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			Presentazione

			Tra i tanti Miracoli laici sbocciati in questi ultimi cinquant’anni ce n’è anche uno gastronomico, quello della cucina pugliese: prima mangiare di sopravvivenza come in altre culture contadine del Sud (ma anche del Nord, non crediate, come molti libri di questa collana dimostrano) è divenuta oggi una solida e gradevolissima “cucina borghese” senza snaturarsi, ma arricchendosi di se stessa. Insomma oggi un buon pranzo pugliese è fatto, dai numerosi antipasti al dolce, di tutto ciò che un tempo era piatto unico, o meglio, “solo”, oppure cose di festa: e ne risulta un gran bel pranzo davvero. E questo vale per tutte le Puglie, che sono naturalmente diverse tra loro: c’è la Capitanata, c’è la Terra di Bari e quella d’Otranto, c’è il Salento e ci sono le Murge, altopiano carsico centrale cui Maria Pignatelli Ferrante ha dedicato questo bellissimo libro di ghiottoneria, di affetto e di memoria. La ghiottoneria: chiunque sappia fare due più due in cucina e abbia un minimo di immaginazione non può che emozionarsi sino all’acquolina leggendo le ricette semplici e ingegnose in cui entrano tutti gli aromi domestici e selvatici di una terra antichissima. È un mangiare stranamente moderno: trionfo di verdure, legumi, paste, non molto pesce, poca carne, condimenti essenziali, olio di grande virtù, formaggi di semplicità omerica; e al tempo stesso pieno di suggestioni romane, bizantine, medioevali, arabe: guardate la ricetta dei “cognotti” nella quale ostriche o cozze vengono infarinate e fritte, poi messe in una “cottura” di miele e aceto insieme a mandorle tostate e tritate, castagne tritate, arance candite spezzettate, e dopo bollitura conservate in barattolo. Ma ci sono poi momenti più profondi: la vita di una grande regione agricola, il suo ritmo sociale, scanditi dalle stagioni, dai gesti delle colture e delle trasformazioni dei prodotti; i luoghi e le strutture abitative, le forme architettoniche, l’uso degli spazi, legati ai rapporti tra vita contadina e proprietaria, oggi profondamente modificati dall’industria e dal turismo, ma non scomparsi. Maria Pignatelli Ferrante scrive dall’interno di tutto questo: come un cronista fiorentino del ’300, con emozione e spirito di parte, ma con passione narrativa che fa delle emozioni cose. Ed ecco vivere il trullo e la masseria, la socialità del villaggio intorno alla semplice opera di mondare fave, le feste religiose e di calendario agricolo, i riti dei conferimenti dei prodotti, i rapporti tra “signori”, massari e contadini (sintetizzati in una stupenda lettera anonima tratta dagli archivi di famiglia). Tutto questo, scomparso o presente ancora, si è fatto deliziosa “cronaca”.

			Marco Guarnaschelli Gotti, 1991

		
	
		
			Introduzione
e nota dell’Autore

			Ho messo insieme questa piccola raccolta di memorie gastronomiche e di ricette pugliesi vent’anni fa su amabilissima e inaspettata richiesta di un grande amico, Marco Guarnaschelli Gotti, che adesso purtroppo non c’è più e di cui avrete appena letto la generosa presentazione in testa al libro.

			Vent’anni sono un’eternità. Ero una ragazzina di cinquant’anni, adesso ho sette nipoti, sono più meditativa e cucino meno di allora, se non quando arrivano da fuori – e sempre più di rado – i miei figli, ognuno con la sua richiesta: marretto, tubetti alle cozze, involtini di trippa. Ma la mia cucina di vent’anni fa è cresciuta nell’immaginario gastronomico nazionale. Quelli che sembravano solo piatti di antica tradizione, ora sono entrati prepotentemente nella cucina giornaliera, specie in quella dei ristoranti pugliesi che inseguono le “vecchie cose”, non solo nelle pietanze tipiche, ma anche nelle suppellettili. Nei tantissimi ristoranti spuntati con il boom turistico degli ultimi anni le tavole sono apparecchiate con servizi di piatti prodotti dai nostri laboratori di ceramica. Si distinguono i ceramisti di Grottaglie che – amici di una vita – sono i più bravi perché seguono fedelmente le forme e i decori antichi, come fanno i Del Monaco, o perché li ripropongono in chiave più moderna, rielaborando la tradizione, così come nell’intuizione di Franco ed Enza Fasano. Si usano di nuovo le pentole di coccio e, se è possibile, si cuociono i cibi nei forni a legna accanto alla brace. Fave e cicorielle ormai sono diventate onnipresenti nei menù alla moda e vengono serviti persino come antipastini nelle cucine fusioniste. 

			La percezione e la fortuna della cucina della mia infanzia sono cambiate. E anche la Puglia è profondamente cambiata. All’inizio degli anni Novanta era ancora una terra molto riservata, aperta a un turismo laterale e innamorato, sostanzialmente integra nelle abitudini popolari che avevano resistito allo sviluppo economico, alla fine del mondo contadino, all’industrializzazione della mezzadria, all’Italsider e alla dissennata gestione del territorio assecondata da una borghesia molto miope, me compresa naturalmente. 

