo momento di celebriti.

Ogni proposta di olterta turistica ha bisogno di an buon pretesto intorno

al quale creare occasioni di attrattive ¢ di intrattenimento.

In Basilicata con i colori della taivola si raccontano le stagioni.

I sapori, come la cultura dei paesi, venzono da lontano, dal mondo contadino
¢ pastorale, hanno prolumi particolarmente intensi che personalizzano

da sempre la gastronomia lucana.

= proprio qui, nel rispetto di abituding millenarie — gesti che il tempo

non ha consumato — il pane conserva ancora il sapore del grano, contribuisce
a consolidare i valori di una cultura che secoli di sapienza hanno saputo
sottrarre alle innovazioni della modernita.

Mario TrUEELLY
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AWWTICTTE TRADIZTONI
L MARCIIN DI TUTELA

lcco perche non e dilficile gustare nei ri-
storantt, nelle trattornie. nelle osterie ¢ nelle
asiende agrituristiche della Basilicata cacio-
cavalli di mucea podolica. salumi di munali
nutnt con ghiande, Tormagg impresaosi
Cor h|1r.'fit:.' ]lrnlum.ih: provemients 1!,:1_:“ ST
proini, carni genuine siapientemente trasfor-
mate in pratt dalta llll.lhl.l- |a conservasio

ne ¢ coltinvasione des |'-rm!nn| autoctont ha

[P T ITRE S S0 Pistitosione di varie TGP iIndica-
Aone Geogralica Protettal, come il peperine
di Sewrse, b fagroli di Savcons, ¢ 16T 1hdica
Ao Geogralica Fipical, Tra cun il vio Corent -
tiveer ot Boceitmon .

Richiesta per ollenety PTG & stuta inoltrata
anche per 1 seguanli |'hrmiull'll._f-u'_:m.t'r i Ko
tenredia, PeCaring de Filvenre, canrestrado di Maolie
terno. ol extravergine doliva nicavato dalla
coltnazione Jolive madatiche nelle Calanghe

Lucane ¢ delle alive u;.'_“ill'uLt del Vuliure
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Mellese, allicocea di Policors, casta-
aone i Melji,

Inoltre ¢ state avanzata b v
chiesta di presidio di tutela -
perche in via destinzione
~ per il finocchio e il se-
dano di Semse, per il
Percoco pu Pizzilo di
Sant Arcangelo, per le
arance o stacce dr [urse,
per la pera Sabbella i San
Cricrgio Lucano,

LY ultimao vanne ncordats 1o DOC Aglia-
co. presente in tutte le maghon cantine. ¢ il
pante di Matera

UNA REGIONL,
DUL MARI EUN MELTING POT
GASTRONOMICO

Visitare lo Basilicata vuol dire scoprire una
terra bagnata da due mari tra loro estrema-
mente ditterent per morlologia ¢ insediamen:
ti cultaralic una regione con paesagei che in
pochi chilometri vanano notevolmente: dalle
coste. ora Irastaghate ora sabbiose. ai lngh ¢
alle montagne. din castelh alle masserie.
L'n patrimonio ambientale sano ¢ sicuro di
aria pulita ¢ acque sorgive, dove gli Enotri in-
sediarono 1 prim vigneti (I'Ellenico, oggi
Aglianrca), gl Svevi coltivarono, importando-
lo dal Nord Europa. il rafane, usato ancora
abitualmente in molte arce interne, ¢ gh Ara-

b1 portarone le arance. il gileppo. 'iva sulta-
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i ¢ e mandorle. Qui gli spagnoli coltivaro-
no — impertandolo dalle Antlle — il peperone
di Senise con metodi di cottura, come quello
aacapece, ancora oget usati localmente (shol-
bentatura in acqua ¢ aceto per evitare L lor-
mazione del botuline! ¢ introdussero le grat-
tonate Ltrippe tritate ¢ bollite in brodo di car-
nel. b millinfanti (piccoli semi di Larina impa-
stath ¢ grattati bollitt io brodi) o le nunestre o
motlignan imelanzane).

Infine turono i francesi o introduree il bian-
congngiare (preparato uthzzando Tatte ¢ pa-
stald, la porvata. le zuppe di prselli con cacio ¢

nova. le torte di sanenimaccio ¢ | migliaced.

CLOINALE RELITGIONI

In Basthicat il rapporta lra ciba ¢ n']igm
ne ¢ sempre stalo molto vive: numerose sono
imbatti le tradiziom gastronomiche ¢ folelori-
stiche che altondanao le loro origini nella cre-
denee religiose.

.\nﬁllt amaoente. dll!l'éiﬂlf.' Iil! il."iill\-'][il iil‘“ \H{,‘I_'ﬂ-

Per questa

sione, era viclato cagliare il fatte

ragione 1 paston lo regalivano agli abitant

che, bollitolo con delle tashatelle sotuli. lo
condivano con succhero ¢ cannella.

I 13 dicembre, giormo dedicato o Sunta Lucia,
veniva preparata la crcera, grano bollito con
miele ¢ sapa (vino cottal. La tradizione vuole
:,‘ln_‘ Llﬂ]'-n eusere stita cotla nells pi:,:n;:c[l‘.j. la
CHCCHT veng Lsciata sotto il caommo allinche
Lt santa vi st 1 proprio |1u_'d1:, buon augurio
per il riposo invernale det terrem agricoli e per
la Boritura primaserile.

Ancora, laovigilin di Nonale il pasto ¢ costitui
to b ben nove portate che, secondo una cre-
denea popolare. rappresentano le nove case
cui la Madonna busso per esseve ritocillata

it di partorire.

L MISCHIGILTO
BRINASCIMENTALLE |
IRESCA

In Basilicata sono decine 1 tipi di pasta

LA PASTA

resca, ognuna der quah porta in se le carat-
teristiche del territorio da cui proviene. Dal
tardo Binascimento nei pavsi di Fardells,
leanu ¢ Calvera, gia appartenent all’antica
contea i Chinromonte. si preparia una pasta
chiomata a mischiclio, ottenuta impastandao
le mighor Farine di legumi, ceci, oreo, semo-
L e Lave, e condita con cacioricotta e poperoe
ne a scaglie, Questo antico pratto. da sempre



preparato dalle Lamighe locali, ¢ oggi
Prapasia anche daaleuni vistoranti
¢he lo cucinanmo in pnumerose va
(AHTEAN

Sempre da antiche tradizion popolari
tascono le tapparelle tlarghe orecchiette!
el | AL resL, le munnate Il.'u;;h.nt-lh-!- del
Potentino, 1 forrrcieddis teorts Fasilhy dell
Vil DY Agris b rseatiells tpiccoli cavarelln) del

La Val Sarmenta, 1 maccarion P cuott Lmac
cherom nel cotto di bichir di Montalbana,
jrar eedduzz | |,;f1rwr|11'll; iy LR BV Frescal
(Ilulhhi"“J. ||-' LE R hil'fh' L Il. LA ] III]' ”l“”ul‘“r'
le | pasta Frescaa bucecta di mandorlal del Ma.
terano. 1 capnndn | |Illl}l|ll cavatellin di Gensae
no. e lacune clirappate tagliatelle larghet da
Veerenz e el itoechetto di parsta fresca)
di Bwonero, Per tutti il condimento ¢ 31 base
pomaodorini appes o di Sanmarzano, di for-
!’1||'._Lul" I_“."l”rlﬂll i‘rl“l'[llt'“ll' ll.'l] "ll.lil.llrl.', l.l.ll'
e montaene della Nal dAen. dal Parco Regio
male di Gallipoli Cogrnato oppuore dai pascoli

incontaminati del Parco Nasonale del Polling

FTLLUCANI L LALLOCANICA

ol aeameam dicam c;uuil milites a Luca
nis iiu'rr-.'nt-- |l.,'E'|l.iII'II;IIIlI | L1 A tllll.'H.l Lir-

e i maiale insacoata i budello ¢he | nostri

Basilicala a

Coosi

saldatt atfermano venire dav Lucani

Varco Terenaio Varvone (1 16-27 0,000 certili-
it e ortginn della salsicew, comunemente
chiamata lucanica o luganega, opgr dilbusissi-
Mt it Lulla | LT, |H‘ndn[[.i von carne i
e provemente Jdaanomali alleva allo sta
to senu brado in tatwo il territoro regonale,

Vs salsiectn clissica st aftiincano numerose
vartetd di insaccan prodotti in tutta L Basili-
ki (I.l l!l"l Iil% 'II' Pl'l. L ”I'.l .|.||'H._"||l||.'. I L ..I”tH.l
MNascere "HIIH"'I'. “l"f.ll“;!rl:l ] I“JI"!-‘.'".' l.h j‘-".'!]l'
rone, con pepe i grant con il linocchieto op:
pure con il vino banco, schigeciate a "sop-
pressata’ o capicolhi, pancette stese allumca

l&: 3 .unll.ul.ltr. S P s Iit‘ £ puant i,|||. pris-

1lavnls
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sciutti stagionati naturalmente ¢ spalle affu-
micate, Oltre o piccoli tesort culinari. prodot
con sistemi rigorosamente bwlogici, come la
mortadelln pl‘ﬂﬂull:t a Latronico o le salsicee
sopproessiate del Parco Navionale del Pollino

(eost chiamate |:!r|l.'l‘1;|'u['+ una volla insaccata la

carne nell'intestino largo. vengono bucherel-
late. messe sotto pressa e quind stagionate

BISCOTTIL TOCACCE L TORTI

La cocing regionale lucana oflre biscotti,
torte artigianali. tocacce di casa e, soprattut-
ta, pane cotto nel forno a legna: in ogni zona
¢ ¢ un modo particolare di prepararlo, con la-
rina di grano duro, con farina di grano “cap-
pella” musto o fanina di crusca, integrile o con
erbe aromatiche. con il miele o con le uova,
L ancora. prodotti da lorno che si tramanda-
no da generaziom quali taralli, biscott dolei
e salath, con la glassa o le mandorle; insapori-
Lt Con orguano o peperoncinog, oppure guarmt

con scaghie di crioccolato o panna lresca,

FORMAGGI E CONSLERVI

Pascoli incontaminau, erbe prolumate ¢

prolessionalita delle wnende cascarie lucane:
wii felice combinazione che esalta il sapore

di formaggt divenuti oraman celebri. capring

freschi ¢ stagionalti, ricotte, treccine, mazia-
relle, cacrocavalli ¢ scamorze, manteche (sca-
morze ripiene di burro), casieddu, caprini a
pallia wvvolti in foglie di telei, trome, pallacer,
einncate. La tutela di questi teson dellarte co-
searia da allevamento a pascolo ¢ alfidata al-
FANTOSC  Associazione Nazionale Formag-

gio Sotta il Ciclo), artefice della ri-

nasciti der formagen lucani,

1 FRLUTTI DI BOSCO

Lucania. da Lucus, bo-
sco; funghi ¢ tartufi quindi
che, abilmente trastormati da

aniende locali, offrono sapon in-

dimenticabili. Conservati in oho o
aceto e trastormati in salse, sono pre-
riosi gregari dei piatti della cucina
!r.‘uii;iunulc.

Ma b boschi della Basilicata so-

no anche prodighi di frutn

(

i hosco di ogni genere che vanno
ad arricchire 1l gia nicco panorama

gastronomico regionale, Lampont, uva
spina, mirtilli, ribes nero, ribes rosso
¢ more, opportunamente preparali,

vengo traslormati in golosi ed eleganti
pratti nei migliors alberghi e ristoranu.

LAGLIANICO
EILVULIURIE

I monte Vultore ha dato @ natali pia da
2300 anni fa all’ Aglianico, chiamato prima
Fllenico pq'rr.'lu" importato in Locania i
Grect, Questo vino. cui i terreni vulcanici del-
la zona danno un carattere di umicity, ha as-
sunto la DOC nel 1971 pradotto solo nei Co-
muni del Vulture mellese ¢ coltivato in zone
collinari che vanno dai 200 a4 700 metri di al-
titudine, ha colore rosso rubine con riflessi
violacer tendenti allarancione, prolumo in-
tenso con sentors di frutta di bosco e una gra-
dazione alcohca compresa tra 127 ¢ 13.5% I
preferibile consumarla dopo almeno 2 anni
di invecchiamento ed & compagno ideale di
arrosti, carm alla gnglia e caccingione,
In Basilicata troviamo numerosi altri vini,
tutti con Indicazione geogralica tipica, tesi
a valorizzare i vitigni autoctoni, Sono ottimi
abbinati o Formaggi, carni, salumi ¢ sottoli.
Fra questi ricordiamo il Castelluccio/NMassa-
wova a Senise, il Coccaro a Carbone. 1l Gra-
ztano 2 Roccanova, il Prsani a Viggiano, il Lu-
aati a Nova Siri, il Dragone ¢ il Faleiglua a
Matera, I Aglianico San Biagio, mirabilmente
promosso da Progetto DiVino, nella citta di
Marera ¢ l'Acherionina ad Acerenza.



Sorgenti di acque
purissime, atlascinanti
panorami, laghi placidi,
boschi fitti di
vegetazione convivono
quictamente alle
pendici del monte
Vulture.

Una terra promessa,
ricca di prodotti

¢ tradizioni
gastronomiche,

degna custode di

un antico e ralfinato
patrimonio di

federiciana memoria.

Vulture, /1o ‘Basenlo,
Nlarmo Platano.
Potenza

spro ¢ dofce angolo di wna terra fatta o contrasty ¢

-jlu'”u dompinate dal Valvere, svissiocio u;:pa'mmrh'u

i gt valeanica, Bsolat e tarponenty

{-

wetrabdli foreste, ad Linghi o Monticchio, il Picealo o i Crasde, separa-

Litensa & lie suggestrone det lunghe: dalle fie ¢ a v inpe

] ;I]u LR astaries st Cup sarearto o rest tfl W antica Chesi

[ eesm abuats sono vieehy di srande fuscone; de Melfi, con il castelle
turrite ¢ la cattedvale dnecentesca, o Nenosa, con §orestr romani ¢ i
splevdida abbazio della Trineta, a Lavello, aggrappata a wno sperone di
roccie strapiombante, ad Atefla, con L trecentisca cattédrale, all'ar-
Fraecid ot I'IIL-'HFH I. O e,

Lungo lavia che conduce a Porenza, capoluogo licao, H poderase ca.
stello di Lagopesole, voluto da Federice 1, vigila da secoli snlla terra

che L*;:I'i. i'hn;?:'r.-rmrr.'-Ifl'n-.rn‘u. infrtamerte an
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| “area settentrionale della Basili-
Cata ¢ fortemente connotata dal-
imponente presenza del mas-
siccio del Vulture. un antico
complesso vulcanico e cui eru-
sioni, verilicatesi circa 300,000
anni la, lurono di breve durata
i i grande intensita,

Proprio Papporto di materiale
vilcanico ha reso singolarmente
fertle Uintera regione: ol monte
appare magnificamente amman-

tato i Linte foreste, le ql.l.'lh. SO
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vulture. Alto Bas
Vulture, Alto Ba:
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Resti dell wlbezioe dellie Santa Tromitie a Ve

dendo lungo le pendici che si
Fanno via via sempre pin dolei, la-
scino il posto o castagneti, vi-
vneli ¢ uliveti.

Sictratta di un territorio assai
prezioso dal punte di vista natu-
ralistico, che ha resistito {ino ad
ora all'vsura del tempo ¢ alla ter-
ribile ¢ ripetuta violenza dei ter-
remaoli.

Cuore dellarea ¢ Rionero in Vul-
ture, da cui lacilmente si pud
giungere alla vetta dellantico yul-
cano e goidere dello splendido pa-
norama aperto sulla pianura di Ve-
nosa a oriente, sul Tavoliere ¢ sul

Gargano a settentrione, e sui con-

tradlorti appenninici o sud-ovest.
Le bocche spente del Vulture so-
no occupate dai laghi di Mon-
ticchio: il Lago Grande, intensa-
mente azzurro, ¢ il lago Piccolo,
le cut acque sono soggette a le-
noment di improvvisi intorbida-
menti, con il mutare delle condi-

sioni atmosferiche. 11 compren-

sorio naturalistico vanta la pre-
senza della bramea enropea. una
bellissima ¢ rara Farfalla notturna
originaria dell’Asin. Questa su-
[J-L*rh-;l terra o stata abitata dell vo-
mo lin dal Paleolitico Inleriore,
come narrano | graffit e le pitu-
re rupestri della localita Tuppo

o
w 0 2 ¢ AF
il A

dei Sussi, nei dintorni di Arella. |
Romani giunsero nella regione al-
Finizio del 1 secolo a.C. e in se-
guito vi Fecero transitare [ con-
solare via Appia, regina viarion, L
“regina delle vie".

Impartanti testimonianze archeo
logiche dellepoca romana vanta
Venosa, patria di Orazio, uno dei
pit grandi poeti classict, che v
nacque nel 65 a.C. Venosa ¢ oggal
luogo dai molteplict incanti archi-
tettonici: alle porte della citd ¢
Valsbazia della Trinita, cui lNincom-
pittessa confensce un suggestivo
fascino, mentre in fondo al paese

¢ il possente castello, risalente al

[ luohi di Monticehio, oasi di verde ¢ di puice nel enore della Basslicata




Sopra, seaviarchealopicn a Yapli,

il |'|.If'IL|.| I'I ‘I.H"-rn"JIEl'l .'Ir Fn:n";:l'-'ﬂflf"-nln'ﬂr'

\Vosecolo e ill'._‘_l.'ll“EiHJ el AL Er-
te settecentess e

el dintornt di Palazeo San Ger-
vasio s bronva i erande Tonanile
che Ohraso, el 11 libro delle soe
(xli, celebra COME fonls andiesice.
u;‘l’e*:iefﬁ:fit:;' vitro, “tonte Bandosn,
|}iH ‘-i‘.l]l.'l'ul.{'l:lll.‘ del seten.

1|”l.'“t i ]1:' bk wenilpa IiH. .||1 g|r[
Vantrea culiura locana nel V-V
seoodo .0 conobbe tortuna e
prosperit in epoca medicyale, ini-
salmente sotto le dominazioni
I'-"!I“,.-.',IU]"‘..It'lLJ L |H.l".|.l'||!]||ql. illlllllll L=
me capitale di conten normanm e
imbine come sede estiva dellmpe-
ratore Federica 1

v dominio dellabitate incombe i
muestoso castello normanna, tea-
tro i innumeri vicende: fu qui
che. durante i) Concilio del 1084,
il papa Urbune T bandy L prima
C rociata.

\ Lagopesole, nel Comune di
Wigliano (il cui nome. di origine

romamn, derivi dalla gers Avilie),

SOrYLe un sl ;'|-:I::'q- [ ah]‘{'”r- el
Federico, Fultimo di cui Fimpera-
tore intraprese la costrusione,
privee di mrive: il superbao il
cio bo deel Angioi Tinooal 1250,
1|I|i:|l1'.!i prassdr o Carae ciolo ¢ o
Daorii, ed & v di propricth dello
SLalir,

uesta regione ¢ nota con Levoe
tivo nome di Marmo Platano, dal
e deiomiiisioni Fis et mente
del monte Narrme e del torrente
Plhitanoe: ¢ terea di erta cilievi, di
corst dacqgua impetuosi ¢ di bor
ghi arroccati, come San Fele,
Bella ¢ Muro Lucano.

M Limitiare mevidionale dell are,
coco inline Potensa, cuore della
Basihicata, nata nel 1% secolo

|n-|c|';|11||1'r;| valles ele] Basenta, sulla

rivar sinistra ded liome,

I conteo storeo della citt ¢ attr

Versala, iuﬂgn Vasse ovest-est, dal-
Fiantica via Pretoria. su cui pro-
spettano Ly eliesa della Trome, Lo
L::Ir}||:':'|r1'u dell Beare Bosaventtoa il
l:'“”fl"“'“'L“ T Y) r LS

i pictesine Nario Pagano si trovi by
cltiesi di Sun Francesco, eretta
pnel 1274 ¢ pin volte restaurata, ¢
non lontano sorge la precola clie-
sl ot Sanr Michele. di impronta
R PTG

M ddpeemnges, hedicano o San Gerardo
‘.LE I'LH’.'{'TL’J. VUORCONGY L i'l'”lf“”“
della citti, venne intaato alla line
del N secolo ¢ della costruzione
originale conserva parte dell’absi-
de e proziost frammenti musivi,
Sel vione di Sunta Ao, limpor-
tante VMaseo Arclieofooien Provin-
ciode custoddisee 1+ reperti del twerri-

Lorio lucand, a jhll'[il'l' L[.t] Parleard i

tico linog .|“'l'|:|n|..1 FOTTINYL,




Il monte Vulture dal lating

valtnr, “rapace” (1327 ml, di ori-
gine vuleanica, di il nome allu-
red sottostante al suo antico cra-
tere: Sui fianchi della montagna
SEOTEAND NUMETnse sorgenti -
re o friveant di famose acque mi-

dalle

prieta curative per le malattic

nerali interessanti - pro-
epato-hiliari ¢ si stendono i tran-
quilli ¢ affascinant laghi di
Monticchio che olfrono paesaggi
sereni ¢ boscosi.

Nei o secoli passan ol Multore T
dominio dei Bizanting, dei Nor-
manni, deeli Svevi, e castelli di
Melli, Lagopesole. Palazzo San
Cervasio sono i muti testimoni di
queste antiche dominazioni.
Limperatore Federico Il di $Sae-
viin, in assoluto uno Fe i pio gran-
di ¢ illuminati sovrani del Me-
divevo, fece di AMelli ¢ Lugopeso-
te i luoghi preferiti per la caccia
con il falco.

Proclotti tipici

¢ gastrononua

[ETOCALLITA

Melfi con il castello e o cint
muraria conserva intatto il suo -
retto da Rue-
gero. lighio di Tancred, il castello

seing mediesvale, 1

VR 1 primao tempo amplia-
tonda Federico T cui siodese L
costruzione della torre dell'impe-
ratore, quindi dagli Angioini ¢ da-
gli Aragonesi. S1 racconta che n

L:ll]l"‘-il'l ]L['Tj-_'_l'l I'l_'{_]l_'rl‘.'_'” Hh‘h“l b o
fquestrito ¢ rinchiuso, nel 1241,
aleuni prelati Irancesi ¢ tedeschi
che siostivano recando al Caonci-
lio di Roma per ratiticare la sco-
|'I'||.|"i{'q'| ]l'.'l[}:]![' I.'I]'l.' I{F AL T | {:HI‘
pito, o che proprio a Melfi nel

1 232, sia vato Pamore tra imipe-

lJlI: CLLl

ratore ¢ Bianca Lancia,
nacque Manfredi.

Vit [heetiepraE il f Pordiezan Saine Coervaisies




Basllicata

I boreo di Lagopesole ¢ posto
vy altitodine o fpuzss SO0 metr
e ovenne eletto o residenzin estiva
ll.l Federico 11 ” castello, 1._iu*
SUFLC 1N posizione strategicsd o
vuardia della valle rivolta verso
Vamtico Apuliz. presenta una parte
residenziale ¢ una parte militare

el castello di Palazzo San Ger-
vasio. in cul Federico 1 allevava
i propri cavalli e che era la dimo-
ra preferita dal Heliastrao Man

Iredi, hen poco ¢ rimasto.