			C’era ancora una vita di campagna, i centri storici erano per la maggior parte in condizioni decenti, non erano abbandonati, ma non erano neanche iper-restaurati come in alcuni casi sono oggi. Le masserie erano com’erano state per cinquant’anni, e non c’erano prati inglesi né tantomeno laghetti artificiali.

			Oggi la Puglia è diversa da allora. Comprate il numero di una rivista di arredamento sulla Murgia o sul Salento e troverete trulli arredati di solo design e masserie disintegrate da una specie di orientalismo di maniera a metà tra Bali e Marrakech. Da questo punto di vista fare un passo indietro e provare a raccontare com’eravamo può servire anche a chi la Puglia l’ha conosciuta solo dopo queste trasformazioni. 

			Vi racconterò quello che ho visto io. Sono nata in una famiglia agraria nel 1941. L’economia era chiusa e autarchica. Tutto nasceva in campagna, e in paese si amministrava. In casa mia si amministrava. I miei bisnonni, i miei nonni, i miei genitori, i miei zii e i miei cugini amministravano. Nonostante le diseguaglianze, era un mondo buono, direi. In cui le disparità strutturali venivano temperate dalla solidarietà, dal paternalismo e dalla consapevolezza di una comune identità. Nelle differenze, nelle sperequazioni, nelle ingiustizie – a volte – eravamo tutti nella stessa barca. Quando a metà degli anni Settanta, Concettina, che veniva da una famiglia contadina e che viveva accanto a casa mia, partecipò al Festival di Castrocaro per cercare una promozione per sé e la sua famiglia tutto il piccolo circondario – che andava da via Di Palma a via Mastropaolo, via Corsica e Via Giovan Giovine – tifava per lei. 

			Per tutta la vita di adulta ho cercato di mantenere la memoria di quello che era stato il mio mondo di bambina. Ho conservato la mia casa di Grottaglie così come l’aveva ristrutturata mia nonna Eletta (comprese le scomodità, l’assenza di riscaldamento, per esempio). Ho tenuto a mente e raccontato ai miei figli e adesso ai miei nipoti le storie sentite da mia madre, dalle nonne e da zie e prozie. Il viaggio con gli sciaraballi della famiglia di mia madre bambina negli anni Venti: i suoi genitori, i suoi sei fratelli e le persone di casa per andare da Grottaglie a Ceglie, a passare qualche giorno dai suoi nonni materni. Erano venticinque chilometri, il viaggio durava una giornata, in salita si scendeva e si camminava a piedi – con l’eccezione della nonna. E negli anni Cinquanta, i miei trasferimenti con mia madre e i miei fratelli per passare un mese d’estate dalle zie Rosa, Augusta e Rachele, cugine di mio padre, in una masseria tra Martina e Massafra, Pace, dove i servizi erano primitivi e dove mangiavamo – ricordo incancellabile – l’insalata di uova di papera.

			La cucina aveva un ruolo centrale nelle nostre vite, perché era un pezzo importante della socialità. La cucina era un argomento di conversazione, era un tema di confronto e di piccola competizione, era un terreno condiviso tra i sessi, le generazioni, gli strati sociali. Era – a volte – un pretesto per stare insieme. Ed era sempre una parte dell’organizzazione della vita quotidiana, per cui – per esempio – esisteva un nesso tra il giorno di bucato, il lunedì, e il menù di quel giorno. 

			Più della creatività dell’artigianato, della mitica fantasia dei trulli, dei celebrati merletti del barocco, la cucina – frutto della millenaria povertà e dell’intelligenza creativa di un popolo costretto a conciliare ogni giorno la dignità con la sopravvivenza – è uno dei patrimoni di modernità della Puglia. Alla cucina popolare pugliese, ho provato a dedicare la mia ricerca, cercando riscontri con le origini e con le tradizioni. 

			I ricordi e le ricette sono circoscritti a un’area specifica nel cuore della Puglia, fatta di tre zone distinte: la parte sud-orientale della Murgia – grande altipiano collinare al centro della regione – in cui è collocata la Valle d’Itria con i suoi paesi bianchi (Alberobello, Martina Franca, dove ho vissuto la maggior parte della mia vita da adulta, Locorotondo, Cisternino ed – estremo confine – Ostuni); la parte settentrionale del Salento (Francavilla, Manduria, Oria, Avetrana); e il Tarantino, dove sono nata (a Grottaglie), una porzione dell’arco Jonico in cui spiccava quella che è stata una delle più belle città del Mezzogiorno, Taranto. In questo pezzo di Puglia ho vissuto per tutta la vita e di questo vi parlerò.

			Per questo lavoro ho saccheggiato i ricettari di nonne, zie, amiche e cugine. Devo molto alle chiacchierate con mio marito Glauco e con i tanti amici insieme ai quali – negli anni – abbiamo rievocato e un po’ difeso abitudini, odori e sapori delle nostre vite famigliari di una volta. Li ringrazio tutti. 

			Quando sarete in Puglia quest’estate e tutte le prossime estati a venire, spero che queste ricette vi serviranno per conoscere meglio i posti che vedrete e la mentalità da cui hanno avuto origine.

			Maria Pignatelli Ferrante

		
	
		
			
			Ai miei nipoti, Betta, Alfonso, 

			Maria Sofia, Giacomo, 

			Raimondo, Pietro e Bianca

			
		
	
		
			Il grano e i suoi derivati


			In Puglia come in tutta l’area mediterranea il più importante prodotto della terra è sempre stato il grano, dal quale si estraggono vari tipi di farina. Bisogna fare una distinzione tra grano duro e grano tenero. Il grano duro è a rottura vitrea e serve esclusivamente per la pastificazione, anche se in alcune zone della Sicilia e del Materano viene usato anche per la panificazione. Dal grano duro si estraggono le semole, da quello tenero si ottengono quattro tipi di farina: la 00, la 0, la 1 e la 2. La resa per ettaro del grano duro è inferiore a quella del grano tenero, ma il suo prezzo è superiore. Il cosiddetto grano “cappello” nella migliore delle ipotesi dava circa 16-18 q per ettaro; ora in molte zone dell’Italia settentrionale con un seme nuovo si arriva ad una resa di oltre 60 q per ettaro; questa ottima resa dipende dal seme e dal terreno particolarmente irriguo. Il grano tenero usato solo per la panificazione era macinato sia a caldo che a freddo. La macinazione a caldo avveniva nel mulino per mezzo della macina che poteva essere azionata a braccia, a cavalli, ad asini o ad acqua. La macina è formata da due grossi dischi di pietra del diametro di 120 cm, uno sovrapposto all’altro. Tra quello inferiore fermo, e quello superiore girevole, viene macinato il grano, che esce attraverso un certo numero di feritoie di cui è munita la mola inferiore.

			Il grano, una volta polverizzato, viene setacciato e suddiviso in farina e grossetto, che sono i suoi derivati principali, e in crusca e cruschello, sottoprodotti utilizzati per l’allevamento del bestiame.

			Nella preparazione del pane si utilizzava esclusivamente farina. L’aggiunta di grossetto avrebbe provocato l’appesantimento del pane. Il grossetto, comunque, veniva lasciato al mugnaio che lo vendeva per la preparazione di focacce.

			La macinazione a freddo avviene per mezzo di cilindri metallici, i quali, ruotando dorso contro dorso, producono la prima rottura del grano. Ogni cilindro compie un’operazione diversa, per cui i vari laminatoi vengono classificati con lettere e numeri: b1, b2, b3, b4, ecc.; ogni numero di questi corrisponde a un certo tipo di prodotto che viene fuori da esso.

			Anticamente per la panificazione s’impiegava mano d’opera femminile e giovanile e si lavorava anche durante le ore notturne, ma alla fine del XIX secolo fu varata una legge in cui si vietava l’impiego di donne e fanciulli e si sanciva la proibizione di lavorare dalle ore 22.00 alle 4.00 del mattino successivo. Durante il fascismo si permise la lavorazione notturna a patto che ci fossero tre squadre per altrettanti turni.

			Da qualche anno i panificatori ricorrono ai lieviti accelerati per consentire la distribuzione del pane nelle prime ore del mattino. Sono stati eliminati anche i forni a legna, detti a fuoco diretto, sostituendoli con forni a fuoco indiretto. Questi ultimi sono provvisti di una serie di tubicini in cui gira acqua calda. Mentre i forni a fuoco diretto consentono l’immediata disidratazione del pane, gli altri trattengono umidità, per cui, come logica conseguenza, il pane del giorno precedente risulta immangiabile. Esso diventa troppo duro o addirittura colloso.

			Per ottenere un chilo di pane cotto bisogna preparare un impasto che pesi circa 1,150 kg; con la disidratazione si otteneva il peso giusto. Oggi, con i forni a fuoco indiretto si rischia che il peso del panetto crudo sia uguale a quello del panetto cotto. Anticamente si diceva che per mangiare un buon pane, bisognava aspettare ventiquattr’ore dopo averlo sfornato. La farina, oltre che per la panificazione viene usata per la pastificazione, e per conservare il termine di una tradizione antica chiameremo il grossetto “farina nera”.
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					Il buon pane d’un tempo a cui dava sapore l’aroma della legna del mandorlo e dell’ulivo.