1L MEXU
DI FEDERICO |

Durante i raflinali convivi ol -
ferti dallimperatore, cui parte
cipavano misicisty, astrologi, ro-
manseri ¢ belle donne, si discu-
teva di arte, musica, povsii, cac-
ciia, architettura. Raramente si
paarlava di guerri e si narra che.,
di Tronte ai convitati, Pederico
fosse solito dire: «... E evidente

che il Dio degli Ebrei non ha co-

nescinilo '.{l-ll"xl.l b e auesta
ferra, .'|Et|'il11rnl'| PRERTY i1% r'1*||!u' chin-
{id .II wlliid |‘|11F1:||l1 I;: P;I.lru!'in.l e
me lerra Promessa | menu
II'I'llfIL‘I'i..Ili l!!’[llll”ll_"'ﬁ JHILEY LERYAA :E_:l'JI'I'
de varieth di portate: carne allo
xpivsln rip'rvn.:— i spesic x]"t.||—
ittt dio miele, Bigiani catturati
nelle battare di caccia con i fal-
chi. leprotn. allodole, ghin ¢
immancabile matale lucano che
pasenliva nei boschi erano aleu-
mi dei piatti pin reguenti della
tavala, o un tempo lragale ¢ ral-
+-H|-'lt.'1| 1.|.| It'l]l'l'il'ﬁl Il! E.-Iilli"'l-.'l'—
fesne® el il""llll'.';_flhl'i.i Ill'r‘ll l]i:
mangiare il presce provenicnte
dui vicing laghi, come risulia i
ung richiesta del 28 marzo del
1 240 o Riccardo i Picarn, cui
chiedeva di mundare del pesce al
suo lido cuoco Berardo allinchdé
ne lacesse della scapecia e lo
conservasse poiin gelatina, Non

disdegnava nemmeno i lunghi,

tunt ¢ che per cucinarli impose

... prima li bian-

una sua ricetia: «

cassing lucendoli per poco bolli-
re I i o imdi Bosalissero ¢
I comservassera jn CogneLi ..

| i 1'I]u' 1.“ i e [.r ]1l1r'l.l-
vine, le cicorielle, 1 cardoncelli 1
amanva lessate ¢ condite con un
Loy i olio crudo, accompagnate
s pane di crusca o Biscotti i
liare, miele, latte, v cotti al lor-
no. Amava assaggiare molti tipi
i formaggio. dal provolone, alli
mozzarella, al pecorino. sorseg-
}_’l.il'|L|u del vino groeco, che ordi-
mava il grastiziere Riccardo. Pre
dihgeva chiudere i suoi pasti con
una bevanda che Laceva niscalda-
re, Chismata aegua di calubrice
Fpranta stlvativa dal Trutto rossa
con il necciolo simile all’ulive),

cui attribuiva proprieti digestive.

LA NOBILIAA TAVOLA:
LAGLIANICO

«... tra i migliori d'Italia sono
i vini della regione Vulturina
(Maschito: borenza, Genzano,




Rionero, Barile, Ri-
pacandida, Rapol-
la, Melfi, Gine-
stral. E hanno tra
1'12% e 15% di al-
col; rari sono i vini
i 970 1 Tuogo della
vite ¢ il Mellese, ¢ in
f:l-.ll‘Iii.’H!.ll’t' i #ona del
Vulture: i colli intornoe a Rio-
nero appaione forau da cantine
sCavate I‘IL‘“H roceii 11111;{:: la co-
sta montuosd. ¢ sembrano, da
lontano, lantiastiche abitariond
trogloditiche. o [Gina Meranati,
RBasihicatie e Calabria. UTE'L, To-
rino 1929, pag. 87),

Un antichissimo vitigno introdot-
to in Lucania dai Greci venne
chiamato Fllenico. Nel corso del
XV secolo, durante la dominazio-
ne aragonese, il nome originario
venne corretto in Aglianico a cau-
sa della doppia “1I" pronunciata
“gli", secondo 'uso fonetico spa-
gnolo. Le antiche origini sulla
coltivazione di questo vitigno

sonda testimoniate
da aleune monete
bronzee ritrovate
durante campa-
ane i scavi ar-
cheologici nel Mel-
Fese, Gia nel TV se-
colo o0, 1 Romani
coniarons inlatti per la
colonia di Venusia una mone-
ta ratfigurante Dioniso ¢ probabil-
mente, quando Orazio invitasa al
anunc est bibendoni-, era ispirato
chal delizioso Aulinnico.
L "Aglianico del Vulture, cui ¢ sta-
tie concessa la Denominazione di
Origine Contrallata nel 1971, as-
sume, dopo alcuni anni di invec-
chiamento, un caratteristico co-
lore rosso rubino con rillessi
arancione, acquista sapore asciut-

to, tannico tendente al vellutato ¢
raggiunge una gradazione aleoli-
ca che va dagli 11,5 ai 14 gradi.

Carmela Formicola in Le vie del-
VAglianico del Vulture (Diparti-
mento di Agricoltura, Potenza

Ferretti po' baccala I
(Fusilli al sughetto di baccala)

500 g di ferretti (fusilli)

300 o i baccala

30 ¢ olive nere secche

I cipolla

300 g di pomodore pelute

50 g di wvetta passita

30 g di gherigli di noci tritati fine
20 g di mandorle tritate

mollica di pane rafferma

tritater fine

Lasciare a bagno per 2 giorni il
baccala cambiando piu volte
acqua. In una padella softrigge-
re la cipolla e versare i pelati,
quindi aggiungere il baccala e le
olive nere snocciolate; far cuo-
cere allungando con un poco
dacqua ¢ aggiustare di sale,
Cuocere la pasta. In un altro te-
came, appena oliato, far soffrig-
gere la mollica di pane ¢, quan-
do € dorata, aggiungere le noci,
le mandorle e I'uvetta passita.
Versare il tutto nella pasta cotta

¢ condire con il sugo
del baceala.
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Basilicata

1 9949 cosy delinisee 'Aelianico:

I'rutto benedetto. rossa, rosso
conee il Salligues Oy ¢ hee batte
felle vene. Rosso [rassione i G-
mini ¢ donne vissotl, amati ¢ mor-
ton queste contrade millenarie,
diverse ¢ uguali nel tempo che pue
re seorre, come s ino dalle haotti.
Frutto bhenedetto, che ammalia ¢
stordisee. Siochiamu 1'&:._',Ill;t1'|il.'ll o il
suo sapore ¢ potente: parla del

cleli sconbimat del sad, dell odore

dellia teren hagnata, dey lunghissi-
mi tramontn del Tumo di leana
I”“l i-||.1.|.. l]‘t'“J AUk LEN Al 1.!1".'
Fermenta, delle umide urotie | lyee
I._'l_l"*n.“]l!l."\.'['“l'lll‘ i L'II”.,IHH PN R B LR by
no da stappare. b parka di quel po-
1'Iu|1l che hae visto ¢ riccontato 1l
Paive delle stagiont, le roghe ¢ la
Latica, i canti ¢ L speranza, Tarri-
vorded eiorni nuovis

I Aglimico, ogar annoverato bra

pmigliorr ving rossi d Tealie ¢ in-

veechuto o bottd di esoere, esal-
it il suo sapore se abbinoto o car-
marrosto, selvagaing e oad alin Ci-
Il SaMOre FHCo, PUE e disde-
ergindo Fabbimamento al pecornno
della circostante sona i Filiane,
oot o San ele.

Lo quiesta sona vengono coltivitl
aleei vt quale T Malvasia, Ty
1u'r{!-r. L L '|| Maoseitn, olire |:|i|. F
cole quantita di Sangiovese, Ne-

arimato, Montepuleiono, Greco




¢ Falanghina. provenienti dalle

yicinge l'llgii.: ¢ Campania. D
non dimenticaree il Bianeo " Ave-
remea o ".:_Il "\PHFHH[“[ l'“"\-"\-i ('hl.' n
ﬂIlli"’tl.l SO VENERONO ey ”I

maentoe |1rmi..||i

Vulture. Allo Basento. Marmo Platano. Potenza

OLio b LLiv

In fuesta Werra rcca di
oliveti, nelle zone i
Buve, Bapaolla, Ra-

pone, Ripacandi.

i, Rionero, \e-

nosit ¢ Barile, viene
coltivato 'ulive ogliaro-
lo. il cui frutte, spremuto o
Ireddo, da un ol di
prande qualith, dalla

Baassa seciclitin ¢ ddal r Aty
hel colore wial-

lo pagliering. o114

[T MANAT]
1 VAT 1O

Non lontanoe da Potensa,
a mareine del Parco Archeologi-

co di Rossano, SO Fantica citta

Strascinati con la menta

e '\.l:_f]ln che siovanta i aver dlata
ponitalic alle manate, una pasta 400 o i pesstit fresca o strascipali
bresca .nltgmn.ni:‘- S othine um oreceliiente :__-mm.l'i
pastando Larina i grano duro [ pezzo di lardo
il nhn crlnnergme 1l llll‘..; iil;‘E I ,':'l',"l"flﬂfl"' SO
Vulture. un pirrsico di strutto, un abboradante wmenta tritata
uovo ¢ un pizzaco diosale; sedivi- | cnecluaio di radice
ali nrfuun

wile efranlo basta

Preparare un battuto di lardo,
Farlo sciogliere in una padella ¢
aggiungere il peperone secco tri
tato; in una capiente pentola di
acqua salata cuocere ghi strasci-
mati. A cottura, scolare ¢ versare
nel battuto di lardo ¢ peperoni,
cospargere di menta tritata ¢ ser-

vire con del mafano grattugiato.




de pon limpasto in piccole ciam-
belle e, con pasienti taghi ¢ nume-
rosi impasti, si ottiene L caratte-

ri-"ﬂ'. al rl]'rl'“H b mpeerriilid,

FARRO L TOBRMAGGI
Meuni seavi archeologici han-
no portato wlla luce dei semi di Lar-
ro che yvenivano postl accanto al
delunto, Tale l.'“'.'ﬁ.‘i!ll.‘. valida alter-

nativa al Irumento, ¢ wattors cealt-

oy T

vato nelle splendide valli ache-
runtinge. Lo si trova sia in chicchi
siacin Farinas viene utilizzto in cu-
cina per preparare deliziose mine-
SUFC € COMe GCCOmpagniamento
della salsiccia lucanica. Nella val-
le i Vitalba 1 caciocavalli, accanto
i svariati tipi di lormaggio, hanno
un pasto di primo prano,

Qui st producona infatti cacioca-
"u'.l:“i. il P:I.‘LIEI I]“.'I.'ilﬁtl..' L '.'Ii]l(_'t.'. L

t‘i:lriullli!w i |.'| ricolla 'n||-.|t'.l L|LI—

Ml s nils

ra che, amalgamata ai pomodori
delle zone di Lavello ¢ Monteny-
lone, regala sapori antchi. £ an-
cora, tomini lreschi, scamorzette,
pecorin ¢ formaggi cremosi; per
poi finire cob lormaggi avvalti nel-
le foglie di vite ¢ appesi in grotte
scinvate nelle rocee a stagionare, ©
insaporiti dalle mulfe che il sotto-

sualo lucano sa ollrire,

| SAPORI
DELL'INVERNO E IL
CLOCO PASSANNANTI

Durante inverno il profumao
di baceala fnite inonda le vie di
Avigliano, Tito ¢ dintorni; questo
pesce saluto viene, con esperienza
centernaria, mirabilmente trasior-
mato in squisite pictanze che, as-
sieme al vino locale ¢ al profuma-
Lo pane caserececio, dominanoe le
tavole dei paesini del Potentino.
Con le testiviti legate al Carneva-
le: Lo trachizione popolare prapone

ving cotto col micle, mentre nelle

_,..-l"'"" \ ) r""-.._;:'
~— -




ricorrenze religiose legate alla Pa-
sqguan i tivola non manca mai Fa-
gnello: a Tolve. il Lunedi dell’An-
gela, Fagnello viene tradizional-
mente preparato Con asparagi, cas
cio ¢ uova. In ogni pacse vi & una
ricorrenza ¢ ogni pacse ollre un
pratto al suo protetlore. A Satria-
N, pher L ricorrenza della Madon-
na delle Grazie, si usa mangiare il
coniglio ripicno; per questa ragio-
ne la Madonna ¢ detta anche Ma-
donna dei conigli. Savora di Lu-
cania, antica Salvia. diede i na-
tali al cuoco Passannante che ob-
be Fardire di attentare alla vit del
res Tallito Vattentato, la cittading,
poer oltenere L benevolensa del
soveana, cambido il proprio nome
in quello artuale. Famose salsicee
vengono prodotte nella zona tra
Picerno, Banzi, Cancellara, Palaz-
20 ¢ i paesi limitroli. Ben note le
noci di Castelgrande (sede di un
ossenvatorio astronomico). che,
finemente tritate, vengano versa-

te su fumanti piatti di pasta.

A torticra a u furn
(La tortiera al forno)
I ko di carnte di agnello

& caprello

S nova

abbondante pane raffermo
shriciolato finemente

100 g di pecorino grattugiato
abbondante

prezzemolo tritato

I spicchio d'aglio tritato

sile e pepe quanto basta

| kg di patate

Tagliare a pezzi grossolani la
carne i capretto o agnello,
quindi aggiustare di sale. In una
scodella preparare uno shattuto
di uova. Mescolare il pane raf-
fermo con il prezeemolo, il pe-
pe, il pecorino ¢ Faglio tritato 13-
nemente, Lavare e mondare le
patate, tagliarle a feue larghe ¢
farle ammollare in acqua. Im-
mergere i pezzi di came nello
shattuto d’'uvovo, quindi passarli
nel pane ¢ adagiarli in una te-
glia oleata. Quando | pezzi di
carne sono ben disposti, coprire
la carne con le fette di patate,
aggiungere dell'olio di oliva ex-
travergine, un bicchiere abbon-
dante di acqua, cospargere con
il pane mischiato al pecorino ¢
infornare. Cuocere per circa |
OF ¢ mezza,

Capunti chi cime chicozze
(Cavatelli lunghi con cime
di zucea)

400 g di pasta capunti

I mazzo di cime di zucca

I patata

3 zuechine

I cipolla

mezzo kg di pomodori
basilico

alin ¢ sale ranto basta

I.-ll\'il:r'l,' L 4] “lﬂnd:]rﬂ' !l" cime lli FLC-
ca privandole dei filamenti, del-
lo stelo ¢ delle Toglie pin tenere.
A parte, shucciare ¢ tagliare a
dadi piccoli la patata e le zucchi-
ne. In una padella solfriggere la
cipolla tagliata a fettine, aggiun-
gere | pomodori a pezzetti con il
hasilico ¢ Far cuocere per circa
|5 minuti. Aggiustare di sale.

In una capiente pentola bollire
le cime di zucca: a cottura ulti-
mata, aggiungere nella stessa ac-
qua le patate ¢ le zucchine,
quindi i capunti. Una volta cotti
tutti gli ingredienti, scolare e
condire con il pomodoro cotto,




Agnello di Pasquetta
1 kg di carne di agnello
[ mazzo di asparagi

I spicchio d'aglio

100 ¢ di pecoring

2 wova

sale e pepe

Tagliare a pezzi grossolani I'a-
gnello, poi mondare ¢ tagliare le
parti pit tenere degli asparagi.
In una padella oleata versare la
carne, aggiustare di sale ¢ copri-
re di acqua; portare a chollizio-
ne ¢ schivmare, quindi versare
nella teglia con la carne gli
asparagi ¢ uno spicchio d'aglio
tritato finemente, aggiustare di
sale ¢ pepe, ¢ fare cuocere.

A cottura ultimata, sbattere le
uova, aggiungere il pecorino e
versare il composto nel fondo di
cottura: passare 5 minuti nel
forno gia caldo ¢ servire.

Farro e lucanica
(Farro ¢ salsiccia)
300 g di farro

300 g di salsiccia fresca
I rametto di salvia

sale quanto basta

Far cuocere il larro con la sal-
via, aggiustare di sale. Tagliare
a rondelle spesse un dito la sal-
siceia fresca e farla rosolare ve-
locemente in una padella,

Quando diventa croccante, ag-
giungere con l'olio di cottura al
[arro; cuocere per altri 10 minu-

1 e servire,

Paparotta

I | di mosto di vino

120 ¢ di farina per dolei

| pizzico di chiodi di
garofano tritati finenente
I pizzico di cannella

100 g di zucchero

Mettere il mosto a bollire e Farvi
cadere la Farina a pioggia, gi-
rando in sempre per evita-
re che si formino grumi.
Aggiungere i chiodi di
gun:r:]uu. hi il II'“.'.'HH- =
Mo rucchero. Quando
l'impasto  avra rag-
/ giunto la giusta consi-
stenza, togliere dal fuo-
CO € versare nei piatti,

Cartellate

| kg di furiml

150 g di zucchero

200 g di olio di olive riscaldato
comt bucee di arance

2 uova

| bustina di vainiglia

5 ¢ di ammaoniaca

vino bianco seeco quanto basta

mandorle 1ostate

Impastare tutti gli ingredienti,
poi stendere con un matterello
la pasta e comporre dei ritagli ti-
po papillon. Friggere in olio cal-
do. Cospargere di vino cotto e
mandorle tostate e tritate.

Crema di castagne

¢ vino cotto

4 cucchiai di farina di castagne
4 encehiai di znechero

4 tuorli d'uovo

mrezzo litro di lante btero

I cucchiaio di vino cotto

| striscia di bueeia di arancio

grattugrata

Con una lrusta amalgamare la
farina, i tuorli d'uovo ¢ lo zuc-
chero; poi versare in una pento-
la il latte ¢, a fuoco lento, ag-
giungere il composto di faring
rimestando continuamente con
un mestolo di legno. Quando la
crema inizia a prendere corpo,
aggiungere il vino cotto ¢ la
buccia grattugiata. Servire sia

-alda sia fredda, guarnendo con
un goccio di vino cotto.




LE LOCALITA

lrieianalo

Acerenza, AMbano, Atella, Avigliano, Balvano, Banzi, Baragiano, Barile, Bella, Brindisi di Montugna,
Clancellura, Clastelgrande, Pilliano, Forenza, Genzaneo, Conestra, Lavello, Maschito, Melfi, Moutemilone,
Mure Lueana, Oppido Lucann, Palazzo S8 Gervasio, Pescopagana, Piperne, Pietragalla, Potenza,
Hr.ranu. Rapome, Riomero i Vulture, Ripacandida, Buoti, R del Meonte. 8 Angelo Le Fratte,

S Chitrreo Nuova, S, Fele, Satriano di Lucania, Savor di Lucaorra, Tio, Tolve, Trivigno,

METALLI

ACERENZA

Errepi di Rosario Pafundi, ferro
battuto — vrafe Aldo Moro,

S0 Acerenza, tel 09717749400

POTENZA

Il giglio lorentino = v Pretorm,
83 10 Potenza, tel, QU7 1310442

Nicastro Arteferro, Ferro battuto
— via dell Edilizia 33,

R3O0 Potenza, el 097 136528

SANTANGELO LE FRATTE
Antonio Parrella, rame —
contiried Tsca 39,

R3050 Sant Angela e Frane,
el 09T 3AT05 16

SAVOIA DI LUCANIA
Roceo Caggianese. ferro battuto
= calatie San Bernardine |,

83050 Savoa di Lucania.
el D97 1T

SAN FELE

Gaetano Pierri. lerro battuto
gorse Limberto 189/,

83020 San bele, el 097H/9459()

VENDOSA
Di Vietri Nicala, medaglic in
bronzo. oggetti in rame -

Vieleder, Venesa, Vietri

letrgas Ohrpentale -1, 83092 Venosa,
el 97232122

LEGNO
AVIGLIANO

DAL Falegnameria di Domenico

Martinelli, intaglio -

viae Santa Lonowa 3,

85121 '!ui'igl'lmm, tel Y7868
Tommaso Lovallo, intaglio -
certtrada Villebona,

83021 Avighaio, 1el. 0971782170

HELLA

Gisolfi Antonio, intarsio -
coray [talia 56,

K305 ] Bella. 097073269

CERAMICA

L AVELL()

Carmela Capozei -

via Micaeli 33 83024 Lavelly,
tel. 097 2/54244

MASCHITO

Archeo Cermmiche artistiche -
vier Marcont 10, 83020 Masehito,
tel. 0972/33038

MELFI

Pusquale Ciliento, decorazione su
Ceramica — ien Lacange 8700100,
83025 Melfi. tel. 0972/237851

CERAMICA E LEGNO
PALAZZC) SAN LERVASIO
Savina De Nigris -

corse Manfredi, 85026 Palazzo
Seent Ciervasio, el 0972745213

POTENZA

Artfantasy di Acierno Lacta

b2 ""l]?i'mr Fls, 83100 Potenza,

el (1971379004

Fabrica Artis Giordano, mosaici
—comtrada Bucaletto,

83 100 Potenza. el Q97 H6% 160

RAPONE

De Luca Teresa -

centtrada Forestella, 85020 Hapone,
el 970/904 30

BIONERO IN VULITURE
Arte Basilicata -

vig Copgniptperen 3, RSO28 Biongers
i Vadowre tel, 0972722603




Giovanni Brenna -

corso Gartbaldr 8,
N328 Rionero
e Nuleeeee, 1ol ONT2T2 1604004

SANTANGELO L E FRATTE
Cerumiche Spera

v farsi 12,

S3050 Sant Anpelo de Frae.

tel (TR 100

VENOSA

Omnin ¢coramiche

di Muscatiello G, e Tigli -

strada provencile Ofanrina fon 3.
S029 Venasa, tel (M7236122
Ceramiche artistiche Dell’Arso -
corso J‘.-IH.JHI'H'I:'

N3029 Venpasa, el 097237047

TESSUTI

AVIGLIANCGO

I File di Arianna, ricamo -
vit Saetdar Maria del Carmane 15,
$3021 Avighaa,

el (T 1T0NATS

POTENZA

Grazia, lampade ¢ lampadiri
in stoffa — v Seiglicnn 1.

SS 100 Patenza,

tel. Q714442439

RAPOLLA

Lurocarta, composicioni Horeali.
cuscim, bombonere

vie E. Fermi |, 850127 ."ifti'rnfl'l.*~

teel D97 2/76M29

VETRO

POTENZA

Disegni di luce, complementi
d'arredo lavarati con vetrae tipo
cattedrali —

vit ded Prassonr, 35100 Potenza.

tel. 971420787

COLTELLI

AVIGLIANG

Vita Aquila

viee Dost Nicolin Stelfy 21,

S5021 Avrglinro, el 097181620

| 'wrea lin qui menzionata.
con i suol 44 Comuni, costitui-
see cirea il 30% dell'intero erri-
turiu IIJL'HHU' L l'._'l,,l“ll_l'”,'“d!,." il .'1-'I|.|E"
ture. P'Alto Basento, il Marmo
Platano ¢ il Comune di Potenza.
Pui essere definita il "cuore” del-
la Basilicuts, in cui le enormi
guantita di materie prime (i nu-
meros) boschi, le cave di argilla
della zonag di Venosa ¢ eli animali
per la Lavorazione delle pelliy con-
sentirono, soprattutto agli arti-
giani del legno, ai ceramisti ¢ ai
conciatori di  produrre  quasi
esclusivamente per il soddistaci-
mento dei propri bisogni.