				

			

			Fino alla Seconda guerra mondiale, la farina bianca veniva usata solo nella preparazione di dolci e di pasta fatta in casa. In realtà essa compariva solo nelle cucine dei “signori”. Il popolo minuto e la stessa piccola borghesia impiegatizia e artigiana adoperavano, salvo in particolari ricorrenze, la farina nera. Tutto sommato però anche il ceto alto, sacrificando uno dei simboli del loro stato sociale, usavano spesso aggiungere qualche pugno di farina nera e di grosso agli impasti tradizionali, in quanto pane, pasta e focacce così preparate risultavano alla fine più gustosi. Negli strati sociali più poveri l’impiego della farina bianca era considerato un lusso quasi sconveniente. È viva ancora nella mia memoria l’immagine del bambino e di sua madre che veniva a chiedere in elemosina un pugno di grosso o una manciata di fichi secchi, anche questi indispensabile completamento zuccherino dell’alimentazione dell’epoca.

			Oggi, col livellamento pressoché generalizzato delle abitudini alimentari e ancor più con l’avvento della dietetica integrale, queste distinzioni non hanno più senso, salvo il fatto ormai generalmente accettato, che l’uso di farina nera e di grosso misto a farina semolata rende sicuramente più saporite le paste fatte in casa.

			Ma prima di affrontare il tema pasta, ecco una breve ricognizione delle ricette a base di grano, che tuttora viene utilizzato secondo l’uso dei cristiani di rito greco senza essere sfarinato.

			Procurarsi del grano duro (del tipo localmente detto “vermicelli”). Metterlo in un mortaio di pietra, inumidirlo appena con acqua e con un grosso e lungo pestello di legno, batterlo con movimento rotatorio, fino ad ottenere lo sfaldamento della pellicola esterna. Bisogna evitare la rottura e lo schiacciamento dei chicchi, ma nello stesso tempo è necessario che essi siano sbucciati completamente. Quindi lavare il grano, tenerlo a bagno per due giorni, metterlo in una pentola e coprirlo abbondantemente di acqua fredda con un po’ di sale. Portare l’acqua a ebollizione, quindi ridurre al minimo la fiamma perché la rottura avvenga lentamente. Non bisogna mescolare mai. Quando l’acqua è completamente assorbita – facendo attenzione che il grano non si attacchi al fondo della pentola – togliere dal fuoco.

			
			
				Grano pesato

			ingredienti per 4 persone

			
					300 g di grano brillato

					1 cucchiaio di ricotta forte

					50 g di pecorino grattugiato

					Peperoncino

			

			Ragù preparato con carne mista di maiale, agnellone e trito di vitello.

			Dopo aver cotto il grano come abbiamo detto sopra – in mancanza dell’attrezzatura necessaria procurarsi qualche bustina di grano brillato, facilmente reperibile in commercio – versarlo in una zuppiera e aggiungere un cucchiaio di ricotta forte. Passarlo in una terrina piccola da portata, cospargere di pecorino grattugiato e condire con abbondante ragù rinforzato da un peperoncino piccante (troverete la ricetta del ragù alla voce orecchiette).

			Antichissimo piatto della cucina salentina, di rito per il Carnevale.

			

			
			
			Grano al sugo di funghi

			ingredienti per 4 persone

			
					400 g di grano già cotto

					200 g di pomodori del tipo “ciliegine”

					100 g di pancetta affumicata

					50 g di olio d’oliva

					Aglio

					Sale q.b.

					300 g di funghi molto saporiti, possibilmente cardoncelli, spugnette o “cardilli” (gallinacci).

			

			In una padella antiaderente far soffriggere uno spicchio d’aglio e la pancetta tagliata a dadini, quindi aggiungere i funghi tagliati a listelle e farli rosolare. Unire i pomodori spezzati e un peperoncino piccante. Far cuocere il sughetto per circa 30 minuti. Mettere in serbo un poco del condimento così preparato e versare il grano nella padella. Ritirare velocemente e servire in terrina da porzione aggiungendo il sugo messo da parte.

			

			
			
			Panzerottini al grano pesato

			ingredienti

			
					250 g di grano brillato

					500 g di farina

					100 g di alici sott’olio

					Olio q.b.

					Sale

					Pepe

					1/2 panetto di lievito di birra

			

			Tenere a bagno il grano per 3 o 4 ore o usare una bustina di grano già pronto. Far asciugare il grano e saltarlo in 50 g di olio bollente. Lasciar raffreddare, quindi impastare la farina, il lievito e il sale con 100 g di olio di oliva. Stendere per bene l’impasto e ottenere una sfoglia di circa 3 mm di spessore. Ricavarne dei dischetti del diametro di circa 10 cm che verranno riempiti con un po’ di grano, un pezzetto di acciuga e pepe. Chiudere con un altro dischetto di pasta e sigillare con la rotella dentellata o con la punta di una forchetta. Friggere i panzerottini in abbondante olio d’oliva. Servirli caldissimi.