IL LEGNO

Nel XV secolo gli artigiani,
che sapevano ben riconoscere |'n-
dore dei tronchi, destinavano 'a-
cero per la Lubbricazione delle
botti. il castagno e il noce per la
realizzazione dei mobili. Famosi
sono i falegnami di Vietri per la
produzione di mabili pregiati. La
quercia ¢ il ¢iliegio rappresenti-
vano b vera ricchezza dei falegna-
mi del Settecento, che T usavano
per costruire carri, aralri, casse-
panche. Restano nella stona gl
artigiani i San Fele ¢ Rionero
in Vulture, soprattutto per la co-
struzione di carm Torth e veloed, e
seggiolai di Ruoti ¢ Ruve del
Monte che producevano sedie
massicee: invece a Sant'Angelo
L& Fratte si intrecciavano delica-
ti panieri ¢ canestri in viming,
Sempre u Rionero, cost come a
Barile, 1 tornitori traevano dal
corniolo, dallacero e dal tasso le
palle da gioco colorate ¢ le tabue-
¢ hiere profumate.

Corasie ad aleuni rinvenimen-
ti, possiamo tranquillamente al-
lermare che tale lavorazione era

presente sul territorio di Venosa
Fin dal IX-VIII secalo a.C. Tracce
di antichissime [orpaci, risalenti
all'V I secolo a.C. sono state rin-
venute et pressi della Chiesa
della Trinita. Tali covenimenti di-
mostrano antichissima origine
dellarte della ceramica a Venosa,
che tra Paliro rimane una dei po-
chi centri in cui ancora la si lavo-
ra. el 1700 un eronisti mnarra
che a Venosa «sonu presciti pit-
tori, sartori, calzolm, falegnami,
speriali, sellari, vasellari e di que-
st'ultimi ve ne sona in abhbondan-

sive. Olagi o Venosa @ rimasta una

sola Tornuce, nel guartivre che
canserva ancora intattn la strut-
tures originaria delle fornaci, con
le grotte utihzzate per le vane fasi
di realizzazione del prodotto. Agli
inizi del secolo scorsa ogni vasaro
appartenente alle fumiglic Diuno,
Mele, La Torre, rinseiva a produr-
re in un solo giorno 130 orciuoli,
700 lucerne e 150 piatti.

«A Lavello trenta individui mani-
fatturano piatti ¢ boccali con ter-
r:l bianca ¢ colorata con stagno ¢
piombao... per gli usi delle classi
de’ conadini de” paesi limitrofi co’
quuli fassene commercio.s
Questa rarissimo documento at-
testa lesistenza di artigiani cera-
misti nel 1800 in quel Comune,
Dapa il perindo elassico ellenisti-
co, l'arte ceramica di Melfi subi
Finflusso di altre civiliti In epoca
FTTAld llrvulh-t' un cerlo gusto
rurale e rilevanti Turono le in-
Muenze della cultura orientale du-
rante il periodo bizantine e longo-
bardo. Nell'Alto Medioevo le tra-
dizioni sembrano perdersi a causa
di grosse calimiti e riprendaono vi-
gore quando la vt diviene capi-
tale del Mezzogiorno svevo. Le ge-
nerarioni di vasan non perscro
mai le tradiziont, anche se non fu
mai pin ragginnto il vertice della
stagione greca. Nel 1700, nella
platea della Parrocchia di San Ni-



Labitato di Bellu, apgrappato alle collive

cola, vi era una lorente ¢ potevo-
le |1rm1u.~'h=m* i terrecotle: vasi,
embrici, mattoni. pitarre, pignatte
¢ Lutlo guanty poleva servire per
soddisfure 1 bisogni quotidiani.
Muolti erano anche 1 maiolicari,
provenienti da alere 20ne, che so-

levano acquistare a Melli i "hi-

La chiesie di Santa Maria deoli Angeli

ad Avigliano

N =

sento,
e R L R

scotti”, ossta | manutatti di prima
cottura che venivano in seguito

snutltati e cotti nuovamente,

IL CUOIO

Questo miteriale e tra i pit
Lavorati dagli artigiani lucani del
Settecento. Esistevano concerie
di rilievo a Palazro San Gerva-
sio, dove 1 cuoi di scarsa qualits
venivino utilizeati come corregia-
me per le carrette, mentre ad Avi-
gliano, pur mancando le conce-
ric. vi erana moltissimi calzolai

che rifornivano anche Polensa,

| TESSUTI

A Rionero in Valture si ha no-
tizia, nel 1800, di una produzione
di cappelli di Lana. In questo Co-
mune, lino al 1915, vi erano imdu-
strie che impastavano la lana fa-
cendola diventare un panno parti-
colarmente compallo dia essere
impermeabile alle piogge. Ovvia-
mente tali cappelli erano usat da
pastori e contadini. La loro forma
era 4 cupala tonda con le rese Lir-
ghe ¢ venivano acquistati anche
dai contadini delle Puglie. Tale
commercio ¢ spiegato dal fatto
che Bionero costituiva un passag-
giv ubbligato per la transumanza
delle mandrie dalle marine di Pu-
alia alle alture della Basilicata.

1.'1.I Pl

o, Potenza
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UNA STORIA
ESEMPLARE

La cittadina di Avigliano,
partire dal XV1I1 secolo, ha avuto
una propria storia riguardo all’ar-
tigianato, 1l vasto territorio, che
ogei comprende i Comuni di Avi-
gliano e Filiano, ¢ stato popolato,
a partire dal 1600, da persone ap-
partenenti a un unico ceppo, che
si riconosceva in una sola origine:
I'Universitas di Avigliano.

Da questo Comune gli aviglianesi
partirono per coltivare, prima, per
popolare, poi, il vastissimo Prin-
cipato scarsamente abitato di La-
gopesole. La popolazione rag-
giunse a meta del XIX secolo le
15,000 unitia, con circa 3.000)-
6.000 aviglianesi nel centro urba-
no. Nell'arco di tre secoli, a sup-
porta del mondo agricolo, con-
centrato prevalentemente su uno
sfruttamento estensivo, la comu-
nitd urbana sviluppo una forte
economia artigianale.

Avigliano poté, quindi, diventare
un paese di artigiani e lo sviluppo
di molte hotteghe permise l'innal-
ramento della qualita dei manu-
Fatti, tunto da dare dei risultati di
vero artigianato artistico. Cid si
manifestd soprattutto con gl
scalpellini, talmente abili nell'in-
cidere il duro marmo della pietra
che, durante linverno, si dedica-
vano anche all'intaglio del legno ¢
alla realizzazione di mobili: casse-
panche, coma, armadi in ciliegio
riccamente intarsiati.

Anche le donne, nei lunghi perio-
di invernali, stavano al telaio o si
preparavano il corredo. Ma fu la
produzione di coltelli a far cono-
scere, anche per Fama negativa,
gli aviglianesi. La famosa "Bale-
stra” era un manufatto di fatura
veramente notevole, sia per i ma-
teriali (come accinio di Marsiglia
¢ le corna di buoi), che per l'ele-
ganza, anche se a volte utilizzato

i maniera impropria.




All'indomani del secondo conflit-
to mondiale, pero, questa Foren-
te attivita subi una forte crisi, al

punto da spingere la classe diri-
gente aviglinnese a tentare di ri-
pristinare un settore cosi favore-
vole per I'economia locale.

Dal 1960 al 1963 ad Avigliano fu
realizeato un progetto pilota [i-
nanziate dalla Esso che, tra i suoi
obiettivi, mirava a individuare i
presupposti per la rinascita delle
boueghe artigiane. In questi anni
la cittadina si trasformo in una
vera ¢ propria “scuola-laborato-
rio”, tanto che, con i prodotti rea-
lizzati, fu allestita una mosira
mercato a Potenza di notevole
SUCCES50,

Tale successo impegno le istitu-
zioni pubbliche locali a deflinire
un programma che allargasse e
valorizzasse questa esperienza al-
Iintero termtorio regionale. Infat-
ti il Comitato tecnico costituito
nell’ambito dell’originario proget-
to pilota, al cui intérno erano pre-
senti le Camere di Commercio,
I"'Enapi. gli Enti provinciali del
Turismo ¢ la Commissione regio-
nale per Martigianato, individuo
una linea di finanziamento stata-
le orientata alla formazione teori-
ca ¢ pratica di nuovi aperatori,
cosi da riproporre le linalita della
precedente esperienza e avviare,
nel contempo, un efficace pro-
cesso di sviluppo dellartigianato
nel diversi comprensori territo-
riali della Regione. Gli obiettivi
programmalti furono:

1) la realizeazione di una sala
campionaria ¢ la costituzione di
un consorzio tra artigiani;

2} lo svolgimento di percorsi
formativi tra gli artigiani, per am-
pliare il loro orizzonte culturale ¢
superare l'isolamento in cui ave-
vino vissuto;

3) la promozione dell'artigia-
nato lucano sul piano nazionale,
con lallestimento di varie mostre;

4) lo sviluppo dell'apprendi-

stato attraverso assegnazione di
piccole borse lavoro, nonché l'at-
tenzione ¢ la cura verso il sueces-
s0 scolastico ¢ il complétamento
degli studi dei ragazzi, nella con-
vinzione che un'adeguata forma-
rone culturale ¢ teenica di base
avrebbe favorito iniziativa im-
prenditoriale:
51 lavvio di una collaborazio-
ne con 'lstituto Professionale per
I'Industria di Avigliano, nel tenta-
tivo di creare un lorte rapporto tra
scuola ¢ lavoro e di costruire le
premesse per una scuola dellarti-
glanato;

6) Velaborazione di progetti e
la produzione di ricerche di mer-
cato per le imprese esistenti ¢ per
quelle nuove da incentivare.
Queste interessanti iniziative -
rono portate avanti, negli anni
Sessanta, con scarso successo, al
punto da essere fortemente ridi-
mensionate agli inizi L
del 1970, Cirea quat- |
Lro anni la & stato co-
stituito ad Avi-
eliano un

— AT AT Tl T A

—

Centro Pilota (Consorzio ART)
per Lartigianato artistico che, ri-
prendendo l'impostazione meto-
dologica degli anni Sessanta, ave-
va suscitato molte aspettative. La
struttura, in questi anni, ha orga-
nizrato ¢ pestito diversi corsi di
formazione con risorse regionali,
nazionali ed europee, anche gra-
zie al forte contributo degli arti-
giani locali e di quelli di altre z20-
ne della Basilicata o di altre regio-
ni. Nei cicli formativi sono stati
inseriti giovani. anche con disagio
sociale, che hanno appreso le tec-
niche artigianali ottenendo anche
ottimi risultati, Aleuni di essi,
provenienti dal territorio regiona-
le, hanno messo a frutto Fespe-
rienza formativa vissuta sia lavo-
rando in bottega presso
altri artigiani, sia av-

vinndo una  pro-
pria iniziativa

priv;u i.
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Il duoma di Potenza, capoluogo della Basilicata



Tra il Parco Narzionale
del Pollino e la Val
d'Agri, ci accoglie la
forza e la magnilicenza
di una natura intatta
e di rara bellezza.

Un tesoro di
incalcolabile valore

ci conduce a scoprire
mandrie di cinghiali,
voli di rapaci, colori
attascinanti, antiche
legoende, endemismi

LUNICH...

Gallipoli Cognalo,
Val d’7leri e Pollino

er ohi wma pereerTeTe e devalter e battute, wel cuo
re profande detle Basilicata, tungo il corsa del Basen
1o, si erzono le cosididette Dofomiti lncane, Sone e
L'Ii'il LT FRY R Y | {“Lf eriL, sl C Ll (TP i Hf!'erihm' SINIOSE, s] (TraC i
antichi borghi e si elevano i oresti di castelli e roccafort
Pricor st @ o valle def fiwme Agri. fortemente boseliva nella swe pa
e nccwdentale, a ridossa dell Appesnino, ma ricca a oviente di pasco-
i e coltivi, seenati a tratti da aspri calinchi
i volto gl ¢ nolnle soin L:.Iri ahitati clie unurci’um: alla 1'1!”[‘. da
\arsiconwove a Paternn, Marsicovetere, Tramtota, Corumento, Aon-
tentnrro, Missanello
Infine, a ridosso del confine can la Clalabria, & il Parco Nazionale del
Pollinn, la cui vetta it elevata @ la vine Doleedarme, alia 2267 me-
Iri, ¢ J'.|r o { B ﬂm;:-‘a.rlln seAine g ;?im: furn‘nh, i .!ir‘ ik Ir[' !{i'i"n' h”'”ii' miepe'sler-

se ¢ contorte sistagliono st pendin iy omper




Il ‘Territorio

Siochumana Dolomiti
lucane: sono formuzioni
morfologiche di origine
miocenica, modellate dalle
acque ¢ dai venti. nel corso de
millenni, in forme curiose ¢ Tan-
Lastiche,

A tutelarne le peculiarii ¢ il Par-
co Naturale Regionale Gallipo-
li Cognato-Piccole Dolomiti
Lucane, che protegee anche L
magnilica foresta di Gallipoli,
vicea di specie arboree rure, tra
cui Vacero riccio,

In questo territorio naturalistica-
mente superbo altrettanto note-
vali sono i centri abitati. dai no-
mi potentemente evocativi,
Castelmezzano, antico lortilizio
longobardo, tu poi normanna ¢
angiovino. nella chiesa Matrice ©
custodita una Muaduwima lignea
del X11 secolao,

Pietrapertosa, che con i suoi
1088 metri sul livello del mare ¢
il Comune piit alto della Basili-
cata, appare dominata dalle svet-

Grumentt »

La udFHnml

L =

tanti muoli
delle cime deno-
mimite Incudine,
Grande Madre ¢

Aquila Reale: anni addietro la
roceia del Gufo Beale doverte es-
SOre minati ¢ f':iflu t;rn”un* per
muotivi di sicuresza.

Accettura, antico centro bizanti-
no, sul finire del N secolo diven-
ne sede vescovile di rito greco ¢
dal 1048, data l.h'I]'uL'i:ulmri:,lm:
normanna, assunse la fisionomia

di nuclen medievale Fortificato
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che wattora la contraddistingue.
Poco pio a occidente sono Abrio-
la, che fu roccaforte araba, Cal-
vello, con i resti di un diruto ei-
stello, ¢ Angi, con la chiesa Ma-
dre, In ehiesa di Samta Ducia ¢ la
cappella di Sata Maria

Nel Comune di Laurenzana, la
Riserva Naturale dell’Abetina
tutela un prezioso residuo di Fo-



Veduta del caratteristico I'mr;:u

i Castelmezzann

resta, che vanta l."iL'I'I'InIiI.'lr-i i whe-
te liance la i circonferenza
raggivunge anche i gquattro metri,
A meridione ¢ Palta valle dell*A-
eri, | cui ambienti e pacsaggi ap-
paivno gquanto mui diversilicati;
dalle dorsali appenniniche co-
perte di querceti e faggete, alle
arce collinari, con i bei vigneti di
Roccanova, gli ulivet di Monte-
murro, i castagnen di Tramuto-
L, fino alllinvasa, creato da v
scenograbica diga, del lago di
Pictra del Pertusillo.
Nellintatto eentra storico di Mar-
siconuovo, le chiese di San V-
chele e di San Gianvario vantano
stupendi portali. mentre Marsi-
covetere, dullalto dei suni oltre
mille metn di quota. domina un
pacsageio aperto o 3607,
Moliterno possiede un castello
normanng ¢ numerose chiese; la
chiesa .”mfﬂ'. it ehtesa del Rima-
ria, I L'“l'“lf.‘.\-rl idi Santa ( FOCe, I-‘.l
chiesa di San Pigtro ¢ r.ELtr:qu i
Santa Maria di Mautevetere,
Viggiano, ricea di innumerevoli
edific suort, dalla ohieva Madre o
quella di Samt Astario, al santua-
rie del Sacra VMante, ¢ celebre in
quanto patria di musicisti e di lin-
tal, per vocazione ¢ per tradizione.
Alla confluenza del tarrente

Sciaura nel Hume Agri si trova

importante sito archeologicn di
Grumentum, uno det piu antichi
insediamenti lucani, che fo tea-
tee di [rugii hee h'.ill..i}{lif,' durante
le guerre puniche ¢ venne di-
strutto dal Saraceni nel corso del
\ seeolo.

Alte sulla valle dell'Agri ¢ abita-
to di Sant’Arcangelo, situato in
un‘area nota per la produzione
ortofrutticola  specializzata. A
oriente della cittadina & il con-
vento di Santa Maria di Qrsolea,
voluto nel 1474 dai principi di
Stigliano ¢ divenuto una delle piu
impaortanti istituzioni rehgiose
delllintera regione.

Nel lembo meridionale della re-
etone, il Parco Narionale del
Pollino, istituito nel 1990, tute-
lib un’area di territorio appenni-
nico ampia quasi 200,000 eLtar,
tra Lo Basilicata e la Calabria,
Sul versante lucano del Parco, da
Terranova di Pollino si accede
alli serra di Crispo ¢ al bosco
Rubbio, mentre dall’abitato di
Rotonda, che Tu la Nerwdune ro-
Mand, si possono raggivngere 1l
piano del Pollino, L serra del
Prete ¢ il monte Pollino,

Gli aspetti vegetativi del Parco
sono multiformi e spettacolari,
dalla macchia mediterranen alle
Faggete ¢ cerrete tipiche degli am-
hienti montand, ai pascoli, alle
praterie dalle esplosive horiture.
Non meno ricea poi ¢ la tauna,
che conasce la rare ¢ quindi par-
ticolarmente preziose presenze
llf,'i E”!?‘”, [EL'”H I!‘!J?lrﬂ, [1"._'! l'_:l.lfjrlll'.i"
lo e dellaguila reale.

Alla confluenza del Serrapotamo
nel Sinni. arroccata su di un cri-
nile montuoso ¢ Senise, nei cul
dintorni una possente digo da ori-
gine allo scenogratico lago del
monte Cotugno.

San Paolo Albanese ¢ il punto di
riterimento delle antiche comu-
nita albanesi che nel corso del XVI

secolo giunsero a stabilirsi nel

cuore della terra lueina, man-
tenendo salda e integra nel tem-
[H Ja prapria identita culturale,

Infine, uno dei punti di maggiore
interesse del Parco & il monte Al-
pi, che domina Fabitato di Latro-
nico, noto per il complesso ter-
male “La Calda”, per le grone
encolitiche ¢ per la produzione d
un particolare tipo di alubastro,
bianco e venato di azzurro, detto

"marmao di Latronico .

Sotle, scavi areheolopies e Cirvmenlo;

in I'l.l"«ih-ll. un larrente :Il'l:"l! .E'}H”I.IIH




Proclotti tipici
¢ gastrononua

A
(B = vl

della

arca  sudoceidentale
Basilicata vanta un pattrirmnonio
naturalistico davvero unico; fag-
gete. boschi di querce ¢ farnie, di
lecer ¢ cornioli, conitere, alber
da frutta, canpi lioriti e spesie
CHratterZzano un territorno ancos
ra incontaminato, Lungo i sen-
tieri det parchi non sara dilficile

scorgere cei rap:act imn volo e avvi-

Vedwta di Coompomaggiore Vecchin

S

PEY

F o i

- L e e g ]
__.,_1'1'"_"!--' '. .- -,_Il.

stare yolpi ¢ lepri. Non @ raro,
camminando lungo i sentieri dei
Parchi, imbattersi in mandrie di
cinghiali o cervi che vi osservana
con curiesitd, accompagnati dal
cinguettio degh uecell,

Quru!n ¢ Naro verde della Basili-
cata, il Parco Nazionale del Polli-
no, Pistituendo Parco della Val

d’Agri ¢ il Parco di Gallipoli Co-

gnito che partendo dal mar Tir-
reno lambisce lo lomo penetran-

l.i“ Ill.'l Cuore l.lt.'“.l n*aium'.

1. PARCO NAZIONALL
DEL POLLINO

I Parco Nacionale del Polli-
no, costituito nel 1992, com:
prende 46 Comuni, odi cui 22 o
cani ¢ 24 calabresi. Cerniera tra
il mar lonio ¢ il mar Tirreno. fra
Basilicata ¢ Calabria, annovera
una bhiodiversita di vegelaZzione
unica negli Appennini; basti pen-
sure al pino loricato, Pinus lenco-
derntis, simbolo del Parco. La ga-
stronomia locale si diversifica
secondo le diverse culture sucee-
dutesi nel corso dei secoli.
Al piedi del massiceio del Pollino
sorpono due pacsi dal nome simi-
le, ma divisi da una steada che ne
costituisce il conline comunale

Castelluccio Superiore ¢ Castel



luccio Inleriore che, con Boton-
da, si contendona antico nome
di Nerulwon, importante coloma
dell'lmpero romano. DI quest
due pacst Castelluccio Inferio-
re propone salwmi che antiche

legeende tanno risalire addirttu-

ra ai periodi delle guerre puniche
¢ Castelluccio Superiore ogpet-
Lk artigianali in rame rosso esegui-
i con rars ngiestria, Tra i prodot-
L1 lll"lla'_‘l 0 U Y | \{‘HIUIIH!H! il'l
particolare L melenzana rossa v i
fugioli bianchi di Rotonda, Ly
melanzmna rossa, di tipo alrica-
na. fu prababilmente importata
in Basilicata dar combattenti re
duci dall'Alrica ¢ viene pegi ap-
prressala sapratiotio por il st su-
pore piccante, sia satt'olio sia
woll acelo: il I'ugiulu byianeo irun'f-
riedd ¢ degustato assieme a ta-
glie]lt“u sottili o cavatells ]'.lil..'LIIII.
Latronico ¢ Famosa per le acqgue
sulfuree delle werme di Calda, per
uli ottimi salwmi, le consenve

tunghi, sott'olio, marmellate di
frutta di bosco — ¢ per la tradizio-
nale produzione di pasta Iresca.
2 antichissime arigini, @ L rrap-

pittona, piatta che prevede Puso

di farro, Bve ¢ piselli scechin La

versione attuale di questo piatto

feui sona state apportate modifi-
che nel NV secolo), secondo
un‘antica trachzione, viene pre-
parato in occasione delle testivita
del 17 maggio ¢ otferto al vicina-
1o in segno di buon augurio,

Ridiscendendo Lo valle del Sinni,
st incontra il castello di Episco-
pia che sovrasta la direttrice che
conduce nei latitondi dei grandi
marchesati di Teana, Fardella,
Calvera ¢ Chiaromonte, patria

dell’antichissimo mischiglin ¢he,

Ciambottella

300 g di peperoni

I cipolla a “sponsale”

5 pomodori freschi maturi
2(00) @ di salsiceia stagionata
Ameglio sotto sugna)

3 nuova

olio extravergine

sale quanto basta

| pane da I chilo

Lavare | peperoni e la cipolla, poi
tagliarli a julienne toglicndo | se-
mi. In un capiente tegame sof-
friggere i peperoni in abbondan-
te olio, quindi [a cipolla: quando
sono ammorbiditi, aggiungere la
salsiccia tagliata a rondelle dello
spessore di un dito, fare rosolare
¢ versare i pomodori spezzettati;
aggiustare di sale ¢ fare cuocere
per circa |5 minuti. A cottura ul-
timata aggiungere le uovi shattu-
LE, H“l"l'l'i'[:“'lll.'l'lll[l- lhll !'rlll.l‘l;"lh .""u.lni‘ll"
gamare [l tutto ben bene, quindi
prendere la ruota di pane e divi-
derla in due in senso orizzontale;
togliere la mollica e riempire co-
me una conchiglia con la ciam-
bottelly, Cosi preparata, si deve
mangiare dopo qualche ora,
quando il pane avri assorbita i sa-
pori e gli aromi del ripieno.