			

			
			
		
	
		
			La pasta

			La pasta asciutta rimarrà fino al primo dopoguerra il piatto dei giorni di festa allorché tutta la famiglia, finalmente libera dal duro lavoro quotidiano, può riunirsi a tavola. Un modo di dire usato ancora oggi è: “invitare qualcuno a maccheroni e carne”, che sarebbe l’equivalente meridionale dell’invito a nozze e cioè l’offerta del massimo e del meglio. Da noi è un detto usato nel gergo forense col significato di: “ha preso la strada a me più favorevole”. Abitudine popolare, diffusa persino nelle classi abbienti, è quella di accompagnare la pasta con una verdura cruda detta “spingituro”, preferibilmente sedano, ma anche cicoria (catalogna), finocchio o cetrioli (“cummarazzi”), la cui funzione sarebbe quella di spezzare il forte sapore del ragù e consentire di mangiare ancora.

			Lo “spingituro” è il classico accompagnamento alle orecchiette, ma prima di darvi le ricette sul modo di condirle, vorrei tentare di spiegarvi come vengono fatte. Con una sincera avvertenza: se non siete nati o vissuti in Puglia, difficilmente riuscirete a trarre da un rotolino di pasta queste grinzose pasticche.

			S’impasta la farina con acqua, sino a ottenere una pasta liscia e abbastanza dura. Man mano se ne taglia un pezzetto e la si stende fino a ottenere un lungo rotolino (come si fa per i taralli) del diametro di circa un centimetro. Le orecchiette devono essere stese su un piano di legno rustico – chiamato “fizzatora” o “tavuliere” – per ottenere l’attrito necessario: un piano perfettamente liscio farebbe scivolare la pasta negandole il caratteristico aspetto grinzoso. È da ammirare la velocità con cui le donne pugliesi staccano un tocchetto di questo rotolino e servendosi dell’indice e del pollice della mano sinistra lo tendono, mentre un coltello posto nella mano destra tira il pezzettino di pasta fino a ottenerne la forma incavata e rotonda propria delle orecchiette. Le massaie più raffinate e con maggior tempo a disposizione le incavano col pollice, ottenendo delle piccole coppette, “recchie a coppetedde”. Altra trafila che può essere accoppiata alle orecchiette è il “fricieddo” (corto pezzetto di pasta ottenuto con la lavorazione di un ferro a sezione quadrata di 2 o 3 mm di lato, detto appunto “fricieddo”, che ancora qualche anno fa era venduto nei mercati o durante le sagre paesane dalle zingare).

			
			[image: Una donna sta preparando le orecchiette, seduta a un tavolo; ha dvanti tre vassoi, due già pieni di orecchiette.]
			Tra le mani industriose di una popolana nasce il miracolo delle
				orecchiette.

		

				
				
			Oggi esistono dappertutto pastifici artigianali che confezionano orecchiette: diversamente pochi riuscirebbero ad assaggiare questo piatto che è il simbolo della nostra tradizione.

			
			Il massimo del gusto è condire le orecchiette con sugo di pomodoro fresco aromatizzato con basilico e abbondante cacioricotta grattugiato. Il cacioricotta è un formaggio tenero, bianco candido, che ha un sapore leggermente diverso a seconda delle zone di provenienza. Può essere fatto o con latte vaccino o con quello ovino; nel primo caso ha un gusto più delicato, nel secondo ha un gusto più forte e deciso. A Martina Franca, per esempio, e nelle zone della Murgia, il cacioricotta viene prodotto dai vari ottimi caseifici locali in formette circolari del diametro di circa 10 cm e di 4 di spessore; è leggermente salato e poco stagionato, perché grattugiato, deve dare delle scaglie grosse e soffici. A Grottaglie e in altre zone più a sud della Puglia, il cacioricotta veniva fatto nelle masserie, in forme del diametro di circa 25 cm e altrettanti di spessore. La pasta bianca, morbida e priva di sale veniva stipata nelle “fesche”, piccoli recipienti cilindrici di sottile giungo intrecciato che lasciavano filtrare il siero. Quando il cacioricotta diventava ben consistente, veniva portato a casa dei padroni o nelle botteghe dei salumieri, i quali lo tagliavano a fette che venivano cosparse di sale grosso, riposte in una “capasa” di coccio e tenute sotto peso. Il cacioricotta, formaggio stagionale, era prodotto unicamente d’estate, quando veniva bollito il latte per timore che andasse a male. A quel punto non era più possibile avere la separazione tra i grassi e la caseina. E non potendo più produrre altri tipi di formaggio di cui questi componenti erano essenziali, si faceva il cacioricotta. D’estate si conservava sotto sale, così che fosse disponibile per tutto l’anno. Bastava sciacquarlo sotto acqua corrente e metterlo poi a bollire per circa 15 minuti. C’è una differenza tra il cacioricotta di collina e quello di pianura. Quello di pianura ha un sapore più delicato e meno salato. Il cacioricotta di pianura è buonissimo mangiato anche fresco.

			Un altro classico condimento per la pasta fatta in casa è il pecorino, formaggio a pasta cruda ricavato dal latte ovino intero riscaldato soltanto a 35° o 37°. Tre mesi di stagionatura ne fanno un’ottima alternativa al secondo piatto, mentre almeno sei mesi di riposo lo rendono adatto a essere grattugiato.