AINCOTS QR VIeNe sor iLer S0 TUE-
e le buone tavole ¢ che un'argu
ta imprenditrice pastna di Chia-
romomnie Il'.l Proposio xl1| Pt
ottenendo un notevole successo,
Celebr sone i von di Carbone e il

Cerottine Jdi Roccanova, che ha

avulo i) riconoscimento di Tndica-

rinne Geogralica Tipica: vinibicalo
dit un VILIZ O Ui Do Lono, raggn-
¢ |3 gradi alealict ¢ viene imvee-
chinta in grotie nei hanch delle
montagne. Owimi @ salumi ¢ il
miele di Castronuovo di San-

tAndrea ¢ di Francavilla in Sin-
ni. acdagiata sulle rive dell'omont-
mo lume .!”il {.'Ill'lt.]ill.'[h"d Com It
Lorrente Peschiera, ol cuil corso
conduce o San Severing Lucano,
alle pendici del Parco del Polling,
ricen di prescoli ¢ cami genuine ¢
1|Il.’il;_lr.]'._ﬂl_i.'il'll.'l[u [riCse i mreestri benttad
Senise e una cultura ¢ L pralr-
munio di prodomi agricali ine-
stinabile: celehre arama in tatto
i mondo, ¢ il P preron i Senrise
che ha owenuto ndicazione
Geagralica Protetta, Giunto in
questa sona dalle Antille. inrec
ciato con lilo di canapa in ghir
kinde, viene appeso a1 balconi
pur |'l‘.*-..-.il_'r'.l..*i|llht‘. LI |1.I1'|iL'TIE;l|'l'
strutturs molecolare u|i Lonseniy
di essiccare senza che il picciolo
siostacch dal frutto, Usato in de-
vine i

pictinze, rageiunge il

mssimo della honta se [rittu in

alto extravergine d'oliva, Meno




celebri, ma non menao |l|u.-|||1.4||,
sono i fioecchio, il sedana 1oc-
ciol, 1l Jagiodo tondine grigio ¢
|||u-[|n e Iii\ll |'fll'tl:l'_:|1k'!‘-l'.

Terranova di Pollinoe, i Comu:
pe pitt alto 1926 m) nel cuore del
Parco Nazionale del Pollino, ¢ da
Lo morabili oreowliose
]'l'llujlllllrll' i deliziosi salinn
|Hm]ulli can  maiali allevari «
whianda in lerranova di Pol-
lino [ .| mu e praciuto il sistema
delle porte dlingresso, un sistema
che L vita dei |I.|r--1' civillezat mi
aveva latto dimentic i Iy froariee
sono divise 1y due. nan nel senso
Yol dle, come le nostre, ma in
guello oricsantale. Ly parte supe-
Fiore reslh r.h uh!ilu .|,|:u.'!l.|, Csd
¢ he o massaa seduta all'interno
ha aria o luce ¢ la possibilita &
chicehierare con le vicie dal-
Ialtra fraar i della sia: 1o jracle in

|I_'I'HIIL' [y l._11|!]'\..l. '|]'1.'J II'IIi!'I:'l.]IIl' 11|

Minestra impastata
250) 2 i ke

3060 o di ]:ll'r::I-H“HiII-I'-r'h{'i!l.!'
O peperon seceh

200 ¢ i eiccioli

I spicchio daglio
sttt

olio di oliva extraverpine

‘-h‘,:‘ 4I|’IHIIHH I?:i sl

Mondare | [agiolini (vaiane) to-
gliendo le due estremiti e i lila-
menti, poi lavare accuratamen-
e pelare le patate ¢ tagliarle a
cubetti tacendole cuocere in ab-
hondante SO L sialata assieme
i |".|1.:i.|||illl. A cottura ultimata,
seolare lacqua ¢ schiacciarli con
un mestolo di legno, In una pa-
della Iriggere | peperoni di Seni-
se secchi (cruschi). Disporre un
peperone per ogni piatto di por-
tata. Nello stesso olio dove sono
stati [ritti | peperoni aggiungere
un po’ di strutto (sugna), rosola-
re uno spicchio daglio, aggiun-
pere boiccioli (rittoli), dorare ¢
versare nella minestra di fagioli
¢ patate impastath, servire ac-

canto -'.IE |'H.'I:Fl'”l“1.‘.



maiali di entrare in casa durante
il giorno. E un sistema che dimo-
stra il loro istinto sociale ¢ una
certo senso  dil rallinateszas.
(Norman Douglas, Old Calubria,
1915, M. Seckerh.

San Costantino Albanese ¢ San
Paolo Albanese, sorti in questa
valle alla Tine del XV secolo, oflro:
o b loro cubtura albanese nei
nruset della civiltl contadina e
nelle pictanze di eucina tipica
proposte durante le feste pratrona-
li: Cersosimo, fondato da monaci
hasiliani con a capo Kir-Zosimo, &
patria Jdi muastri scalpellini; Noe-
puli. ["antico Stato di Noiy, ha ori-
gint arstocratiche; San Giorgio
Lucano nucque per ospitare i pa-
stori che durante la transumimza

sooet 1111’\'&]!'1“ il "-'.iJI tt".

LA VAL DAGRI

La rona dove piu si coltiva «
viene usato il rafano (cren) ¢ la
al d'Agri. Questa radice piccan-
te ha condizionato per secoli la
cultura gastronomica del territo-
rio: portato qui probabilmente

o

dagli Svevi o comunque da papo-
lazioni nordeuropee, si ¢ profon-
damente radicato negli usi uli-
mentari dei Paesi del bacino del
Fiume Agn, tanto che gia nell’an-
no 1000 sant' Hdegarda di Bingen
nei suoi trattati di farmacopea Fa-
ceva notare come il ralano «puri-
Lica il cervello e Uintestino.. Ab-
binato con cavatelli o tusilli. con
wova o carni, da un sapore torte ¢
deciso a tutte le pietanze,

Specialita dellalta Val d'Agri sono
il pecoring di Moliterno, famoso
wid nel NVIHI secolo per gli aromi

conlteriuigli dalle profumate erbe

la pProcesson dello Madowea diel Pollisier a0 Mablera

dei pascoli del monte Raparo, ¢ il
tartufo. 11 lago Pertusillo ollre
trite. lueet ¢ carpe ai ristoranti ¢
alle aziende che circondano 1l
monte di Viggiano.

L'incontro con i paesi di Castel-
suraceno, Tramutola, San Mar-
tino, Moliterno, Marsiconuovo,
Guardia, Corleto consente di
CONOSCEre ¢ apprezsare innume-
revoli specialita, fra cui prosciutti
L*_]'-rlrmugd_jj ¢ ottimi rini di notevo-
le Fattura, prodotti da piccole
aviende con coltura biologica,
mentre Calvello agginunge ai pro-
dotti tipici ceramiche artigianali.
Sarconi ¢ Famosa per i suoi fagio-
li, protetti da parecchi anni dal-
I'Indicazione Geogralica Proterta.
Vere leccornie per gli amanti dei
legnmi, ne esistono tre varieta: la
rossi, quella verdolina ¢ quella
con l'occhietto. Grumento Nova,
Fondata nel H secolo a.C., nac-
que came presidio militare roma-
no; l'antica Grumentum controlla-
va infatti le vie dirette a Eraclea,
sullo lonio, ¢ la vin Popilia che
continuava verso  Nerndum, sul
Firreno.

Paese dell’olio, Missanello, ha
candidato 'oliva maiatica al rico-
noscimento [2.00.P. (Denomina-
rione d'Origine Protetta), Piccola
e a bassa acidita, ln maiatica Ja un
alio dal sapore dolee che si presta
i I.ILI:IIIIIII'.il.H,‘ Lip di cottura,

Montemurro, Armento, Corle-



Vedurio s et Faperlos

Rappaiona (Legumi e cercali)
100 g di granturco

100 2 di ceci

1) @ di ,f;'i'g.l'nf:'

100 2 di lenticchie

[O0 ¢ di grano

! .\'Fiﬂ?ﬁin ol ]‘I;i_.’“n

I' peperoncing

30 g di lardo tritato

olio extravergine di oliva

sale quunto basta

I enceliaio abboyedante di

pre= ‘molo tritato

Mettere a bagno in recipienti
separati legumi la sera prece-
dente. In una grossa. pentola
colma :l';-ji.‘qu:i salata mettere a
cuocere i ceci, dopo circa 10
minuti i fagioli, quindi le len-
ticchie, ancora dopo il grantur-
co ¢ infine il grano. Far cuoce-
re allungando con dellacqua
calda se¢ necessario.

A cottura ultimata. in una pa-
della soffriggere il lardo con il
peperoncino tritato e Paglio, ver-
sare nella rappaiona, amalgama-
re, aggiungere il prezzemolo tri-
tato ¢ prima di servire condire
can un [ilo d'elio crudo.




Lowr seppesstanes proniciranienir veed sbinforset ot Menetemnrro

to, Gallicchio, "!:lnl"ur:tngt'lu.
Spinoso, tutti borghe dalli s oca
sione apricolo-pastoricin,  sono
pra i [il".n.llt”'..lll i Tormngyn i
vecellente I|||.|E|‘u| vigrraen, i
et iy JYCrit, fesspeenzd all \-
'L:Iiul'lll.'u i ille SPesie vengon
proposti da gresani casun che rie
L N LR | LI ll|'|['|_rlgj:;_::.|||| Sl
piente lucimo alla innovasone
Lty Illl[fl',_f_lL H he n |l11ull FHHLIIH
Lo deve saper oltrire,

Francesco IV o Borbone cra so
Illll CAUUiadr '-I:I|||' MM LEANe Co0
perte i it bosc by che Creconda
no i paest di Angi. Laurenzana,
Guardia ¢ Montemurro

e numerose specie di selvasging
LEH_' AR AT | {!-J|'H+|.‘|J'||| ql_u_'ui g i |
sono la base per by preparasione
il j'i-l”l rnnlin _=_=‘||--.l1'r'-1i [y tll LT -
siosuehi con cui vengono conditi
srascinabn ¢ 1 peecarioge frer
alla Beale

[2ai borghi delle Dolomiti Loca-
ne, doeve 1) niblyio reale librme wio
cando con le correnti aseensio
nali del Pantano v Pignola, s
NPT |=|'1rl'|1r1:l el Pidige 1m-

praastato con Larine miste © con se

i ot Finoce hito, Biscotts com seni
i amiee, deled con la glissa,
cligecliere con il miele, eartell
te v doloerty di weosta, calzoncell
¢ torafli

Net lamost altopiant di Aceettu-

rin viene lraslormmilo o st o

tir il Lo i AT 8 hinmito
cersieddilir, .t|1|.|1-.|'~=1.H-| A4 Torma o
'||,4||.| Coslaguomita v ilbo i lo
elic di feler: ha un sapore deli-
Callor ¢ CTENISE

Erattugnala st

|'h|"r1l' Uilhoe oo, |1"_f-l|-l -lr”l]'i
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Cuculicchie (Polpette)

| salsicciotto di salsiccia
fresca e grassa (lu pezzente)
300 g di pane raffermo
shriciolato

200 g di carne di maiale
macinald

100 g di pecorine grattugialo

3 o

Shollentare in un poco dacqguu il
salsicciotto bucherellandolo.

Una volta cotto, toglierlo dal fuo-
Cih ¢, nv”n slessa acqua, mette-
re il pane, L carne di maiale ma-
cinata, il pecorino grattugiato, il
salsicciotto cotto shriciolato.

Se il composto si presenta anco-
ra molto liquido, aggiungere del
pane ¢ del Formaggio, quindi le
uova. Impastare facendo atten-
zione che non sia né troppo mor-
bido né trappo duro. Quindi con
le mani si prende un po’alls vol-
ta dell'impasto ¢ si formano del-
le palline a cucula. In una ca-
piente padella si versa abbon-
dante olio di oliva e si friggono le
“cuculicchie”. Una volta dorate,
si possono mangiare sia redde
sia calde. oppure cuci-
nate in salsa ot-
tenendo un
bel ragu.

Lacane e fasuli puviriedd’
(Tagliatelle ¢ fagioli)

HO0) o ol Jarinu di grano duro
acga

300 g di fagioli bianchi

di Rotonda

I spicchio duslio

S pomodorin appesi

I peperoncino

Preparare un stoglia di pasta,
quindi arrotolarla su se stessa;
tagliarla a siriscioline ¢ allargar-
la con le mani ottenendo cosi
delle tagliatelle sottili chiamate
lacane.

Mettere a bagno la sera prima i
fagioli. Farli cuocere in abbon-
dante acqua salata. In una pa-
della soflriggere laglio ¢ il pepe-
roncino quindi aggiungere i po-
modorini spexzettati; a coltura
aggiungere i fagioli con un ab-
bondante mestolo di acqua di
cottura, aggiustare di sale ¢ por-
tare di nuovo in ehollizione per

qualche minuto; servire caldo.

Dromesat (Polenta)
Jarina di granturco

I cipolla picenla

| spicchio d'aglio
mezo ke di pomodoro pelati
olio extravergine

| rametto di arigano

Versare su una spianatoia la Fari-
ni, intingere dacqua il rametio di
origano ¢ toccare la farina di gran-
turco per ottenere delle palline
strofinandola sulle mani bagnate.
L 'operazione va continuata fino a
esaurimento della Larina, Nel [rat-
tempo si prepara un sugo abba-
stunza blando con il softritto di ci-
PHHH, aglio ¢ pnmt:-dnr::q A4 colturi
ultimata si aggiunge un abbon-
dante cucchiaio dacqua e si cala-
no le palline di granturco mesco-

lando fino a oftenere la pnli:ntﬂ.

Pastorale o Monacale (Bollito
dei pastori o dei monaci)

I ke di agnello adulto

2 patate

2 pomeori

2 foglie di alloro

I cipolla

I peperoncing

sule ranto Inista

Tagliare i pezzi di agnello in mo-
do grossolano, quindi, in una
pentola dacqua, portare a eballi-
zione schiumando la parte grassa;
una volta sgrassata aggiungere la
cipolla affettata, i pomodori a
pezzi, le Toglie di alloro, il pepe-
roncino Lin alcune zone della Ba-
silicata si aggiungono anche ver-
dure campestri) facendo cuocere
per ciren | ora; quindi aggiunge
re le patiate sbucciate, lavate ¢ ta-
eliate a pezzi grossoluni. Avolte o
cottura ultimata il sughetto rima-
sto viene usato per condire la pa-
sta detta “u occhio di lupo”.




Mischiglio (misto di farine)
della Contea di Chiaromonte
¢ dei marchesati di Calvera,
Fardella, Teana

100 o di farina di ceci

100 g di farina di fave

100 g di farina di semola

100 g di farina di orzo

Per il sugo

I spicchio d'aglio

mezza cipolla a fettine

500 g di pomodor: pelati

50 ¢ di cacioricotta grattugiato

Impastare le farine a fino a ot-
tenere un impasto morbido. Far
riposare per alcuni minuti, quin-
di stendere la pasta ¢ preparare
tanti bastoncini da schiacciare ¢
forma di orecchiette larghe (tap-
parelle). Nel [rattempo prepara-
re un sollritto di aglio ¢ cipolla
tagliata a fettine, quindi aggiun-
gere 500 g di pomodon pelati,
aggiustare di sale ¢ fare cuoce-
re senza far restringere di molto
la salsa. A cottura ultimata, ag-
giungere nel pomodoro il cacio-
ricotta e la pasta cotta scolata,
¢ servire un poco hrodosa.

Rafanata di Carnevale

2 preetaate br'mu_‘i'w

4 nova

100 g di pecorino grattugiato
I cuechiaro di rafano

sale quasnito basta

Lessare le patate e shueciarle,
quindi schiacciarle con una lor-
chetta, aggiungere le uvova, il
pecorino e il ralano. Amalga-
mare ben bene il composto e
versare il tutto in una terrina
ben oleata. Infornare a caldo; la
ralanata ¢ pronta quando si for-
merd una crosticina,

U sciuscill’

(Coratella con le uova)
I coratella di capretto
300 g di capretto disossato
I spicehio d'aglio

300 g di pelats

50 g di pecorin

4 uova

I peperoncino

Pulire e tagliare a pezzettini la
coratella, quindi versarla in una
pentola dacqua ¢ portarla a bol-
lore schiuvmando di tanto in tan-
to, Fare cuocere per 10 minuti,
quindi scolare i pezzettini ¢
lavarli sotto Facqua fred-
da. In una padella fa-
re striggere 'aglio,
il peperoncino,
ageiungre la co-
ratella, Fare do-
rare e aggiun-
gere la carne a
fettine, quindi
versare i pomaodo-
ri, aggiustare di sale
e tare cuocere per 20
minuti. A cottura ultima-
ta versare nella salsa le uova
shattute con il pecorino, fare
rapprendere ¢ servire,

O vavalic' po pulej
(Lumache con la menta
puleggia)

SO0 g di lumache spurgate
2 cipolle

300 g di pomodori pelati

I cucchiainoe di menta
puleggia o calamita

olio extravergine

Mettere le lumache in una pen-
tola d'acqua e cuocerle a fuoco
moderato. Quando le lumache
iniziano a uscire dal guscio ¢ l'ac-
(ua inizia a sobbollire, alzare il li-
vello della Famma Facendo arri-
vare subito a ebollizione, quindi
scolare. In una padella solfrigge-
re le cipolle tagliate a fette, ag-
giungre il pomodoro e le luma-
che, aggiustare di sale ¢ versare
la menta puleggia, un mestolo di
acqua di cottura ¢ cuocere.

A rafanata cu’ firriciedd’
(Fusilli alla ratanata)
400 g di fusilli corti

100 g di mollica di pane
sbriciolata

2 cucchiaini di rafano
grattugiato

200 g di pomodoro gid cotto
100 g di pecoring

4 nova

sale quanto basta

Cuaocere la pasta in abbondante
acqua salata, In una larga pa-
della roselare 50 g di mollica di
pane sbriciolata: quando ¢ do-
rata aggiungere 1 cucchiaio di
rafano e 50 g di pecorino, ver-
sare la pasta ¢ amalgamare, Ag-
gitingere il pomodoro ¢ versare
nei piatti di portata. Con le no-
-a. il rafano e il pecorino rima-
sto fare una frittatina per ogni
piatto di portata, quindi servire
la pasta con la frittata sopra.



I ruosp (Fichi fritti)

Preparare una pastella di acqua
¢ farina. Immergervi uno a uno
i lichi e friggere in olio bollente.
Quando si gonhiano e la pastella
¢ dorata, togliere dall'olio e pas-
sarli su una carta assorbente per
eliminare l'olio in eccesso, «...al-
cuni si gonfiano ¢ salgono in su,
verso la canna fumaria, scop-

piumlu come i rospin.

Raviolini

300 g di farina bianca

2 nova

| bicchiere di vino

Ligsco secco

mezzo cucchiaino di zuechero
Per il ripieno

2 cuechiai di favina di
castagne selacciatu

2 cucchiai di miele millefiori
un pizzico di cannella

2 rossi d novo

| fetta di buccia d'arancio
arattiugiata

I fetta di buccia

di mandarino grattugiata

I pizzico di chiodi

di garofano srattugiati

I bicchiering di rosolio

=ucchero a velo

Impastare tutti gli ingredienti e
preparare a parte una sfoglia di
pasta sottile, quindi con un
piattino creare dei dischi di pa-
sta. Con l'impasto ottenere un
composto abbastanza morbido,
quindi versarlo nei dischi di pa-
sta riempiendoli @ meta, crean-
do delle mezzelune, Friggerle
Lna a4 una nu”lﬁliu [:':Ji{lﬂ ;}PI]U‘
re passarle in forno in una teglia
ben imburrata. Cospargere di

Illll.'.l.';‘.ll.‘l'lll al "lr'l‘.,']l!.

'‘Mbrugliatedd’
(L'imbrogliata)

5 zucchine

3 patate

5 cipolle a sponsale

I cavolo verza

300 g di fagioli rossi

500 g di pomodorini freschi
olio extraversine

200 g di pune raffermo

sile (uario basta

Lavare e mondare le verdure, ¢
cuocere a parte i fagioli in ab-
IH.'I”!.IH“'[L‘.‘ HL‘lI'LI-'l..

In una capiente pentola versa-
re dell’'olio con uno strato di
succhine tagliate a toechetti di

Peperons e farro, pradaottt fipies della Basihicata

dimensioni regolari, quindi uno
di patate ¢ uno di verza ridotta a
lettine: a questo aggiungere uno
strato di fagioli inumiditi con
un poco dacqua di cottura e li-
vellare.

Completare la preparazione con
una strato di cipolle tagliate a
fette ¢ uno di pomodorini spez-
rettati, salare e colmare il tutto
di acqua. Far bollire a fuoco
lento senza mai mescolare ¢, a
cottura ultimata, schiacciare
tutto ¢con un mestolo di legno,
aggiungere il pane ralfermo,
una setacciata di farina, dell'o-
lio e servire.

L'trattl a la sangiovannara
(Tagliatelle del compare)
SO0 g di farina di grano duro
acepuia granto basta

Per il sugo

500 g di pomadaro

10O g di peperom freschi
cipolla

basilico

Mescolare la Farina di grano du-
ro ¢ lacqua fino a ottenere un
impasto omogeneo, semiduro,
quindi lasciare a riposo. Stende-
re la pasta a mano ottenendo un
cordone dallo spessore unilorme
di circa 3 em: quindi mungere la
pasta con le mani fino o ottene-
re un lilo continuo arrotolato su
se stesso a fettuecina ruvida,

Mondare e tagliare a strisce i pe-
peroni freschi, taghiare a fette le
cipolle; in una padella soffrigge-
re i peperoni insieme alle cipol-
le, quindi aggiungere il pomodo-
ro ¢ cuocere per circa 20 minu-
ti. Cuocere la pasta. scolarla,
condirla con il suge e servirla
con un'abbondante grattugiata

di casieddo,




rtietanato

LE LOCALITA

Abriofa, Accettnrw, Auzn, Avipeato, Braenza, Coleiano, Calvetln, Caldene, Compronnagaione, Coanlone,

( 'mil'r'”ur.-n-rrl f!{ll't'r'rmt'. f'mh‘”m'url "";Ifi"fi'”rﬁ'[". ({ 1:I'~f1'illl'F[':.:IH|'H'. ( 'mh'h:rml t' MY, r:_h?r'rmnul'ﬁ i

Santt Nowdrea, Cersosimo, Claramote, Corloto Pevtivara, Fopascopue, Tardella: Franeavilla, Gallieehin.
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Vofiterin, Montensrm, ."'-.n.:'puh'. (Mivetn Lucwine, Paterio. l”:-:'Ir:r]:-rrTmu_ PIQHHJIH. Mo cwnoa, HHH.-HI-!':I.