			Un altro condimento per la pasta è la ricotta forte, formaggio morbido e di gusto piccante che veniva conservato in barattoli e serviva sia come condimento, sia per essere spalmato sui crostini o aggiunto all’insalata di pomidoro. La ricotta forte (“ascquante”) necessita di una lunga e complessa lavorazione per maturare. Da aprile a giugno, settimanalmente, a un impasto di ricotta già pronto in una madia di legno viene aggiunta ricotta fresca, finché la massa non raggiunge il volume e la fermentazione giusta. È straordinariamente buona, e ormai viene prodotta da tutti i caseifici.

			Ricotta forte e pecorino sono l’ideale per accompagnare il ragù, sugo ottenuto facendo soffriggere in olio e cipolla pezzetti di carne di qualsiasi animale (manzo, maiale, agnello, vitello) a seconda dei gusti. Anticamente il ragù veniva cotto in pentole di coccio (“tiesto”, corrispettivo del “tiano” napoletano) su fuoco di carboni, sapientemente raccolti dopo che gli ultimi ceppi di legna, prima di andare a letto, erano stati spenti con l’acqua. Il giorno dopo i carboni venivano riposti in sacchi di yuta o in recipienti di rame.

			Per la perfetta riuscita del ragù, sugo ristretto di colore scurissimo, si usava la conserva di pomodoro, passata e cotta al sole; segreto delle nonne era di far cuocere lentamente questo sugo per quattro o cinque ore.

			Il dinamismo della vita moderna e l’avvento dell’elettricità e del gas hanno ridotto il tempo e il modo di cottura di questo condimento.

			Da qualche anno c’è il boom della pasta fatta in casa e più ancora di quelle fresche. Vengono prodotte dai piccoli pastifici artigianali che ormai pullulano nelle nostre zone. Se ne preparano di tutti i tipi: dai tortellini, ai ravioli, agli agnolotti, ai cannelloni, alle crêpes, alle tagliatelle, alla pastina per brodo monocolore o alle verdure, ma tutto ciò rientra in un fiorente commercio di artigianato locale, che non ha niente a che fare con la cucina tradizionale pugliese, che ha per ingredienti base solo e soltanto prodotti della campagna.

			Ricordo un episodio accaduto tanti anni fa a casa mia, dove vivevamo tutti insieme con mia nonna e la famiglia di mio zio Alfonso, unico fratello di mio padre. A tavola eravamo sempre tanti, e la nostra cuoca per accontentare i gusti difficili dei numerosi commensali doveva fare ricorso alla sua inventiva, servendosi però solo di tutto ciò che ci veniva dalle masserie o dai vari poderi. Era uno stile di vita, il dovere di non sprecare nulla. Lo zio Alfonso, uomo molto brillante, raffinato ed estroverso, si piccava di essere anche un ottimo cuoco. Un giorno, dunque, decise di cimentarsi in cucina e per preparare un piatto di pasta mandò a comprare: tagliatelle all’uovo, due etti di burro, due di prosciutto, funghi, non so quanto parmigiano (formaggio che si usava rarissimamente nella cucina locale), e quando il piatto fu portato a tavola tra gli applausi e i complimenti di tutta la famiglia la cuoca – che per tutta la vita fu in ammirata dialettica con lo zio Alfonso – pronunciò queste parole: “Grazie signurì, cussì tutti sapono cucinà” (grazie signore, così tutti son bravi a cucinare). La povera Addolorata! Lei che ogni giorno si organizzava per preparare le sue orecchiette, condendole nei modi più diversi.

			Per quanto riguarda i primi piatti, comincerò dalle orecchiette, il simbolo della tradizione pugliese. Ma, per rispettare di più le tradizioni, è doveroso iniziare con le ricette delle “Recchietedd p’i pulupitt” o delle “Recchie cu li purpietti”. Potrei insistere con definizioni diverse, ma si tratterebbe sempre della stessa ricetta a seconda se a prepararle siano i martinesi, i grottagliesi, i leccesi o i francavillesi. Si tratta comunque di una ricetta che accomuna due specialità tipiche pugliesi: le orecchiette e le polpette.

			Il menù tradizionale della domenica ha come piatti fissi le une come primo piatto e le altre come secondo, ma l’usanza vuole che nelle fondine colme di orecchiette condite con sugo e formaggio troneggino almeno quattro o cinque polpette sottratte al secondo piatto, come accompagnamento per la pasta. Anticamente, nei giorni di festa, i contadini usavano mettere a centro tavola un gran piatto di creta, “piatto menzano”, stracolmo di orecchiette e polpette e i commensali, muniti delle proprie forchette, attingevano tutti dal piatto comune.

			In questo capitolo sono inclusi anche alcuni primi piatti di mare, tipici della tradizione tarantina e di quella adriatica. La cucina di pesce aveva un certo seguito anche nei paesi dell’interno a causa della conformazione geografica della Puglia – molto stretta – e della relativa vicinanza dei centri dell’interno con i posti di mare.

		
		
		
			[image: Si vedono tre vassoi di orecchiette, due pieni, uno con poche orecchiette solamente, disposti su un tavolo]
			Vassoi di orecchiette.

		

		
		
		
			Orecchiette con le polpette

			ingredienti per 4 persone

			
					600 g di orecchiette

					100 g di pecorino

			

				per il sugo e le polpette

				
					500 g di passata di pomodoro

					250 g di carne tritata mista di maiale e vitello

					1 uovo

					2 fette di pane raffermo

					1 cipolla piccola

					Aglio

					Basilico

					Sale, pepe

					Olio q.b.

					1 bicchiere di vino bianco

			

			Unire alla carne tritata la mollica di pane raffermo ammollata e ben strizzata, l’uovo, 20 g di pecorino, un pezzettino di aglio tritato, prezzemolo tritato, sale e pepe. Impastare e ricavarne delle polpettine grosse come una noce. Soffriggerle in 100 g di olio di oliva avendo cura di farle rosolare da tutte le parti, unire la cipollina tritata e farla appassire, irrorare col vino e lasciarlo evaporare. A questo punto aggiungere la passata di pomodoro, il basilico e lasciar cuocere per circa 30 minuti. Lessare al dente in abbondante acqua salata le orecchiette, scolarle e condirle con questo sugo e abbondante pecorino avendo cura di mettere in ogni piatto 4 o 5 polpette. Accompagnare con coste di sedano (“spingituro”) crudo.

		

		
		
			Orecchiette con le “brasciole”

			La realizzazione di questo piatto è identica alla precedente, ma al posto delle polpette, nel piatto delle orecchiette viene deposta una brasciola (nella terminologia pugliese “brasciola” equivale ad involtino).

			Ingredienti per la preparazione delle brasciole

			
					4 fettine di vitello magro per un totale di 400 g

					Sale e pepe

					Aglio

					Prezzemolo

					Pecorino

					1 cucchiaio di capperi

			

			Stendere le fettine di carne, condirle con sale, pepe, aglio e prezzemolo tritato, qualche cappero e delle scaglie di pecorino. Arrotolare a involtino e legare col filo gastronomico o chiudere la fettina di carne con uno stuzzicadenti. Far rosolare le brasciole in olio e procedere come per le polpette nella ricetta precedente, solo che il tempo di cottura deve essere di almeno un’ora.

		

		
		
			Orecchiette con sugo di pomodoro

			ingredienti per 4 persone

			
					500 g di orecchiette

					1 kg di pomodori freschi

					Cipolla

					Basilico

					Olio q.b.

					Cacioricotta

			

			Tagliare a pezzetti i pomodori freschi e farli soffriggere con olio e cipolla. Aromatizzare con abbondante basilico. Dopo aver lessato al dente le orecchiette, condirle con moltissimo cacioricotta grattugiato. Essendo questo formaggio di gusto delicato, ha bisogno di essere servito in abbondanza. Al posto dei pezzetti di pomodoro si può usare anche passata di pomodoro fresco o pelati.

		

		
		
			Orecchiette col ragù

			ingredienti per 4 persone

			
					600 g di orecchiette

					1 kg di carne mista

					150 g di olio

					1 cipolla

					500 g di salsa di pomodoro

					Pecorino grattugiato

					1 bicchiere di vino rosso secco

			

			Si soffriggono in abbondante olio e cipolla pezzetti di carne di vitello, manzo, maiale o agnello a seconda dei gusti. Da noi è tradizione fare un misto di carne di agnello, vitello e maiale.

			Dopo che la carne è rosolata si tira col vino e quando questo è evaporato si aggiunge la conserva di pomodoro fatta in casa (anche qualsiasi salsa in commercio va bene).

			Il sugo va cotto a fuoco lento per 2 o 3 ore e con esso si condiscono le orecchiette abbondantemente spolverate di pecorino. Al posto del pecorino può essere usata la ricotta forte, formaggio piccante che dà un sapore deciso alla pasta.

		

		
		
			Orecchiette con la ricotta

			ingredienti per 4 persone

			
					400 g di orecchiette

					250 g di ricotta

			

			Stemperare in una coppa la ricotta aggiungendovi un pizzico di sale e qualche cucchiaio di acqua nella quale sta cuocendo la pasta. Colare le orecchiette e unirle alla ricotta amalgamandole molto bene.

			Questo piatto in Puglia si usa servirlo come assaggino, essendo molto sostanzioso ma di gusto delicato. C’è chi ama macchiarlo con un po’ di sugo di pomodoro. Di solito dopo questo assaggino si passa a gustare le orecchiette al ragù.