Senp Clarien Bapres, San Costantino Mbanese, San Ginraie [acadio, Sune NMartino d Agri, San Paolo

Mwtnese. Saent Severino Licane. Santarcantgelo, Sarcont, Sessen ot Castaldda, Seartse, Spanene, Teana,

Loreurn g i Podtine, Troonggigodee, Ndoosegetlo, Yoo

1 : .";___ -_‘-.l-..! j

METALLI
NV
Rocco Ciam. ferro battuto
vttt rilie Sase | Dot
SO Az, tel 971254

EPISCOPEA

Franco Giordanelli, lerro
hatiuter — comrtrace Demnn,
S50 33 f..'r.'i'-.{'a'r"?fn'. el 19T 36549 1A

SASNS0 D1 CASTALDA
Vignola Antonio. terro battuto
vk Paentes L Pt 14,

NSO A Sarsser ol Clantanlilin,

tel (TS INS 494

=l = -

R b e e e 271

LEGNO

ABTLIOLA
Carmine Palmieri.
impagliatore v Gl 64,

sS0 Abreda, el D972 335T

FHANCAVILIA TN SINKNI
L'Arte del legno di Antanio
Favinesst = vt Lo Fermgra Mediio
1S9/, 85034 Fravcavilla in Siqni,

fer] (T AIRT TN

SOEPOL)

Erlort Sabine, intarsio — v
ISesnnian, X50135 .-"‘{i.ll';mfr.

el (1T 4182244

LEGNO E VETRO
MNOCCANOVA

Sculptur Light, limpade -
comttraehe S Nilo,

S0 eveanon,

tel, 973N 3400

ROV ONIDIA

Artonie Mainieri — coneradi
Fivipara 14, 8505 Ritenila,
ted (7 470 | 544

VIGGIANELLO

Artigianlegno — vomtradi Cafol 29,
LETIE N ‘L’jggmm*”n,

el (97 3706025



CERAMICA
CALNVELLCO

|.'.j Hn[h.'j.f_;l ilt‘l:].‘-l |'.'Irl|.r.'1 {Jl

cemitroilie [aea
"'-'n.r'muu, SO lielle

il DU s

Franco Callicehio

Salvatore Vitaceea = vo Aldio Mg
2 8RO Cgleeln, tel, (T 1G24 13

VARSICOVETLERE
“|1i|'l.‘.'~. 10 “rwlu.uh Feishin

Clampannate. N il d ' A gt

PIETRA
L YTRONIC O
|.'.IJr:- Lonnn Dleestriele, 83044

Fartrenitecrs, til YT 3/83885 2

PN LA

Ahrchen, ogeetll = 1w Alde Aiva |
NI Pagareda, el 09717421223
Sciantivasel Rocco, ogeett

striediy compnrale Diianiee 15

NAa 0 f*“_-u“ftr_ bl 9T 14200587

TESSUTI

MISSANELLD

Il Purte Antico di Miria Busso
rleatnter, Viat Adder N 12

SN et

] (ST USRS N

ZAMPOGNE

T RBRANONVA 13 POL NG
Giuseppe Sulamaone

v Vitteries Eaamaele 16,
S0 Jerranora i Pl

el DT 3003 3540

Questarca. composta da 33
Comuni, ¢ a torte vocazione na-
turslistuca, poiche comprende il
Parco Navionale del Pallino, il
Parco Regionale di Gallipoli Co-
giuite, o Picenle Dolomin Lu-
cane ¢ il costitnendn Parco Na-
rivnale della Val d'Awri, Lagone-

Urese.

CERAMICA

Il Gherard sosteneva che, Tra
tuttn 1 luoghs della Basilicata, Ar-
meéeénto cra “Il‘lii_‘n L'I'Il." 1}1:?-.?-:.'1.14.“.“
Una tecnica ceramica originale ¢
;H_*I'h'u.l. [ntatt, verso L line del
v secolo stsvilupparono scuole
v cerannsti che non avevano nul-
L e iovadiare a quelle pugliesi o
vreche, Muolt vasi rinvenuti negli
AR SCOTS] POSSONO CSSere am-
mirati nel piu importanti musel

d'Buropa il Louvee, I'Ermitage. il

Vivosune arreccata sul colle dosnnate dol castello

British Muosewmmn, il Museo  di
Vienna, Al Muoseo di Monmaco
lungo tu esposta la Gimasa coro-
na di Critomo, del IV secolo a.C .,
rinvenuba ad Armento. Era Livo-
Fala interamente o mano in oro
guasi pure, ridotto in kunine
molto sotnli. tirare i Tiliera ¢
montate su di una canna d'aro a
Forma di cerchio di 9 centimetri,
s t]ll.‘l“ erano stati apposti i
1, lronde, rami ¢ 1'1'gur'i||:' alare.
L o altro contro dellaren, Bamoso
per b produsione ceramica, ¢
Calvello, Lorigine i tale produ-
AN ¢ SCMPpre Fimastia scona-
sciuta, ma fin dal 1500 Tu molto
apprezzata in tatto il bacino del
mediterranco. Grazie alla cava,
dncora ogel prescnld nel territo
rio del pieccolo centro, si reahizza-
vano manubatti di ogm genere. La
creta veniva plasmata in Labora-
tori o conduzione Lomiliiare: i [y
dei i |1'|g|l Livoravano la materia
primit, le donne preparavano, pe-
stando nei mortad, i vari compo-
nenti di urigine naturale per L de-
corazione tipica delluccello di
Calvello. Assa note sono le famy-
elic Nenonno, Aquila. Vitacca tat-




tualmente in produsione). Maz-
Aotta, Mangiacreta, Piduechio e
Fitta Pastore; ancor oggi ¢ pos-
sisile visitire il QUETLICTE LU rnmi-
co utilizzato da intere gencrazio-
nicdi “Hguli™ deti fuenzari, Ma-
nubatts di buona qualita si produ-
cevano anche a Montemurro.
che si distinguesa per L prisdu-
sione i maioliche, Qui, inoltre,
veniva realizaite uno smilto, [H
venduto aoche pegli altei centri
della Basilicata, ricas ato da un'ot-
tima cnstalling estratta da una ca-
va di sabbia maria che. fusa in-
siemie all'ossido di piombo e al-
Possicdo di stugno, consentivi una
buona produzione di prastrelle
per pavimentt e rivestimenti.
Muolte industrie (non solo per L
produgone di terraglic) rimasero
aperte fino al 1837, duna del rer-
ribile terremoto che distruggendo
aran parte del paese porto anche
alli chivsara delle Tornaci Una
seuola di ceramisti esisteva anche
ad Anzic InGatti visale ai primi del
I 500 seoperta, lungo il toreen:
te Camastra, diuna necropoli del

e '!Hut."lll'i urdiree el castelle di Moditerns

IV e 1 secolo a.C. contenente
ceramiche ¢ brongi di pregevole
Latturs Lo stesso Gherard indivi
duo per primo unSalTinig tra la
rlrl:l-[ILHI.{JIIL" ceramica della |’ug|iu
¢ gpuella della Basilicata, anche se
guiest ultima di colore pio pallide,
a testimonianza di come gh art-
giani lucani ¢i tenessero a rende-
re i loro prmlntli incantondibili.
Va cicordata inline L ceramica di
Roccanova che, pur lontano gea-
gl'uﬁ:.'m’l'ﬂ.'ltlr.' dulle coste ioniche,
risenti dellimtlusso della coloniz-
sazione greca, come si puo rileva-
re i resti delle Fabhriche pre-

sonti sul territorio,

CUOIO

A\ Senise si lavoravano sia i
cum del pacse che quelli di Spa-
gnit. denominati spingerdi, men-
tre o Moliterno e Viggiano i pre-
paravano ingrassamenti di cuod v
pelli bianche, adoperati per
prembivli delle donme contadine,
Fing al 1907- 1908, imvedce, tro-

vigmo a Laurenzana una tabbri-

ci ch cappelli, al cui interno era
impicgato un piccolo nucchinario
capace di confesionare 12 cap-

|u'i|i ul giunm.

LEGNO

A Calvello s laceva com-
mercio di ecerchi in legno per
cinuere i crivelll o i setacet v nel-
le hatteghe dei Falegnami i rea-
hrravano sedie di flilﬂgil:h barih,
tineze, Naschi, Haschere e ti-

|!-.-||I I Castagno,

L'INDAGINE DI MURAT

Nel luglio del 1508 Gioacchi-
no Murat venne nominato re «i
Napolic In questi anni, il ve Fran-
cese dispose un’indagine, deno-
minata “statistica murattiana’,
dalla quale si apprende, per
esempio, che a Pignola era molto
suiluppato artigianato in legno e
in ferro battuto e che, inoltre, «si
manilattura il bronzo in campa-
ne, mortai ¢ altros, <1l panno-
continua il 1esto vmanilatturato
a Pignola, detto “Filanding™, ben
purgato dall’olio viene ricercato
per essere ben tessuto ¢ colori-
tow. Inoltre «il Comune di Pigno-
Lt provvede al Fabbisogno di tes-
suti per la zona del Rionerese al
seguente prezzo: L. 5,50 la can.
na la prima qualita, L. 3,30 la
canna la secondas. Conosciuti
nella provincia erano anche le
gualcherie di Pignola (macchine
che Tollano ¢ sodano i tessuti con
grossi magli, mosse per lo pi ad
acqua) € per questo giungevano
«panni da molti paesi della pro-
vincia=. Famose inline xono an-
che le numerose tintorie di Pi-
gnola, le quali «sono tra le pin ac-
corsite perché adoperano colori
resistenti ¢ molto vari che non si
degradano al liscivio di cenere ¢

;lll'm:qun di allumes.



Coste luminose

tra baie incantate

¢ spiagge sabbiose:
cucing genuinaga, mare
limpido, paesi di pietra,
monti imponenti...
Alla scoperta di luoghi
e genti divisi tra mare
e montagna, tra

pesca ¢ agricoltura:
rarl contrasti uniti

da antiche tradizioni
In un uicim

di impagabile Tascino.

Nlaratea

¢ IO

s Basilwata <i affucci il Torrenves mel vodpo i Policastr,

con '-Hlj"r,'J'::H et costbdi Murateas 30 ehilomeetrn o
[ttorile roccioso, iermtto da calelle Fiprale ¢ ||'J4_'._'-_}1|:_'
NpHague ¢ trufordato elir Fisematire ¢ wrolie, o '-.th!iuuur.;rr.- Wit el e mary
lingprelissinte

Numerose sono le antiche 1o i PPN I SATECE e, SOl et corr-
sir el NVT secolo: la pift possente € quella i prnta Santa Venere, o
Frumpicello, Baricentro del Litorale Licann

‘;”L 'tIIJ;HllrL' Hlt’”.:f cemslel, s .H.!HL.I'!_'HH'H \Hj-"”“ I magly, ¢ J.r f"‘th‘."‘--'.f'__:'__:!i-' SRR
del HrL N el NIrih, Hujrrim'h'h' L-trh’j"fr'wu :;mr{-'r.*mn.i-.'u che EHHH;-.:F i
SHperineg i 2000 wretrr v el tatucine

Al macclua wediterranea, agli alivi, agly ggrimn o alla vite, salendo

vl rf.lrh"'lf FERer i TS A0kt l AR Rrer A0 SOSRTIT RIS fir o et red, f L..'*-J'Hf_-:!” tf

| gl ontanr: questa ¢ Lucanta. datlantico Tueus, la terra der boschi”




Il ‘Territorio

Roccarossa
1500 * e

i ; N
N Ta‘(&mdl

nt.l o
cnuok o BN et
H.d_fPapa - .

2005
Monte Sirino

FotondeliaJd | ot " 500 . o - Maratea nacque co-

me contro lortibicato ¢

) 50 M. Crivo .
Corsuty . munito di mura. arroc-
= Fiumicelio ™ o Maratea e : _ cato sy di un lianeo del
v 5. Venora« / "J i

monte San Biagio: in po-

- 1 Mass.u 7 )
P e imlhpu m sifione protetta rispetto alle

Crotta & Illllhlm-.-.u' |'i|'l|l.'|ll![" ¢ emule SCOPTOTIC Sas
M

":- Manna di Marate’a‘* ol fod it
- o La parte alta dellubitato conser-
~ e vir intewro Pimtico impianto edili-
P . Maratea < . SR HPsRRE
Castroculos i e urhanistice, Hita di vicali
strelli ¢ intevecianb, e diocase ad-
! "

d:m*.-a.'llc I LITvad ;||F :_lll.rii.
Veddeatar ddeel mientte Sirte Sarmieerose sond le frasiont di Ma-
core Lin velbad smabianecaty dillie sievy ratea Che sl distendono g vents-

aliv lunpo la costar a senentrio-
ne. Fiumicello-Santa Venere,
Cersuta ¢ Acqualredda. o meri-
dione Porto, Marina di Maratea
¢ Castrocucco.

H litorale ¢ di una bellezza strue-
gente, # mont lucani precipitano o
picco nel mare con chiare ¢ stra-
piombanu paren calcaree. inter-
rotte da spingge bianche o ciotto-
lose ¢ di grotte o da scogli,

“ell'entroterri, oltre allo sceno-

grafico santuario di San Biagio,



[as Della spraggns iy Maratea

|'J':itl‘ﬂi‘m di ."h];lruH'u, s HICONT -
o e Trazioni di Massa ¢ Brela-
ro, o guindi il piccolo Comune
montano di Trecehina, con no-
biliari edilici ottocentescehi, arna-
it important portali ¢ umili
dbitazioni di tipo rurale stretta-
mente addensate

Risalendo b valle del Noee siin-
contra abitato Jdi Lauria, il cul
pucloo sommitale ¢ dommaro dai

1'udrr'r 1’.{1.'| {.‘H.‘-I:‘”H ITlL‘-.'Hl:‘n.iIL‘.

mentre by parte hassa, detta Bor-
a0, vanta la chresa di San Ceco-
mo Maggiore, dal bel campanile
barocco ¢ dull'importante coro li-
vneo, capolavoro d'intarsio

NL‘I'I'H}“. lt‘“t’ﬁ]lTl'll.‘lﬂl" dearappila
perap|

e sperone del monte Siring,
har Desi tratti settecenteschi o vista
r.l.l"“r.'-!l"il’[l ?ﬁ!l”.l "“I“i.' {[{_'I l'."WEIH.'I.'.

Rivello, nota per la Livorazione
it iHi;ll!::h' el e, & ricea d edi-
Fici religiosi dalle inconsucte linee
architettoniche: absidi semicirco-
Laari. archettt pensili, portali di sti-
le caralano, Sulla pirte occident-
e dellabitato domina Lo lorilica-

L ofeiese di San Nicola dei Greer,
di antico rito greco. Nei dintorn,
scant archeologict hanno portato
allit luce important reperti risa-
lent al VI secolo 0.C ., conserivuti
nel locale Musen Civice. Altra bel:
Fa ocalita della valle del Noee @
Lagonegro, il cui nucleo storico,
detto Castello, ha L impronta in-
tensamente medievale, La tradi-
siome vuole che nella elidesa di San
Sicola, antica parrocchiale del
pacse che sioraggiunge salendo
una lunga scalimata seicentesca.
sio sepolta L Monna Lisa di Len-

nardo da Vine

"-i.npr.-l. B VMO UL T di Bivello,

sobto, s tradte della costa tevreniien nelle z2ona di Maralea




«Nella |1I':|:-.I'.|g|ialluru della ¢o-

sta riconosei Maratea per il Cristo
che allarga le braccia ¢ il porticcio-
Lo, Naratea di sotto @ una spuato di
mare ¢ i mucchia, quello di sopra
un nido di colee, in entrambi 1 sit
ha concentrita una spaventosi
belleszae. (Raltacle Nigro, Viaggico
i Basihicata, Adda editore)

Nel centro storico della cittadelli
th Murates i baleoni sono rivolti
verso L montagni ¢ testimonii-
no che gl antichi marateoti non
avevano una grande tradizaone di
PESCALOT,

I paese Tu costruito infatti da pa-
storl che vi trascorrevino inver-
no ¢ cio ¢ confermato dalla gran-
de tradivione cascaria locale e da
Formuaggi cpicic s tuttl spicca la
Famnsa mozzarella di Massa, Al-
tualmente Maratea ¢ un centro
turistico ¢ balneare d'élite ¢he ha

consentite alla cittading Jdi man-

Lenere incontaminate le alte co-
ste ¢ eristallino il mare.

Con i suoi boschi ¢ il suo Hmpide
e, §osuod caratteristicd borghi
in pivtra ¢ i sapor di una cucing
genuina, Maratea acceoglie gl
amanti della natura ¢ del o vi-
vre. I suo mare pescoso ollre ai
ristoranti del luoga splendide cer-
nie. spigole. tonnetti, polipi, sep-
pioline di cui pescatori esperti
tutte le mattine rilorniscono e
|.'li"':-'-1.,'11['l'il_' locali.

L'n plauso gastronomico va alla
ristorarsione tipica del luogo che
otfee pratti a base di pasta fresca
— sapientementy modellata da
mam esperte. in forme dettate
dalle tradizioni legate ar luoghi ¢
alle ricorrenze del territorin —
conditi con sughetto di padelle,
molluschi che vivono attaccati al-
le rocee della costiera marateota.

Inclteandost nella valle del Noce,

I praest Circastant ;Il't'”]].[ﬂ'l'll! il v
silplore con genuing prnl'nm: !
carnd arrostite ¢ con salumi fra
e la ormai Lamosa supressata di
Rivello. Lu soppressats ¢ un in-
sacvato a base di carni seclie o
nsiali sllesati allo stato semi bra-
do, preparato secondo antiche ris
cette tramoandate di genoerasone
IN ReNCrAZione, insaporito con
pepe v osale, Fatto quindi essicca-
re con un leggero sentore di fue
mo ¢ conservata soltolio o solto
sugnia. A coropare il fine palato
degli ospiti ¢i sono gli spleadidi
dolet di noci che si rilanno alla
tradizione centenaria di Treechi-
na. accompagnati da rosofli ¢ cre-
e -:ﬁ h:;unri |1rn-;intli {f;l ['I'iL'L'lI[L'
aziende arngianali.

All'interno di questa area due pic-
coli laght noturali. il lago Lau-
demia ¢ il lago Sirino, propon-

ginn .11 Visilalord ll|'llt..l ihﬂ'h-i]f_{gl



alping olire & deliziose trate e alle

celebr ¢ gustose anguille di -
moli, cucinute in viri ¢ appetitos
modi dai ristoranti ¢ dalle azien-
de agrituristiche dei dintorni,
“on lontano il monte Sirino con
le sue piste da discesa v divenuto
una rinomata stazione sciistica,
moeta di un wirismo invernale

\ Lagonegro si dice miposi Mon-
na Lisa, 1o Gieeonda dipinta da
Leonardo da Vinci: oegi il [ritese
ollre ottime castagne v J.'Fil:.L'E.I[E
centri ippict ed ¢ vn'ideale base
i partenza per piacevoli esplora-
rioni nei boschi che circanduna
I abitato,

Splendido e caratteristion o un
tempo infine il borgo Lauria, pa-
tria di Ruggicro, il grande prota-
gonista dei Vespri, ammiraglio di
Sictlia e d'Aragona. che qui nac-
que nel 1230 Camminando per
le innumerevoli contrade di gue-
sia cittadella medievale, s
respira il profumo de
genuini prodot-
ti i Torno lo-
cily, Tra cul
le ruote di
petne SCu-
rocimpra-
shata Con
barina i
semola ¢

cruscia, ¢ le

pizze con patite i
Sirno.

Spigola alla
malvasia lucana

4 spigole

2 spicchi d'uglio

| mazzetto di
rasiaring fresco

I grappole di wva
malvasia

I enechiaio di buccia
d'arancia grattugiata
230 cc di vino (spumante )
malvasia lucana

| eucchiaino di ecia di
limone grattugiato

sale quanto hasta

pepe gfticerto hasta

farina

Pulire le spigole. riempirle del
trito di aglio, rosmarino, sale e
farina.
Scioglere il burro in una teglia,

pepe.  Passarle nella
e adagiarvi le spigole, rigirando-
le. Tagliare a meta gli acini di
uvia, meglio se shucciati, ag-
ginngere il cuechiaio di buccia
di arancio e di limone, fare ap-
pena rosolare e allungare con il
matdvasia; quindi mettere la te-
plia nel lorno gid caldo. A meta

cottura girare dolcemente e, a

cottura ultimata, servire con il
fondo di cottura.

Fusilli

con calamaretti

al peperoncino

400 g di ferrazzuoli (fusilli)
400 o di calamaretts

| spicchio daglio

50 g di olive nere secche
snocciolate

olio extravergine

un bicchiere di vino bianco
secco d Acerenza

| peperoncino

10 pomodorini a pezzettini

1 trito di prezzemolo ¢ menta

Pulire e tagliare a lettine i cala-
maretti; in una pentola versare
dell’olio extravergine di oliva e ro-
solare 'aglio tagliato a fettine sot-
tili ¢ il peperoncine sbriciolato
quindi aggiungervi i calamaretti.
Rosolare senza far bruciare, ver-
sare il vino bianco ¢ fare shuma-
re, quindi aggiungere la meta del
trito di prezzemolo e mema con i
pomodorini. Ageiustare di sale e,
dopo circa 10 minuti, aggiungere
le olive snocciolate; allungare con

= acqua di coltura, se necessario, ¢

cuocere per circa 1 minuti an-
cora. Cuocere [a pasta e, una vol-
ta scolata, saltarla nella padella
del sughetto dei calamari: spe-
gnere il fuoco e cospargere col re-
stante trito di menta ¢ prezzemo-

o prima i servire,




Minestra di castagne

di Lagonegro e fagioli
di Rotonda

300 g di castagne

106) ¢ di fagioli

I encchiaino di ;m!’ vere di

peperone di Senise

| erechiaio di olio extravergine
di oliva

| spicchio d'aglio

I peperoncino

sale quanto basta

Shucciare le castagne, metterle al
sole per qualche ora, quindi pri-
varle delle pellicine: Versarle in
un pentoline con acqua calda, far
riprendere il bollore e completare
la pulizia delle castagne. A parte
cuocere i fagioli ¢, a cottura

L ultimara, aggiungere
I'I.f 'L’HSHI-H"E. {P-“[H."L‘Tl’ er
altri 15 minuti circa, ag-

giustare di sale. Intanto scaldare
I'olio con lo spicchio d'aglio ¢ il
peperoncing secco, quindi ag-
giungere il cucchiaio di pepero-
ne in polvere; versare il tutto nel-
la minestra di fagioli e castagne,
amalgamare, cuocere per circa

un minulo ¢ servire.

Frittata di 30 vova
della Mattina di Pasqua
500 g di punte di asparagi
200 g di salsiceia fresca
shriciolata

30} nova

200 g di forniaggio

sale quanto basta

olio extravergine di oliva

| pizza bianca

Shollentare in acqua 500 g di
punte di asparagi. Preparare
un battuto utilizzando le 30 no-
va e aggiungendovi formaggio,
sale e salsiceia sbriciolata; uni-
re le punte degli asparagi smi-
nuzzate ¢ cuocere la frittata in
una l..‘upi'l.'nu' 1'.-:1111'““ antiade-
rente, Servire sulla pizza rusti-
ca bianca. Si mangia la matti-
na di Pasqua.

Pasta (tapparelle)

e patate di Sirino

| sfoglia di pasta fresca

400 g di patate di Sirino
100 g di puncetta a tocchetti
piccoli

I peperoncing spinnuzzato

I spicchio d'aglio

olio

sale ginto basta

Preparare una sloglia di pasta
non molto settile ¢ tagliarla a
quadrettini (tapparelle). Mon-
dare e lavare le patate di Sirino,
tagliarle a tocchettl regolari e
versarli in una pentola: portare
a ebollizione e cuocere per 5
minuti, schivmando se necessa-
rio. Aggiungere le tapparelle e
cuocere assicme, quindi scolare
il tutto lasciando un po” dacqua
di cottura. In un tegame rosola-
re la pancettu, aglio e il pepe-
roncino, versare quindi il sol-
[ritto nella minestra ¢ servire.



Trote ai pomodorini
4 trotelle
8 pomodorini

100 g di mollica di prane
graltugiata

origano, aglio, timo

olio

farina

!s':”ll',“ i IH."I.'-'E

Pulire le trote ¢ lavarle, quindi
sminuzzare i pomodorini, mi-
schiarli con timo, aglio, origano
e mollica di pane grattugiata.
Farcire con questo composto le
trote gia salate e pepate, chiu-
dere con uno stecchino, gquindi
friggerle in olio bollente.

Rosette

500 g di farina

4 nova

| cucchiaio di sugna

100 g di miele millefioyi d'alta
MO bagn

I buccia di limone grattugiata
I eucchiaio di zucchero a velo
olio di oliva in abbondanza

Impastare la barina con la su-
gna, aggiungendovi un bicchie-
re d'acqua. e Farla riposare per
circa un'ora. Quindi preparare
una stoglia sottile con le uova,
tagliarla a strisce di circa 40 cm,
avvolgerle su se stesse torman-
do cosi delle rosette. Friggere in
olio bollente ¢ cospargere di
miele millefiori, zucchero a velo
¢ buccia di limone grattugiata.

Dolei di noci

500 g di gherigli di noci
400 g di zucchero

2 unova

I bianco d'wovo

succo di mezzo limone
70 g di zuechero

Tritare finemente le noci e impa-
starle con lo zucchero e le uova
intere, Con un matterello spia-
nare la pasta e tare dei dischetti
di circa 4 em di diametro; con
una frusta preparare la glassa
shbattendo albume con il succo
di limone e lo zucchero. Quindi

spennellare i dischetti di pasta
con la glassa. Imburrare una te-
glia da forno e disporvi i dischet-
ti; cuocere in forno a 250 °C per
circa 15 minuti. Allorche saran-
no appena dorati, levateli dal for-
no per servirli.

Liquore alle noci

2 kg di noci verdi

2 | di vino rosso Aslianico
S ehiodi di garofano

700 ce di alcol puro 90"
I ko di zucchero

PI.""'I-t-'.irL' I-!.' noci con ll'.'l I.UCL']'H"ITH | =
i chiodi di garofano. Disporle in
un vaso e versarvi il vino rosso,
LLasciare riposare per sei giorni.
Al settimo giorno liltrare il tutto
e ageiungere lalcol; lasciare ripo-
sare per altri due giorni, quindi
filtrare nuovamente ¢ imbotti-
gliare. Attendere almeno 30 gior-
ni prima di consumare il liquore.




sArtgianato

LE LOCALITA

Lagonegro. Lanra, Maratea, Nemoli. Rivelto, Trecelnmna

METALLI

RIVELL D

I panye — vl Misgestede
S3040 Rivello,

el 97 346014346204

TIMECCHINA

Camet, lerro battuto

wie St Elenen, 850049 Trocelime,
o T R26G )1 54

CERAMICA

LAGONEGRHO

Carlino Terre di Lucania

o Fostena, 49,

S3042 Lagoneprs, tel 0973/22853
Consorzio Manidea, Esposizione
r vendiva di oggeni diopid
artigiani — puazza (rieste

Arento, 85042 1 dgleribcyres,

el 097 341768

TRECCHINA
Studio Arta
bom [0, 8300449 Treceliinag
el (19T 38266007

rachie stantule SRS

VETRO

E TERRACOTTA
RIVELLO

Archt = via Sant' Antenine,
B3040 Rivello, tel 097 346524

CuUuOIO
RIVELLC(
Yamuna Cuoio, portachiavi,
portafoghi. agende -

i San Nicola 375, 85040 Ithello,
tel 9T 346472

L area (Ui presentata s1 coms-

pone solumente di 6 Comuni ¢
comprende Parvea di Maratea e il
ST,

METALLI

A Rivello per lungo tempo si
¢ livorato il rame. Lungo il corso
del Hume Noce le rmiere sfrut-
Liaazanis Il' i.ll_'lll!l' J'ﬂ'l.'r r{_'.'lli.lr.i'.:”'l_' L1 A
milavarati da fornice agh artigia-
ni. 1 pacse divenne Eiminso in se-
guito alla costruzione della “stra-
da delle Calabrie”™. con la quale si
realizen, per disposizione di Giu-
seppe Bonaparte (1506), anche il
tratta che passuva per Borgo, una
Frazione di Rivello. Fu da allors
che Bosco, 'ottnale Nemoli, ¢b
he successo ¢ prrosperiti. Succes-
sivamente, Nartgianato di Bivello
subl un pesante declino, per F'in-
capacita dei mercati limitroli ad
assarbire i prodotti in rame. Que-

sta siluazione porto 1 ramai, in-
sieme ai giovani apprendist (ra-
maialettil, a emipgrare, La produ-
zione stcaratlerizzava con borme
che si ispiravana alla civiltd rura-
le: paioli ¢ caldaie da Tuoca, o cu-
vrarare, secchi, cating ¢ il cacea-
ve, o quaglio. che era un grande
recipiente hiconico destinato alli
caglintura del latte per Tarne -
cotte ¢ formuiggio.

TESSUTI

A Lagonegro. nel 1500, s
|-.rudun-!.';1 un cappello 4 punta
srriussata, o eono alto e di felirn
durissimoe. ma senza ornamenti
di gala né nastri ne fettucce.
(Juesta attivitd artigianale si pros
trasse {ino al 1893,

IL PREZZO DELL'ASINO

In localita Cersuta, lungo la
costa, si trova un luogo denomi-
nato Jorre apprezzami asino.
Questo nome deriva dal fatto
che, in un tratto, la strada mulat-
tiera si restringeva al punto che
due asini non riuscivano a passa-
re contemporaneamente; cosl
une dei due animali doveva esse-
re buttato nello strapiombo, ma
solo dopo essere stato valutato,
cioé apprezzato, che in dialetto
significa dare un prezzo a risarci-
mento del proprietario.



Dall’atmostera quasi
incantata dei Sassi

di Matera, magiche
testimontanze

della capacita umana,
alle tradizioni
gastronomiche locali,
mescolanza di sapori
di frontiera tra Murge
lucane e pugliesi,
fatte di specialita

che sono ormai

dei monumenti

alla creativita

gastronomica lucana.

b

Ylatera e la
collina materana

aterie € nno der volu pise atfoseinann del Meridio:
e el Treelion: Natere com | siot Sasse e le alritazion
seavate wel tufo, Matera con le sue clhiese roman-
chie e baroeclie ¢ § snoi ;r::fu:.i nebilioed, Natera cond 1 sine receats iy
Veatirstict guartier
La terra matercon ha caratterisiche del vwtre pecudian, nel susseguirsi
di collise argitlose, profrndamente incise da dirnpi e calancehi.a erea:
re i paesaggro dar teatti primordoli
St questa sfoueo severa, 1 segnt della nallenaria presenza detl vono
sente pieelle tracenats dut percorsd dei tratten, e tracdizionali vie db tran-
SUIMNZEL.
Sulle colliwe miterane, conmotate dalla presenza degli antichi com-
plessi delle masserie. 1 nucler abitati vantano centrr storici ilegr ¢
di pramde fascine: da Miglionico a NMontescaghoso, a Ferrandmaca Tur-
sio o lester, o Tricarico, u -.‘";Iighcmn, wlli ,.'li.'t_*f.lful' ”hmr:, al minusenlo

bargn deserta dell'antica Craco, da Gorgoglione o Cirigltasn,




Il ‘Territorio

S esiste una Citli sospesa tra
passato e presente, al di la dei co-
muni muodi di dire, davvero que-
sta & Matera,

L'anticos nucleo cittadino ¢ un
tutt'uno con le ripide pareti dei
Sassic qui si aprono due profon-
di dirupi di cui quello pit vasto.
a vecidente, ¢ noto come Sasso
Caveoso, mentre laltro. pin pic-
eolo g vriente, @ denominato Sus-
so Barisunao,

I Sassi materani, sul cul ciglio le
vicende dell'vomo fluirono fin

dalla preistoria, erano abitati an-
Cora in anni recenti; ora sona
considerati area protetta. inseri-
i dall’'Unesco nell’ elenco dei siti
“patrimonio dell’'Umanita”,

La compatta ¢ apparentemente
aggrovigliata rete edilizia dei Sas-

i celo ruflinatesze urha-
nistiche e architettoniche ina-
spettate, nellintrico di case. pa-
lazzi. chiese. corti, gradinate ¢
terrazrze.
Le chiese rupestri piu celebn e
helle sono quelle di San Giovan-
i i NMoenterrone. di Santa Lucia
alle Malve, della Madowna dell’l-
dris. di Saat Antonio Abare, della
Madanna delle Virth, di San Ni-
cola dei Greei,
Tra i due Sassi, sopra i uno spor-
gente sperone roccioso, ¢ lo par-



MW olyientri HI{'H.JJ-""’H.‘HIH i S

Viichele Aveunpeto a Nitescaolin

tealta i Matera, la "Civita™, con
il superbo seicentesco palazzo
Lenrfrienchi, la coeva chiesa i
Saeretar € laara, Lo baveoc e cligesa i
Sien Francescod Assis, il cingue-
Centesco I"”I“'-:” ded Sedile. il
complesso comventuale i San
Dowmenicn, al cui interno o il cup-
pc'”um' el Bosario, ¢ infine Nan-
tichissimo editicio rupestre del-
la chiesa del Santo "-ju'rﬂn. can li
copristante clitesa dellu Vater
Donties, o dey Cavaliers o Malta .
\ donunio dellabitato st erge il
decovta, costruito nel corso del
A secolo pervolere del vesco-
v Andrea, secondo lo stile ra
manico puglicse, con ninata cen-
trale pia alta e hinestrata. Nel
Proprio interno, Vedilicio custa-
disce un prezioso lrammento del
Corenelizio Untiiversale Jdi Rinaldo da

Fiaranto, nonehe un dossale d al-

| cedelrrt Sas di Natera dichiarats Patrimonso dell U mamita dall' Unesco

LINE © un prese e dovuti a Alta-
hello Persin, l.'.lilll*-lﬂ"'ill' di una
stirpe i wreandi imaestri scultor
maturani

I Parco delle Chiese Rupestri
del Materano. istituito nel 1990,
tutelo agro materano bhino ai
conlint con o Puelia. nel territo-
ri del Parcao. che ¢ di grande si-
enilicato naturalistico, si conta-
no circd 30 chiese rupestri, i
cui sleune sono magistralmente
.t]lil'{"al.'dtl.'-

Sulle colline di Matera, alto sul-
Li valle del Bradano, st erge abi-
tita di Montescaglioso, [a cul
storia risale a Circa tremila annt
Fir, o un'vpoca mtorno al X seco-
lo a.C. Fu centro lucann, muni-
L i|1|'r- romano, roccalorte bizinti-
na e poi possedimenta porman-
N0, SYEVO, ANngIoing ¢ aragonese,

Turtars vanto d Montese .!_'__’.Ill!!‘-ﬂ-

il = 8
o r -I;'
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il ley, T L Flh"'u] J'Hih‘"ﬁ“'l" .|'.“ Matera:

i bassa, iterne dellantica

t'ilff-‘.'hj.f“h" .c-ﬁ T:Hl"ul

la coelebre abbazia di San Niche-

le Arcangelo Fu per secoli il pun-
ton i riferimento religioso, cultu-
rale, politico ed economico di un
Vasto territorio,

120 origim greche ¢ Pomarico,
grosso cenlro agricolo nei cui
dintorni ¢ lo splendida bosco
della Manlerrara.

Tricarico, citta di impronta in-
tensamente medievale, P ehe

normanna bu saracena. come at-

testano | nomi dei quartieri Sara-
cena © Rabatana.

ANV secolo w.C. risalgono le
testimonisnze dell esistensa di
Miglionico, situata sullalt ere-
sta che corre tra il Bradano ¢ il
Rasento ¢ lJ[l'Il'Il'Ii.El.'J[.l I|;1| possen-
te castello del Malconsiglio. L
chiesa Madre, dedicata a san
Francesco, cela al proprio inter-
no b grandioso polittica in 18

tavole, attriboito a Cima da Co-



{ & i'llrilm'ji‘u ppceziennt adid colinehi de Aliase

neglivno ¢ conswlerato il maggio-
re l..'i'lpl'lli'ﬂl..lrl} ]'Jill”fii.‘!:l- {_{l'“;i Ha-
silicata.

L vicing Oasi Naturale Regio-
nale Lago di San Giuliano tu-
tela un invaso artifichle costrui-
to nel 1955, rilugio di numerose ¢
rare specie avilaunistiche, esem-
pio di una riuscita inlegrazione
tra utilizeazione delle risorse idri-
che ¢ tatela dellambiente,

L shitato di Ferrandina, riceo di

coilici n:[ig_:a'nxi, di l:ru]u.ui rabi-
i e < un campatto tessuto di
bell edilizia minore, porta il no-
me del re Ferrunte, padre di Fe-
derico d" Arugona.

Stighiano, il cui sito era popoelato
I epoca prolosloncd, © osgn un
importante centro agricolo, men-
tre Grassano ¢ Aliano sono i luo-
phi dell'esilio di Carlo Levi, lindi-
menticatu sotore del romanmeo Cri-

ey i@ fermiets a Eholi.

ORI

I pesssente castello di Valsinar eretto e comier a rina rHphe

Tursi, sede vescovile nel Coangpue-
cento e poi possedimento dei San-
severing, dei Doria, deali STorea ¢
dei Colonma, conserva anche il i
cordo di una duratura occupasio:
ne saracen:a, nel nome delllantica
cattedrale: Lo chiesi della Baluita-
na. Nella bassa valle del finme
Aeri ¢ Montalbano lonico, gros.
s centro coonomico ¢ culturale,
che del mare verso cui le colline

malerime ‘.Iiﬂl’ill.l.llllll I'“ll'l.-il II PRI
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Marera: il centro sturico, con la Jacciata ¢ q| L'ilﬂlpelmh‘ idelli cantedrale duccentesca

Esiste un substrato comune
che unisce le Murge pugliesi o
quelle lucane, 'nomao preistorico
di Altamura ab Sassi di Matera,
tale substrato rende dilficile divi-
dere con un taglio netto usi, co-
stumi ¢ tradizioni culinarie di Ba-
silicata e Puglia,

I dungue il Materano a essere

un‘appendice dells Puglia o sono

Lantico borgo di Trving

L ol N dsa
| =

==

le: Murge pugliesi o essere in-
fuenzate dalla cultura materana?
Dichiarata dall'Unesen Patrimo-
nio dell'Umanita, Matera, citta di
cultura, rappresenta meglio di
ogni altro |11ngm Lutto questo.
«Nelle grotte dei Sassi si cela la
capitale dei contadini, il cuore
nascosto della loro antica cnvilti.
Chiungue veda Maters non puo

non restarne colpito, tante ¢
I'ﬁl?r{'hhi\'ﬂ CIoccantoc Iil LR li"“
lente bellezzas, cosi seriveva di
NMatera Carlo Levi nel 1932,

[Ya secoli — pare che gia nella se-
conda meta del XV secalo qui
venissero prodotte le orecchiette
- le colline materane sona il gra-
nato d'Ttalia, ed & qui che e gran-
di industrie pastaic lavorano le
farine da cui nascono le celeber-
rime paste lucane. Chiamate da-
gli studiosi di gastronomia anche
strascinati, le orecchielle vengo-
no preparate al sugo o con le ¢i-
me di rapa. con i broccoli, il ca-
volfiore o la mollica di pane ¢ ovi
sultunina; l'importante & che sia-
(NLH "‘-il_'l'l'll"ll._' :_II ‘.ll.'ﬂ.l.f.'.. H:I".lul'l i PI'U‘
Fumi di farina impastata, di pane
ormai conosciuto dappertutto,
quasi una cartoling delle tradi-
zioni gastronomiche lucane. co-
me quella che volle spedire il
Iricarico,

poeta comtadine  di



Roceo Scotellara (1923-1953)

all'amico emivrato in America
. lorna, ¢ lempo che assagyi
molliche di focaccia, ¢ Podore dei
Forni come 1e o manderemao®-
IRocco Scotellarn, America scor-
darola, 19491,
Citti secolan presidiano il terri-
tario: su tutte aleggin il prolumo
del fumgo cardoneello che quivie-
ne cucinato i vart modi o gusta-
ey eriido con ricotta dury, limoni
¢ con il proflumato olio d'aliva
delle Murge materane.
La tradhzione vuole che nella ri-
correnza del Lunedi dell’ Angelo
a Matera si mangino cardi af ca-
cio ¢ uova, a4 Montalbano dolei
di fichs con il miele ¢ a Grassa-
no, Grottole, Salandra i pircid-
duzz. pasta a tocchetti condita
con il vino cotto, mentre a lrsi-
na s preparane i fisilli con la
mollica di pane Fritta aegiungen-
do il cotra di Tichi.

1L COTTO DI FICHI
LIL POETA
ALBING PIERRO

Il cotto di lichi si prepara nel-
la seconda quindicing di agosto
quandn i fichi sono ben maturi;
uree volta puliti siomettonoe in una
caldaia con Facqua calda ¢ si Tan-
no bollire per parcechie ore fin
quando il preparato non si sia n-
dotto della meti. A questo punto
st mette il composto in una fede-
ra di cuscino e fa si appende a una
frave ]:-um'mlmi sollo un conteni-
tore che raceoglic il liguido che
l'{llat. Il‘r"“ll.'ll..]. i':l I'lll:_'{_"lll_li_l. “l illl
restringere ancora sul fuoco il i
quido fine alla densita desiderata
¢, uni volta rallreddato, si imbot-
tigha ¢ si conserva in dispensa,
A Ferrandina si preparano otti-
me olive nere cotte al forne ¢
conservate con bucee di arance.
\ Tursi. il cui centro storico ¢ ca-

ratterizceato dalle rabatane, anti-

Quante accirine "u porc

mti wi scappéje adavete chiangenne
¢ sunéje ‘a catarra cchi non sente
chille prirve straz=dte.

Mu quanne po mi fece grannicelle
nti ¢i chiamgie tise ‘mmenz’a’ pente
¢ pure i¢ ech'i vrazze affurtichéte
i'¢re tante cintante

di véje “u pére ¢ appuntille i
chinucchie

da supre a guillu pore ca murite
da tutte chille mene attenaguhisie.
Lavére rutte 'a chépe cchi na pétra,
s angune mi diciate,

won mbogghic a Die,

ca iere ancori zinne;

ie ¢ apprime chiangije

¢ le guardéje amere

chille murra arragpéte di eristiane
(ete supr w pore ca scamaite
cch'i grire o'arriviie a la Pullére.
(Albing Pigrro — da Metaponto

1996 ed. Laterza)

chi borghi saraceni, si preparano
invece i gileppi con le arance stac-
ce imarmellata di bucce di aran
cial: sempre Tursi diede i natali
al grande poeta dialettsle Albina
Pierro che ha narrato in versi ap-
passionati Nuceisione del maiale,
deserivendalo ¢ome nn rito cui

FL Lt Sond Lenull a prescnsare.

Quando uccidevano il porco,

me ne scappavo al piano di sopra
prangendo

¢ suonavo la chitarra per non sentire
quelle grida steazianti.

Ma poi quando mi leci grandicello
mi ci piantavo dritto

in merzo alla gente

¢ anche io con le maniche arrotolate
ero cosi contento

i tenere le sampe e puntellare le
ginocchia sopra quel porco che moriva
imprigionato da tutte quelle mani.
Avrei rotte la testa con una pietra

i chiunque se qualcuno mi avesse
detto, non sia mai lddiu,

¢he ero ancora piccolo: io che prima
'piﬂngﬂ'n = guilﬂinvn COon rancore
quella lolla eccitata di persone
buttate sopra il porco che moriva
mentre le sue grida arrivavano sino
al pollaio,

(traduzione Federico Valicenti)

VALSINNI

EISABELLA MORRA
Vicino a Tursi, lungo il coro

del liume Sinni. sorge Valsinni,

'antico feado di Favale tterra rie-

cicdi Bave, se tradotto dal latine,

terra rices dacqua, se tradotto

dal urecol,

Qui un’antica usanza gastronomi-







A hanco, greagt al pascolo nel paesagam fucano; sopra, vedta di Mighionico

Cit ¢ rappresentit dalla H;:h-:fndr'-
rieta |da cantaro-cambharus, vasol,
Laarne {Ii I'I‘Iil'iiili‘ hillillﬂ L i \I-Il‘..l'i.'ftil
COTYSETs alan 10 Lo viso, antice [shil-
to che veniva ofterto agli ospiti del
castello di Favale, che cambio no-
me 'S giugno del 1573 per regio
decreto di Vittorio Emanuele 11

Antiche leggende si tramandano ¢
hanno come slondo Valsinni (Fa-
valel e il suo castello: «Una vee-
chierellu  dallanimo semplice,
gquanda alla Fanciully in cerchio
narra Lo leggenda tramandatale
dagli avi, giura che in un‘impreci-
sata notte dell’anno. sut ruderi
dell antico castello, vestita di can-
dore, una giovane donna mo:-
strando il sun cuore tralitin, con
accorato accento dice.., sono in-
nocente. .- Cost Piero Marrese
(Pisticei 19010 in Pennellate
viaka, racconta i Isabella Maorra
che proprno a Valsinni nacque nel
1520, La graaa ¢ la bellezza della
stortunata fanciulla mal si accor-
dava con i rozzesza dei suoi fra-
telli dediti piu alla caccia e alle li-
bagioni, ma colpironao il cuore di
un nobile spagnolo. Diego Sando-
val de Castro. A costur Isabella

dono segretamente il suo amaore,

Venuti o conoscenza del legame,
i learelli per salvare lNonore della
!-ﬂl‘ll.'lll.i[];i = ['”?\i '.\i iiilll'?ii'rll ll;l‘ti]n‘
bk wivehicl = tccisero gli amanii.
Era il 1345, Isubellia aveva sole 25
anni ¢ di lei non Amase che H eog-
zoniere, una raccolta di tre canzo-
ni e diect sonett

Colobraro ¢ nota per la coltiva-
sione del mandorlo, mentre a Sti-
oliano ¢ Cirigliano st producono
ottuni lormager ovini e caprini. A
San Muaure Forte si degusta in-
vece un dolee settembring pre-
parato con semoline ¢ mosto d'u-
var, il pasch nisch . E inline altri
pacsi, ngnuno ricco delle propric
tradicioni. Pomarico ¢ Miglioni-
co con il castello del Maleonsi-
ulio, dove venne organizzata una
congiura a danno degli Angioi-
ni, Craco il paese Fantasma
che un‘enorme Trana ha Fi-
to abbandonare ¢ inkine
Montescaglioso, con la
st sahhazia di trecento-
sessanta camere, uma
per ogni metro di altes- ol
za sul livello del mare., e
la sua grande tradizione

i salumi di oli ¢ tor- .

g,

A ‘ngornata (Torta ripiena)

| kg di farina bianca

4 uova

2 bicchieri di vino bianco secco
| cucchiaio di olio extra vergine
wale (freceriler baastae

200 o i salsiceia stagionata
200 2 di sopressata

[0 1uova sede

400 g di formaggio primo sale
230 g di ricotta fresca

Preparare una sfoglia di pasta
sottile impastando la Farina, le
wova, il vine bianco, un cue-
chiaio di olio extravergine di oli-
va e sale. Adattare la sfoglia al
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tondo di una teglia rotonda, che
va in precedenza unta con olio o
strutto, avendo cura di lasciare
un po’ di sfoglia in eccedenza
lungo i bordi. Versare un po’ di
olio sul fondo ¢ fare un primo
strato di salsiceia tagliata a ron-
delle; aggiungere quindi le fette
di wova sode, il formaggio primo
sale a fette, quindi la sopressata
e la ricotta; quindi chiudere la
torta con la pasta, spennellare
con un tworlo d'uovo ¢ buche-
rellare con una forchetta. Cuo-
cere in lorno caldo per 25 mi-

nuti circa.

A cialledda (La zuppetta)

Preparare un brodo con sedano,
cipolla, prezzemolo, patate e sa-
le. Una volta pronto, aggiunger-
vi un uovo per ogni commensa-
le; far cuocere le vova fino a
quando non avranno la “cami-
cia”, quindi versare nel piatto di
portata, nel quale avrete posto
una o due fette di pane raffermo.
Incidere le uova in modo che ne
fuoriesca il worlo, aggiungere
due gocce di vino cotto, quindi

servire.
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| Carduncell’
(Gambi di cardo)

2 mazzi di gambi di cardo
200 ¢ di mollica di pane
raffermo sbriciolata

100) o i pecaring gratingiato
| spicchio d'aglio
prezzemaolo abbondante

2 wova

I ewechiaio di polvere di

peperone

Prendere | gambi di cardo (car-
doncelli), pulirli e tagliarli a toc-
chetti di 10/15 em di lunghezza,
quindi lessarli in acqua salata.

Impastare la mollica di pane

con le wova, il prezzemolo, il
i'urn‘hlggi:u e laglio tacliato a let-
tine sottili. Versare i cardoncel-
li lessati in una teglia oleata,
quindi stendervi Fimpasto, ag-
giungere la polvere di peperone,
un filo d'elio ¢ mettere in lorno

caldo per 15 minuti circa.

Tagliatelle ca’ muddica
(Tagliatelle con la mollica
di pane)

2(%) o di baccala gia dissalato
I cipolla

200 g di pomodori pelati
150 g di mollica di pane
rafferma shriciolata fine

| pizzico di cannella

30 g di mandorle tritate

30 g di gherigli di noei tritati
20 o di uvetta passita

olio extravergine

Preparare una sfoglia di pasta,
arrotolarla su se stessa ¢ tagliar-
la ereando delle tagliatelle. In
una padella sotfriggere la cipol-
la, quindi aggiungere i pelati ¢ il
baccali cuncendo e allungando
con acqua; ne deve risultare un
sughetto abbastanza liquido.
Cuocere poi la pasta in abbon-

dante acgua salata. In una F;lr}_l,ﬂ

padella versare un poco d'olio e




tostare la mollica di pane, ag-
giungere la cannella, le noci, le
mandorle e l'uvetta passita. Ver-
sare poi il composto nella pasta
amalgamando bene, disporre nei
piatti di portata e condire con un

mestolo di *.-.u;.ﬂlt'ltn di baccala.

Rascatielli ca circercula
(Cavatelli con la cicerchia)
400 g di cavatelli freschi

300 o di cicerchia

i' (L.II,'”J‘,,H

! foglia di alloro

4 pomodort maturi pelati

Mettere a bagno la sera prima la
cicerchia per cuocerla il giorno
dopo in acqua salata. In un te-
game soffriggere la cipolla, ag-
giungere i pomodori a pezzetti ¢
I'alloro, Cuocere per 15 minuti
circa. Scolare la cicerchia te-
nendo da parte un bicchiere di
acqua di cottura, Versare la ci-
cerchia nel soffritto, allungare
con il bicchiere d'acqua di cot-
tura € cuocere per S minuti ¢ir-

ca. Unire ai cavatelli ¢ servire.

U callaridd (contenitore dove
viene cotta la carne)

I ke di carne ovina adulta

I mazzo di cicoria campestre
2 costole di sedano

I cipollotio

I maz=zetto di finocchio selvatico
10 pomaodaorini appesi

4 foglie di vite

| foglia di allore

I peperoncino

sale geanto hasta

150 g di provolone piccante a
pezzetting

150 g di salsiccia stagionata

i pezettini

Lavare con cura e mondare delle
[oglie rovinate la cicoria, il seda-
no, il eipollotto, le foglie di vite, il
mazzetto di finoechietto. Taglia-
re a pezzi la carne e lavarla, quin-
di versarla in una capiente pen-
tola. Aggiungere le verdure ta-
gliuzzate, i pomodorini a pezzet-
ti, il peperoncino, un cucchiaio
d'olio, coprire d'acqua ¢ cuocere
a Tuoco lento per circa due ore,
Attenzione a  mescolare non
usando mai gli attrezzi da cucina,
ma lacendo "saltare” la padella.
A cottura ultimata agglungere il

provolone e la salsiccia.




lrtigianato

LE LOCALITA

Vo, Cinglrao. Colobraro. Craco. Ferrandina, Garaguso, Gorgoghone, Grassano. Crottale, Irsina.

Viarera, Nhebisics Ur:h'hrl'f’.:uuI|rru|'.'fl_t.u, Venptescaglionn, Pomaricn, Saliadra, Saee Maaree Forte, Stiglian,

METALLI
MATERA

Colorgio Simeone, creazione

di gronelly

vaees U rmanipero ey 29

TR Niererie, ted DIS3I3/33 1843
Latorre Arete, ferro battuto

Ve Faerenrtone 360, 73100 Nlalerir,
e N 35749 0

Materia, metalli nehili

e Saerr Baagro 46, 751000 A e

el IS 35 446 1

STIGLLANG

|abor Art, Terro battuna
v Coardlinccr S,

RETHY "':H_Lgfurrru. ed 835562447
LEGNO

MATLERA

\ntonio Manicone, intarsio -

Ll ..'Jlt'”-' “l'-‘.l -rh"ri' bl

Fricariceo, Tnest, Valsinn

--;.I||'j|'.| 1|-I|r|':'r.;, “f";::l ‘:':—“'l ||_
Emanuele Aancim, intagho
ST B 1Lu.|l||'!'c' Ly,

Ca o Alinera, el s A A0

PIETRA

GO0 1O M)

Consorzio Lavorazione dells
Pictrs = via 1V Newvorhrge 2
SO0 Girgoglime

ted (IR A5/ SGININ

MATERA

Antunio Contangelo

e Prave 6 bic. 78 O Mitera
reel Q1M A5/4426100)

Artempa, oralogi, kimpade,
tavalind = via T 8

TRHO Nurera, 1l QRIFE4T 220
]’ru:_’_m‘ltu Arte, tukn

v 13 Ackelazien 1D,

TR ANiaberie, terl IS 55744082

CERAMICA

VMIATERA

1y '\thiil’.'gu \rte

recee Passerelli 10, 73100 Marera.

- |
b

tet- R3]l ) 2537 35 98-
Gl Ceramiche

di Giuseppe Mitarotoanda
contrada Servitello L Vil 44
TELO0 AMtters, tel 08350262448
Gurrado artigianato artistico

agt [ Daeonin 305 TS JO0 Neterra, tol
(I35 14l )447

Le terre del Sole delle sorelle
Fusta = piizzu el Senlife 23,
TR Nrerg, el DNAS0AT4 L34
Viichele Peotasuglin, cartapesta
¢ lerreottia — vie | "'-:r:;;nfm-rr 3
RN Mt

ted (IR 33262044

Fommaso Nighio, hischietti in
LCrraAcabla — Visretes I Averevenz ki
JT, TSN Muteva, ded, DR35/36] 22



GROTTOLE “cattedrali” = v S Frimeeson |5
Antenore Maria - TR0 Matera, el 083371342008
vied Nazienede 102, 750010 Cirottole,

tol (R3S/TIRIGT DECORAZIONE

Ceramica Lopergolo - MIATERA

viee Nazeomule Swl 9, 7560011 1l sale dellarte di Martulli

Crrottole, tel. O835/467331-73845] Alessandro Nicola, decorazione
st legno o terracotta

STIGEIANGD iz el Sedite 24

Ceramiche artistiche 73100 Alistera

Il Vasaio™  vin Tricste 14, Il sole d'inverno-decorazioni

TR Suplvino, Moreali - iz del Sedile 18,

ted (183375614003, 361 449 75 1K) Matera, el (0833/240440

CARTAPESTA CuUoOlIO

MATERA VIATERA
Angelo Palumbo = via Gatrin 35, Hubine Cuaio, nggetti

T3 10K Narera, ael. 05351330079 via defle Beecherne 35,
Partapepice — vice (Cammercio, TSLO0 Matera, tel 0835534174

TAIO0 Metera, ORIF33241 3

Quest’area, che comprende
VETRO Matera ¢ la colling materana.
MATERA vinta una storia molta ricca nel
Arte decorativa-lavorazion titfany  campo dell'artigianato, oggi im-

& rt.*u|if.;-';hf1m'|e rii voetmte pur[unlt' FiIsOrsa jpor Iu citta, so-

_'!Hu_-p-' FR s FEOY B
fl..l'.l'll' I'iqllllaﬁf']l] .IkF[J
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Prratiutio clu L|L|ul'|du questy ¢ di-
venuta  “patrimonio mondiale
dell'umanira”.

CERAMICA

La “Citta dei Sassi” e delle
chiese rupestr ¢ anche la [ratria
degli artigiani che modellano
mano ¢ dipmgonao con colori vi-
vavi i Famosi "lischivtd”. Fauti i
terrucotta, prendono forme ani-
mali come colombe, galli, che
Fanno ricordare 1 cortih di cam-
pagng ¢ le vecchie consuetuding
rurali.

i uno studio svalta nel 1968 dal
Servizio Tecnico dell'Eote Nazio-
nale per 'Artigianato ¢ le Piccole
Industrie, si rileva che nel borgo
della Martella nacque un labora-
torio di ceramica a opera di Ca-
scella ¢ Nira, che realizrarono
|H‘l.'.~(il.l.f.l'nl'|l esclusivamente o Lifra

artistico. Successivamente, il la-

- | ;!ru
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Matera: la cappella defla Njnzatelle, vella cattedrale, operva cingnecentescn di Giulio Persio
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Veloatie i Menttescaglios

boratorio vepne rilevate du un
certae Gaudiane che. non riu-
seendo o E(]‘Ilﬂl‘di'l’,' sl ereato
pgoetti di artigianato artistico, si
dedich a una |1r'm|'.1fuuw i Com-
merciale di portacenere ¢ bom-

honiere i argilla bianca. Tra il

.
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H Dearoo di Trivarico doeminatn dal castello
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1968 ¢ il 1970, lo stesso Gaudia-
no progetto un ampliamento del-
Iasienda, con la produaone di og-
getti in plastica e lideazione di
nuovi modellt in ceramica, senza
ottenere risultati positivi.

Hih‘p{*[lu al n‘:-'.ll'lllr.'llli LIL"I |'iiri*~.'*t-i];[4.!..

che pOssono essere visitati nel
Musco Ridola di Marera (tegami
[y |'lr1u;|1| Cin -.npvn.'hin i :h'::n-
razioni a spirale). le attuali pro-
duzioni si nichiamano molto alla
personalita di chi le realizza.

Nella zona i Serra Alto, a tre




Varera: particolare della faccta dellic cluesa del Purgatorin

chilometri da Matera. sono state
ritrovate varte ceramiche di oti-
e Fatturi, realizzate con diverse
H't,'nu;hn'- [ manulat ritrovat)
presentana upa ceramica ben le-
\.i}_{ul.l con p:nl't'li malto sottili,
che ha permesso la produzione,
oltre che divasi. anche di coppe.
tazee, haschi, bicehieri.

H Consorvio “Alobello Persio”,
che opei rageiappa il pia alto nu

mero di artighom di Matera e del

Vitera: panoramir dello et ¢ della ;!rri]rum‘.i wrarvinn soe cnd s affocorame | Sassi

I provingcia. si pone I'ubiettive di
recuperare | manulatti di artigia-
o artistco ¢ rilanciare un set-
tore che, Hino a oggi, ha sempre
rappresentato per Matera un ele-
menla di gl.ll'lllt.' valore ¢ prosti-
:_'.l.ll [ Lht" EH_I" Wnoeoraa costiluire,
in un prossimo futuro, un formi-
dabile veicolo della cultura e del-
I"arte materan, sOprattutty g se-
ouito della rilevanzn storica e de-
el unanimi riconosciment che i

contesio urbano antico ¢ 'alto-

plimo murgico hanno armad as-

sunto nellambito del turismo in-
Il.'l't'l-'l-"ltlll-lll' I.H Llli.lﬁt.'l_

La produzione ceramica a Grot-

tole si ditferensia da quella ma-
terana. Limitata al soddislaci-
mento delle necessiti llll!ltit“r“]i'.
cra costiloila dlu profnalle ¢ aluri
vasellami colorati con promhbo
hruciato. Negli anni Qurantar, gl
artigiani che i dedicavano alla
produzione di ceramica erano
malti ¢ si tramandavano Varte di
padre in lighio. Possedevano la-
boratars situati in grotee a valle
el patese, nelle -.;|u.||i nel grornt
molto salegeiati espanevano al-
Festerno 1+ manutatti per farli
.:"-'l.'il,:lg.{.ll'l.' i |1ni cuncerl.

In l||l|'.”-1'£i Liboratori vi erann [H b
chissimi attrezzd o tatto era al
Nidato all’abiliva e alla sensibilitd
artistica del fornaciaio, termine
che risale allantico mondo gre
corguando bt ereta venivi entta in
lorni |!'['iII'H:IrL11-2I|i chizmmuati, ap-

punto. "Tormact . L artigiang si




Le celebraziont per la Madonna defla Bruna a Matera

avvaleva di un unico strumento
di lavaro, costituito da un rudi-
mentale tornio, composto da due
pesanti ruote di legno Hissate a
un'asse verticale plantato nel pad-

vimenltlo.

Preparata la palla di argilla, que-
sta veniva shattuta con forza sul-
|-i| ruaka HUIH-'T]I”I'ﬂ. mentre con i
piedi si Liceva girare quella infe-
riore dando cosi alla palla la for-
ma desiderata.

[nfine, con l'aiuto di una spugna
inumidita si levigava con cura la
superticie dell’oggetto realizzato;
con un filo d'aceiaio si staccava
il perzo dal tornio e vi si incide-
vano dei particolari graffiti utiliz-
rando un oggetto appuntito, In
questo modo si realizzavano an-

fore con il “segreto per here” o

con il cinguettio degli uccelli, le
ciarle ¢ 1 cncnnti pe ['.u.-c|u;| fre-
SO, ;Jc.‘{l'u“ e rizzole per le riserve

idriche, campase.

CARTAPESTA

Siopud circoscrivere utilizzo
di questo materiale alla citta di
Matera, pPer i ia dell’antica festa
religiosa della Madonna della
Bruna, [ralron della citta, la cui
[esta viene celebrata ogni 2 di lu-
glio. Per lintero anno, alcune a-
miglie si dedicano alla costruzio-
ne di grossi carri riccamente de-
coratl in cartopesta ¢ allestiti con
statue realizzate con lo stesso
materiale, | carri, durante 1l gior-
no della Festa, ricevono assalto
dei fedeli che ne asportano un
I:IL\..I'-"'H i:ll_'lI ].HH'I.'H"H il UL ”'I. -

do da rinnovare la benedirione

della Madonna,

LEGNO

Nel 1700 4 Pomarico si lavo-
ravano i mangani per estrarre il
cotone, mentre gli artigiani di
Montescaglioso ¢ Matera con il
castagno ¢ il nuce producevano

maobili pregiati,

METALLI

Il rame, a Matera cosl come
a Tricarico, era tirato in foglie
sattili con tarme CRPANSe ¢ pan
ciute dalle decorazioni a shaleo ¢

m;arlv”utu.

Lt elimer i1 Dronizio, Exposto al Museo Naztonale della Sivitede a Policarn



[L.o spirito rallinato
della Magna Grecia
pervade ancora

i borghi ¢ le campagne
di quest'area.

Borghi di antica
memoria, tradizioni
artigianali intatte
nella teenica originaria
alliancano attivita

¢ innovazioni

di grande attualita
creando piacevoli
contrasti di raro

equilibrio,

Metapontino
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Il “[erritorio

Il site archeologico dellaintics
Metapontum. una delle pia im-
portanti citta della Magna Grecia,
in cui tenne scunla Pitagora, con-
serva le tracee significative «i un
eloriose passuto: il teatro, il 1em-
pic di Apollo Licio, il tempio di
Hera e il tempio di Afradite. la ne-
cropolt di Crucinia ¢ sopratiutto
lie ivole Palatine, 15 colonne do-
riche trabeate splendidumente
canservile,
| area archeologica. msieme alla
moderna Metaponto, che ¢ un
Fiorente horgo agricolo, ¢ al Lido
di Metaponto, che ¢ una moder-
na ¢ bella localith bulneare, Fun-
no parte del Comune di Bernal-
da, citta fondata nell’'entroterra,
al riparo dalla malaria ¢ dalle
scorrerie piratesche, nel 1470 da
Berardino de Bernaudo, che volle
darle il propro nome.

Pisticei, sull'alto di un colle ar-



P localita tarisirea di fistecct

gilloso, ¢ sito di antichissime ori-
gini. testimoniate da importanti
reperti archeologici. Nel 1688 %a-
bitato subi una teemenda T,
i seguito alla l.|ll:||t' VETINY Lo
struito un nuovo rione, dall evo-
cativo nome di Dirupo. tormato
da piccole case bianche a un solo
iiiilliil. le casedde. La clriesa Ma-
dre di Pisticed, edilicata nel NI
secolo ma riedilicata nel Cingue-
cento, oltre ad essere riccamente
decorats, otfre anche uno splen-
didlo punorama che giunge tino al
mare. Scanzano lonico, cosi co-
me Nova Sird, sl trova su terre
honiticate definitivamente solo
nells seconda metd del XX seenlo
e attualmente ¢ all'avanguardia
nella sperimentazione di nuove
tecniche colturali ¢ nell’agricol-
tura hiologica.

Policoro sy sul sito dellantica
Eraclea ¢ dell'ancor pitr antica Si-
ris, colonie greche | cui importan-
ti reperti sono custoditi nel Mu-
LTl .‘m:frumh* :fﬁ'“:i’ l("Hil"iﬂl.:i'.*.', t‘l'H.' |
trova vicino al castello che domi-
na il paese.

Rotondella, un tempo chiamata
Rotuda Maris, olre una vista co-

S1osuggestiva su un ampio tratto

della costiera, da essere definita

“halcone sullo lonia™.

a Ri-

serva Naturale Regionale Bo-

I'ra Policoro ¢ Rotondella,

sco Pantano di Policoro, sulla
sponda sinistea del Tiume Sinnig,

tutela un prezioso residuo dellan-

tica foresta di Policora, un tempo
estestssim, il cui manto vegetati-
vo aceoglie specie proprie degli
habitat montani, quali il cerre,
Vontano nevo ¢ la faruia, incon-
suctamente vicine o specie Lpica-

maente !TIL"I] ierranee.,

Seav nrc'hx'nfnyrw a Prdieoro, antica Fraclea




Policorao SOree sulle rovine
[Il'“.;_!.l\l.i'.'._".l I:.J'HE'II:'II'. L'lllll[}l'.l dL'“H
Muagna Grecia dedicata a Ercole:
le antiche vrigini della citta sono
testimoniate dalle raccolte ar-
cheologiche custodite nel Museo
della Siritide. 1l cemro attuale
nacque come insediamento rura-
e promosso dalla Bilorma Fan-
diaria del 1933 ¢ venne dichiara-
to citta nel 1988, 'l.'.'ljhl;‘\yg:l1 dove eri-
o pantani ¢ hoschi, dove veniva-
no cacciati volatili ¢ cinghiali,
sorgono aranceti, lrutteti ed ¢ fio-
rente la coltivazione in serra.
Nova Siri, come Policoro, ha ori-
gini antichissime: nacque inlatti

insieme a Eraclea dopo la distru-

Proclotti tipic
e gastrononmua

rione da parte delle colonie di Si-
bari ¢ Metaponto delluntica Siris.
Nova SiriL fine al 1872 chiamata
Bollita, nacque con Regio decreto
in ricordo dellantica Siris. La non
lontana Marina di Nova Siri. sul-
lo lonio, offre splendidivillagg tu-
ristici € attrezzati camping, risto-
ranti ¢ alberghi dalla eatfinaa ¢
saporita cucing. Da non dimenti-
Care quliri::iﬂ. cappert ¢ currnbe.

Cucina di terra invece nella vicing
Rotondella, Fata di sapori Forti ¢
decisi. Famoso ¢ il pustizze. piatto
di origine turca anticamente pre-
parato con carne e interiora di
MONTONEe: OgEl viene proposto in
versione alleggerita con carne di
agnello o di maiale, In wtta la zo-
na ¢ largamente pratica Fapicoliu-
ra, con una grande produzione di
miele profumato allarancio ¢ la
coltivazione delle albicocche, con
cul vengono  preparate ottime

marmellate artigionali.

SCANZANO
L NMEBTAPONTO

Scansany, come Policoro, ¢ un
Comune giovane, anche lui nato
da opere di bonilica: Scanzano in-
Fawti deriva il proprio nome du in-
zana, “non sana’. a testimoniare
l'antica stato del proprio territorio
Hia una cultura gastronomica va-
riegata che utilizza tanto gli ortag-
ol quanto il pesce ¢ la carne. Note-
vole ¢ la produzione di fragole, su-
sine, hiwi, arance, mandarini ¢ al-
tri tipi di feotta. Scanzano sta di-
ventando un mnportante cenloo -
ristiveo che conosee un grande swi-
luppo di infrastrutture toristiche
ed & in grado di offrire mighiaia di
posti o ¢ hi vuole trascorrere le va-
canze tra bellezze naturali. mare
limpido ¢ ottima cucina.
Metaponto, patria di Pitagora ¢
antica citta fondata dai Greei, cu-
stodisce 1 oresti del tempio di

Apollo Licio, ospita numerose in-



dustric artigianali volte alla tra-

sformazione di prodotti caseari
Lqui & nata La centrale del latre
Rugiada) o vitvinicoli, come la

cantina sociale del "Lh‘lupnnlinn.

PISTICCTE BERNALDA
Pisticet ¢ Bernalda, contr <h
antica tradizione comtading, han-
no saputo mantencre la propria
antica identita trastormandola in
ricchezza sia economica che cul-
turile. Specialita di Bernalda ¢
il cotta di fichi d'lndia. Si metto-
no i fichi d'India in un sacco di
it ¢ li st lavorano come se si la-
vassero §opanni: il liquido che
[uoriesce viene fatto bollire ¢
quando ¢ ridotto di quasi un ter-
ror Jo sioimbottiglin. Ricette di
schietta tradizione contadina che
ricordana il lavoro nei campi e i
raccolti di frumento. accompa-
gnate da canzoni ¢ nenie che so-
no state raccolte ¢ archiviate ne-
gli anni Cinguanta dall’etnomu-
sicologo Carpitella e dallantro-
pologo De Martino, E un rincor-
rersi di piatti a base di cereali, co-
me la capriata che si consuma il
|7 agosto come nngranamento al
raceollo oppure. a Pisticci, di
piatti o base di ortaggi come la
cocuzza logna, rucca lunga, fa-
mosa ¢ antica piu della zucca
gialla che fu importata dopo la
scoperta del Nuovo Mondo.

Ci su’ tante billizze, a Metaposite,
il -';II'II-'L'?'&:-:{FH{T miite sutiaterre.

D) tutte sti cose antiche

le séntese u rispire,

come guante a lu scure

tappogese e a ricchie

a na singhe di mure.

C'e’we chiéne ca nun spiccete méje,
a Metaponte;

e quante nd'i stagione

si cocete a lu sdne,

arrivéntete granne cchif d'u mére
conte fussete vitre nda wabbiagghie
Cd 51 guuttnttete 1 cose

¢ b s virese

mance nu fihicelle di pagehie.

I'é crive ca pure md,

i filbseme antiche,

et e fanema o dore

& ca stavale

rcae iy stesse mumente a qué e alle,
ci jochete contente, guante @ notie,
cchi i mére di stelle;

e nda guillye iancore accussi duce,
sinténnese chimé come ce'"a voce
di un’ organe affuchéte nd'i muntagne,
He parete ca sté cohi niviche. ..

(lrano tratto da Metaponte,

Albing Pierro, 1996 Laterza |

Ci sono tante bellezee, a Metaponto,
che si abbracciano mute sottoterra.
Di tutte queste cose antiche

si sente il respiro

come quando al buio

ti appoggi con l'orecchio

ad una fessura di muro.

C'e una piana che non finisce mai,
a Metaponto,

e quando nella stagione

si cuoce al sole,

diventa grande pii del mare

Comec fﬂ.‘iﬁt' velro in-un T-Ent.'ﬁ'.‘i“

che inghiotte le cose

¢ tu non vedi

nemmeno un filino di paglia.

lo credo che anche ora

il filosofo antico (Pitagoral,

che aveva una gamba d'oro

e che stava

nello stesso momento qui e a,

vi gioca contento, guando ¢ notie,
con un mare di stelle;

e in quel biancore cosi dolce,
sentendosi chiamare come con la voce
di un organo affogato nelle montagne
gli pare che stin per nevicare,

(traduzione di Federico Valicenti)
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La Capriata (Misto di legumi)

50 g di cicerchia

50 g di fave secche
50 g di lenticchie
50 g di fagioli

S0 g di piselli secchi
100 g di grano

! peperoncing

La sera prima mettere a bagno
eli ingredienti in acqua salata: il
giorno successivo scolare 'ac-
qua, sciacquare e mettere il tut-
to in una pentola. Aggiungere
un peperoncino, aggiustare di
sale, versare un po’ d'olio e co-
prire di acqua. Cuocere per cir-
ca due ore e merzo, quindi con-
dire con olio extravergine crudo
e servire su dei crostini di pane
abbrustaolito,

U Pastizs’

( Pasticcio

in calzone)

Per il ripieno

I ke di polpa di maiale o
agnello

4 vova

100 g di pecorino gratiugiato
| enechiaio abbondante di
pre==emolo tritato

sale quanto basta

olio extravergine

Per la pasta

| ke di farina di grano duro
2 encchiai di strutto (sugnal

I bicchiere d'acqua

Preparare il ripieno tagliando a
fettine sottili la carne, impastan-
dola con le wova, il pecorino
grﬂt[ugiﬂ““., i] I]‘I'l'f.l".l'ﬂ'l“]ll-. ii. ."i::l]l.."'
e l'olio. Impastare la farina con
lo strutto, |*:u.‘qu:i e il sale.
Lasciare riposare per
un'ora, quindi stende-
re la pasta con il mat-
terello e formare
con un piatto dei
dischi:  riempire
con il COmMposto ri-
voltando  su  se
stessi | bordi, bu-
cherellare una sola
volta con la forchet-
ta, spennellare con il
rosso d'uovo ¢ infornare
a 250 *C.

A Cocuzza logna maritata
(La zucca lunga sposata)
I zueea lunga

Per il sughetto

I costola di sedano

2 cipolle “sponsale”

2 pmn‘minri micilaeri

Preparare un battuto tritando

finemente la cipolla, il sedano ¢
i pomodori, poi solfriggere in un
capienle legame.

Tagliare a meta la zucca longi-
tudinalmente, privarla con cura
dei piccoli semi al suo interno,
incavare la polpa, tritarla ¢ ag-
giungerla al battuto; cuocere
lentamente facendo attenzione
che non si bruci.

Preparare infine le polpette da
"sposare” alla zucca.

Per le polpette di pane: prende-
re del pane raffermo, bagnarlo
nel latte e strizzarlo; aggiunger-
vi 2 uova, il formaggio grattugia-
to, il prezzemolo tritato ¢ impa-
stare creando delle PHII}L‘“L’
}!,Tl'.'.lﬁl‘i{!‘

Per le polpette di carne: prende-
re della carne di manzo ¢ maia-
le tritata, aggiungervi le uova, il
formaggio ¢ un pizzico di sale ¢
pepe. Adagiare le polpette alter-
nandone una di carne a una di
pane nel sugo brodoso con la
rucca; passare in forno per 10-
|5 minuti circa.



Seppie ¢ piselli

I kg di seppie pulite

SO0 g di piselli dolci sgranati
(ottimi quelli della vicina
Montegiordano)

I bicehiere di vino biance secen
I cipolla dolee

sale ¢ pepe quanto basta

olio extravergine

Pulire le seppie ¢ tagliarle a stri-
scioline. Tritare la cipolla e farla
soffriggere in una capiente pa-
della, quindi aggiungere le sep-
pie ¢ lar rosolare; poi stumare
con il vino bianco. Aggiungere i
piselli, il sale e il pepe, e stulare
a luoco lento tenendo il coper-
chio sulla padells per 10 minuti:
quindi ricoprire d'acqua ¢ ulti-
mure la cotturn SCMPre d reci-

piente chiuso e fuoco moderato.

Anguilla di pantano
I anpuilla

I peperoncing

2 pomaodori
4 foulie di menta
- fl'.l;"“["' 1“ u”m‘n

sale (uato Dutsta

Spellare l'anguilla facendo un ta-
glio circolare sotto lit testa, Juin-
di appenderla a un gancio e con
forza tirare verso il basso la pel-
le: poi tagliare I'anguilla a pezzi e
lavarla, In una padella soffrigge-
re alloro ¢ il peperoncing, e ag-
giungervi i pezei di anguillia; uni-
re | pomodorini e rimuovere Fal-
loro., Cuocere per circa 15-20
minuti a recipiente coperto, ag-
giustare di sale, aggiungere la

menta tritala e servire.

Sarde arraganate

(Sarde con origano ¢ pane)
I ke di sarde fresche
300 g di mollica di pane
vrattugiata

150 g di pecorino

| cucchiaio abbondante
i prf_*::.t*nm.'n Iritaleo

| encchiaio abbondante
di origano

2 spicchi d'aglio tritati

sile ¢ pepe

Per realizzare arraganata
mischiare lu mollica di

pane al pecorino, all'ori-

gano, all'aglio, aggiustare

di sale ¢ pepe ¢ aggiunge-
re mezzo cucchiaio di prez-
remolo tritato. Pulire le sarde,
diliscarle, lavarle: ungere una te-
glia da lorno con dell’alio extra-
vergine ¢ cospargere il fonde con

un poco di mollica mischiata.
Adagiarvi quindi un primo strato
di sarde ¢ ricoprirlo versando
l'impasto di pane ¢ irrorando d'o-
lio: quindi fare altri strat con lo
stesso procedimento fino a esau-
rire tutte le sarde. Passare in [or-
no per 10 minuti circa. Quando
le sarde si saranno “armganate’ ¢
dorate, capovelgere la padella
con un piatto, come per lare una
frittata, cospargere di prezzemolo

fresco e servire,

IFragole d’amore lucano

con cotto di lichi d'India

| ke di fragole

S limoni

| cucchiaio di cotto di fich

| cucchiaio di zuechero

I eucchiaio di aceto ai lepmn'
S foglie di menta

::.IL‘EIIH."!T) il 'I'E’hil' l.‘.l'Hfl'H'fH j!ﬂ.\:h‘f

Lavare, mondare ¢ tagliare a
metd le fragole. Spremere e fil-
trare il succo dei limoni, versar-
lo in una terrina, aggiungervi la
menta tritata finemente, 'aceto
ai lamponi, il corto di fichi d'In-
dia e lo zucchero. Emulsionare
il tutto e versarlo sulle fragole.

Setacciare sulle fragole lo zuc-

chero o velo e servire.




Jlrugianato

Bentalda, Neva Sin. Postieer, Polieora,

CERAMICA
POLICORO

Gambaurelli Michele -

viee Alessandrfa 39761 73023
Policora, tel. U833/ 200

Quest'area ha lasciato un'im-
pronta indelebile nella storia e
nella cultura della Basilicata. A
partire dal VI secolo a.C. si rea-
lizza linsedismento di colonije
ereche con la tondazione di Siris
e pui di Metaponto, e si intensifi-
cano i rapporti commerciali con
il mondo etrusco ¢ quello etru-
sco-campano. Da quel momento
lartigianato lucuno subisce un
notevole mutamento. Siinco-
minciano a produrre pgeerti di
uso quotidiano, ma si realizzano
anche oggetti per l'abbellimento
dei templi. Sono stati individuati
anche gli antichi luoghi di produ-
sione: sia a Policoro. nel centro
della citta, che a Metaponto, ai
margini dellarea sacra, sono stati
Finvenutl veri ¢ propri quarticri
ceramici. E stato cosi possibile ri-
costruire le fornaci, 4 pianta cir-
colare con un anello di argilla nel-
la parte interiore — n cui st apriva
il corridoia di immissione — e co-
perturi in tegole, con un foro-sfia-
tatoio centrale ¢ vari piani di cot-
tura per l'inserimento del manu-
fatti du cuocere,

Un esempio unico nelly zona,
particolarmente votata alla pro-
duzione ¢ allo scambiv con il
mondo autoctono, ¢ 'emporio
dell'lncoranata di Pisticei, in cui
sono stati ritrovatl oggetti di va-
Fa provenienza: un vero ¢ proprio
deposito di grandi anfore greche

LE LOCALITA

e grandi vasi indigeni decorati “a

tenda”, nonché piccoli vasi d'im-
portazione come gli arvballol ¢ gli
shkyphol protocoring. particolare
attenzione merita 'ormal Famoso
esemplare che reca complesse
scene figurate in bassorilievo,
realizzale con matrici o placea ¢
a cilindretto, datato alla meta del
VI secolo a.C.

Le ceramiche geometriche realiz-
sate al tornio dagh indigeni, ini-
ziwlmente decorate in bruno, poi
in bruno e rosso sul tondo del va-
s, stanna a testimoniare, da un
lato, il persistere delle tradizioni
locali e, dall’aliro, le contamina-
saoni greche e italiche, Nei perio-
di tardo-classivo ed ellenistico
avviene una standardizzazione
delle produzioni, scompare la de-
COTAZIONE PEOMEITICA ¢ 81 assiste
allo sviluppo della decorarione
argentiata, Fino ad arrivare ai vasi
a ligure rosse usuti soprattutto
dalle ¢lassi mena abbienti,

Con la produzione locale di vasi
ligurati di tipo antico nascono
delle vere ¢ proprie botteghe, alle
quali vengono commissionati oy-

Rotondella, Scanzano lonico

et prun‘.‘.ﬂrntemcntr per uso fu-
nerario dalle persone del luogo.
Successivamente questo tipo
manufatti subisce un netlo sca-
dimento qualitativo, forse per via
del trasterimento dei laboratori
nell'entroterra lucano (Armentao,
Roccanova, Anzi, Pomarico ecc. !
¢ del conseguente isolamento
geogralico dalle altre culture.
Ogei Vartigianato artistico ¢ del
Lutto inesistente in (questares, se
non per qualche caso isolatu. Fi-
na agli imiei degli anni Cinguanta
vi erang, soprattutio a Pisticed,
muhilieri ¢ intagliatori, cosi come
numerose tessitricl. Negli anni
Sessanta, ki Camera di Commer-
cio. Industria e Artigianato di
Matera tentd di ridar vita allarti-
gianato del ferro battuta. con esi-
to purtroppo negativo. Linsedia-
mentu dell'industria petrolchimi-
ca dell'Eni nella valle del Basen-
to provocn la scomparsa di tutte
quelle picenle realta artigiune che
esistevann nella zona, mentree gl
ultimi artigiani che si dedicava-
no. ancora fino a pochi anni fa,
alla produzione di terrecotte ru-
stiche non hanno trovato nei gio-
vani quell’'entusiasmo ¢ quella
MOUVAZIONE NECESSATIC o radco-
sliere guesta eredity, anche per la
mancanza di un piano di sviluppo
delle produrioni artigianali che
rendesse efficace la presensa sul
mercato degli artigiani nel loro
insieme. |l solo mercata raggiun-
ta era quello delle tiere di paese
dove i manubatti venivana prodot-
ti a prezzi irrisori, cosi lattivita si
¢ conclusa con il naturale rag-
giungimento dei limiti di eth.



Area |

DA POTENZA
\ RIONERO
INVULTURE F POI
A MELFEI

Si lascia Potensa, il capoluogo
pitt alto d'Ttalks, in diresione nord-
ovest, verso il valico di Montoc-
chio, che ¢ aspro e ventoso. situa-
tera una queta di oleee 1100 metri,
Siscende quindi ad Avigliano, il
cul suggestivo centro storico ¢
raccolto intorno a piazza Gian-
turco, € nei cut dintarni il santua-
rio della Madonna del Carmine ¢
meta di processioni ¢ pellegrinag-
pi. Si prosegue verso Lagopesole
L iI LANLE) l:{"l{_'hrl' (.'I'I\'f'flll'}. l'il:ll.llll'l' (.:IH
Federico T come Fortilizio ¢ co-
me Lase per le sue amate battute
di caccia con il talcone, in un ter-
ritorio che ¢ tuttora reeno dei ra-
paci, dui gheppi ¢ dalle poiane ai

nibbi reali.

Superato il piceols

centro di Filiano, si

L

rapeitnge Atella, Lago ai

RE = ' / Abate Alonia
con la sua trecen- \ Mef
tesca cattedrate dul I "JH:E
possente campani- Mm,i,m M Vultoe T Rapoiia
le. ormai sullo sfon- g.:"- 13264 Ny

.. LY onearo

do del massiceio del E@WH I Vulture
Vulture: ¢i si avvicina LAGO PIOOOLD Abacandida
5 B 5 . Dlw'n_rm
infatti a Rionero in Aot
Vulture. che del com- enlan .
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|'-!r.*5-:m vulcanico ¢ il cuore FHiano | PESCDNG
te del pregiato vine DOC 4
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Aglianico ¢ la capitale!). -« LBgopesola
Da Rionero e possihile raggiun-
gere la panoramica vetta del val-
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76 Basjlicata

Litinerario approda infine a Mel-
Fi. affascinante cittading domina-
tia dallinconlondibile mole del cu-
stello normanna. da cui Federico
T emand le norme di diritto eu-

'I.IIIIL" note come {_ffl.‘!-'“r-!lfl“.'f.*li'l‘.’?i.

Area 2

DA PIGNOLA
\ MARSICONETTERE
FEPOLAGRUMLENTUM
Pochi chilometri o sud di Po-
tenza, @ 'Ouasi WWE del Lago di
Pantano di Pignola. un piccolo
bacine lacustre di grande interes-
se naturalisticeo, ricco di guasi
200 specie avilanmsuche, «a

stanziah c¢he di parsso, © dotato di

percorsi guidati ¢ capanni
nltreszali per il bird-wat-

ching. =

g . Th . Pignaola
[Cabitato di Pignola & po- RSN - Frd
. . vt ey yy g LAG PANTANOD
co oltre, arroccato in cima Ok PN A

a un monte. in un anfitea-

tro colhinare naturale, ¢ do-
minato dalle maestose linee
architettoniche delli chiesa di
Santa Maria Maggiore.

Superato il passo della Sella-
ta, che sitrovia o 1253 metri di
quota, tra meravigliose Lague-
te. si ragginnge Abriola, patria
dei pittori Giovanni e Girolamo

Tadisco, che DPCTArOno tra il NV
Lago di Pietra
det Pecjusitio

¢ il XV secolo: ¢ un pacse di im-
pronti inconfandibilmente ara-
ba, come araba Tu o sug antica

roceaforte, di cul resta parte di




Itinerar)

T

uni possente lorre qu;ttlr;t[u.
Quindi ¢ La volta di Calvello, con
il bel convento di Sunta Maria del
Piano ¢ gli atfascinanti vesti di un
castella longobardo.

Da Calvello <3 possano ragainnge-
re gl impianti sciistici del monte
Volturino, imponente massiccio
ammantato di faggete ¢ guerceti,
¢ il celebre santuario del Sacro
Monte di Viggiano.

Ui Tonga discesa, ampiamente
punoramica sulla valle dell’Agri,
consente di ruggiungere Marsi-
covetere. con le sue belle anti-
che case di pietra.

Lascinndosi alle spalle Vabiato di
Grumento, si raggiunge. ai mar-
eini del lago di Pietra del Per-
tusillo, limportante sito archeo-
logico della ramana Grumen-
oo, con annesso Museo Nazio-
nale dellAlva Val o \eri.

Area 3

DA MAHATLA
VEAGONEGRO

B = = 4
| ITINCeriario, s.'hr sl snoda tra |:i.
costi tirrenica della Basilicata ¢

lentroteren montuoso del LrUppo

del Sirnmno. olfre scenart di incom-

parabile bellessa, dalle luminose
marine ai monti subita impo-
nenti ed erti,

Porto Muaratea, che vra fi-
no a qualche decennio la
dinvvero un porticciualo
di pescatorn,  dlestare
ara si allolla di barche
da diporto: nondimeno
conserva mtatt fascino

¢ atmosieri.
Abbandonando la co-
sta, con le sue cale e le spiagge
riparate, gli scogli, le profonde
forre. ¢ il prolumo della macchia
mediterranea ¢ della buganvillea,
siosule verso Trecechina, sulle
pendici del monte Coccovello

(Passo la Collal.

Si raggiunpge Lauria, nel cui ter-
ritario comunale e Riserva Na-
turale Regionale Monte Serra
la Spinu tutela uny presosi sti-
sione di pino loricato, specie ar-
borea incredibilmente resistente
alPusura dei ventd e alle rigidita
clinmtiche.

Superiata Nemoli, si ragginnge
Rivello. alta sulla valle del Noce,
d'impronta bizanting ¢ longobar-
da insieme, adagiata o gradoni in
cima i un colle, conlormemente
alla movimentata morfologia del
lerrenao,

Ed ceco infine Lagonegrao, Lunti-
cit Lacus Nerulic pin a est, alle
pendici del monte Sirino, & il la-
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Tricarico

oo Laudemio, la cui geomoriolo-
gia segna il lmite di espansione w

st dei ghiz.ifciui del uu'.lh.‘rﬂ:ll'm.

Area 4

DA MONTESCUAGLTOSO)
\ MATERA
E POLATRICARICO

Litinerario parte da Monte-
scaglioso, con la sua celebre alr-
bazia di San Micheole -'!n'r.‘:m;y'fu. N
volge a settentrione. verso il Par-
co delle Chiese Rupestri del
Materano.

£33
&
M. S. Angelo mmad 5 Martelia
1 PARCE DELLE
Grassano CASIOEL LAGE.  ncisirs RUPEST

Lago ol
S Glullanp

Sioraguiunge in breve Matera,
che ollre la stupelacente visione
dei Sassi e dei suoi innumerevoly
altei tesori, architettonici, artisti-
ei v naturalistic

Uscendo da Matera in diresione
siicl-onvest, lungo fa via Appia, st ap-
proda o Miglionico, paese fortili-
cato che ebbe tra i suoi Teadatari
Ftore Fieramoson, il l}l'ul:|;11:r|'r:-'.t:_|
el Bimosa "dislihn di Barleta”

L itinerario gnadagng poi Grotto-
le, il cui abitata si allunga su due
colli della cresta che corre tra il
Hr:u{uhu ol Basento. I [ranesg, le

el antichissime SRl sono -

DiSANGRLING  DELWMATER

MATERA "=
" -'1‘

i.':'hiru' Rupestn

-PARCD DELLE
CHESE AUPESTR
EL MATERANG

stimoniate dall'esistenza di no-
merose piccole grotte preistori-
che. © noto per Ly propria devo-
sine i sanb Antuona, ol ogn
anno ¢ dedicata una grimde Testa
tradizionale.

La meta successiva ¢ Grassano,
che nel XV seeolo fu possedimen-
tor el Cavalieri di sam Giionanni di
Gerusalemme, ¢ nell'Chiocento di-
venne poi Uterra i briganti”

Lma deviasione consente di rag-
siungere Irsina che, completa-
mente distrutta dan Saracen [1es

) |1|‘i'rl|:| dell anno Mille, Ta e

vamente riedificata in epaca hi-




rantina, ¢ divenne sede vescovile.
Meta finale del viaggio ¢ Tricari-
co, situata a 700 metn i altitudi-
ne: @ il paese in cui nacque nel
1923 Rocco Scotellaro. il sinda-
co-poeta ¢ militante socialista che
seppe farsi cantore del mondo
contadino lucano e der suai ance-

straki miti.

Area 5

DA ROTONDELLA,
ALLA COSTA TONICA
EPOLA BERNALDA
Litinerario parte dai 575 me-
tri i quoti di Rotondella. il cui
nucleo storico €, come dice il no-
me, disposto a spirale sulla cima
tondeggiante di un colle.
Percorrendo quella che un tempo
era terra di acquitrini ¢ paludi, ed
¢ opui, in seguito alle boniliche,
una campagna fertile ¢ ricca, s
raggiunge Policoro. domimnata dal
passente palazzo Baronale.
A hreve distanza ¢ Lido di Polico-
ro, le cui spiagge pill appartate san-
no ancara riservare imprevedibili
sorprese botaniche, quali la splen-
dida Foritura della medicago mari-
ia ¢ della calystegia soldanella.
Risalendo la costa verso nord, si
raggiunge la localita balneare di
Lido di Scanzano, ¢ quindi quel-
lo di Marina di Pisticci: bei siti
marini, ricchi di spiagee vaste ¢
[inemente sabbiose, ottimamen-
te attrezzate dal punto di vista tu-
Fistico,
Alle spalle, si innalzano i profili
delle pinete costiere, impiantate al
line di consolidare le dune e di
proteggere dai venti marin le pre-
giate colture di agrumi. pesche,
fragole, e ortaggi dell'entroterra
Al limitare settentrionale dellia co-
sta onica lucana ¢ poi Lido di
Metaponto, la coi ampia spiaggia
si estende tra la foce del Basento
¢ quella del Bradano.

-
-

-
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Nell'entroterra, ri-
salendo verso Ber-
nalda. che di Meta-
ponto ¢ il capoluogo, Torte Aceio
lo stondo ¢ quello dise-

gnato dalla riforma agra-

ria, latta di piccole case colo-
niche, campi geometricamente
squadrati e amp canali tes: a
evitare Pimpaludamento: un
paesagpio probabilmente non
dissimile da quello che gia su
(uesta lerra aveviano tracciia-

to. quast tremila anni ta, |

primi Greci giurti

dil mare.

Maova Sinl
o 355

Itinerarl
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