		

		
		
			Orecchiette con le cime di rape

			ingredienti per 4 persone

			
					500 g di orecchiette

					600 g di cime di rape

					4 acciughe salate e diliscate

					Aglio

					100 g di olio

					Peperoncino rosso

					Sale

			

			Mondare accuratamente le cime di rape e lavarle in acqua fredda. Mettere sul fuoco una casseruola con almeno 4 litri di acqua salata. Tuffare nell’acqua che ha raggiunto l’ebollizione le orecchiette, dopo 5 minuti aggiungere le cime di rape e tirarle quando sono entrambe bene al dente.

			Nel frattempo mettere a scaldare sul fuoco in una padella l’olio d’oliva, aggiungere 2 grossi spicchi d’aglio privati dell’eventuale germoglio interno, 1 peperoncino rosso e le 4 acciughe lavate, diliscate e tagliate a pezzettini. Quando gli spicchi d’aglio risulteranno ben dorati, toglierli dalla padella e allontanare questa dal fuoco. Scolare le orecchiette e le cime di rape e versarle in una coppa da portata dove aggiungere l’intingolo bollente.

			Rimestare il tutto e servire subito.

		

		
		
			Orecchiette stufate

			ingredienti per 4 persone

			
					600 g di orecchiette

					200 g di mozzarella

					100 g di provola affumicata

					100 g di parmigiano

					50 g di pecorino

					500 g di passata di pomodoro

					Pepe

					Sale

					Cipolla

					Basilico

					Olio

			

			Preparare un sugo leggero di pomodoro, aromatizzato con basilico. Lessare al dente le orecchiette, scolarle e rimestarle in una coppa insieme a pezzettini di mozzarella, provola affumicata, parmigiano e pecorino grattugiati e una parte di sugo. Prendere poi quattro piccole terrine, possibilmente rustiche, mettere mezzo mestolo di sugo e riempirle con le orecchiette così condite, cospargere di sugo e foglie di basilico. Passarle in forno a 200° per circa 15 minuti.

		

		
		
			Orecchiette riscaldate

			Sono un piatto riciclato, ma gustosissimo. Si utilizzano le orecchiette avanzate durante il pranzo e già condite col sugo. Vengono riscaldate in una padella bassa per il fritto, in modo tale che si formi una piccola crosta croccante. Vengono rimosse spesso con un cucchiaio di legno in modo che si rosolino da tutte le parti. Mentre sono sul fuoco si aggiunge pecorino o parmigiano, mai cacioricotta.

		

		
		
			Orecchiette con i cavolfiori

			ingredienti per 4 persone

			
					500 g di orecchiette

					600 g di cavolfiore preferibilmente “violetto di Sicilia”

					4 acciughe salate

					2 spicchi d’aglio

					1 peperoncino piccante

					100 g d’olio di oliva

			

			Mondare, tagliare a rosette e lessare al dente il cavolfiore. In una padella larga e bassa riscaldare l’olio, aggiungere gli spicchi d’aglio privati dell’eventuale germoglio, il peperoncino e le acciughe lavate, diliscate e ridotte in pezzettini. Quando l’aglio risulterà ben dorato, toglierlo dalla padella, aggiungere il cavolfiore scolato e rimestare il tutto per un paio di minuti.

			Nel frattempo cuocere al dente in abbondante acqua salata le orecchiette, scolarle e versarle nella padella insieme al cavolfiore già insaporito. Rigirare ancora un paio di minuti e servire bollenti.

		

		
		
			“Virmicidd” con sugo di tonno

			ingredienti per 4 persone

			
					400 g di farina bianca

					200 g di tonno sott’olio

					300 g di passata di pomodoro

					50 g di olio

					Aglio

					Prezzemolo

					Sale e pepe

			

			S’impasta la farina bianca con acqua fino ad ottenere una pasta abbastanza dura. Si fanno a mano, degli spaghetti della lunghezza di circa 2 cm che si mettono a cuocere in acqua abbondante. Si fa soffriggere l’olio con l’aglio, si aggiunge il tonno sgocciolato e subito dopo la passata di pomodoro. Si fa cuocere per circa 20 minuti e si condisce la pasta aggiungendoci pepe e prezzemolo tritato. Questo piatto viene usato durante le vigilie, quando è tradizione mangiare di magro.

		

		
		
			“Virmicidd” con sughetto di pesce

			Il procedimento per la preparazione della pasta è uguale a quello della ricetta precedente. Per il sugo si usa il pesce azzurro con l’aggiunta di pezzetti di capitone e uno scorfano.

			Si fa soffriggere l’olio con l’aglio e un po’ di cipolla poi si aggiungono 6 o 7 pomodori pelati. Quando il sughetto si restringe si allunga con acqua quanto basta per coprire il pesce. Quando l’acqua viene in ebollizione s’immerge il pesce, prima quello più grosso e man mano quello più piccolo. Il tempo di cottura si calcola intorno ai 30 minuti.

			I “virmicidd” si condiscono con questo sughetto avendo cura di spinare qualche pesciolino e di mescolarlo alla pasta. Per finire: condire con abbondante pepe e prezzemolo tritato.

			Anche questo è un piatto da vigilia.

		

		
		
			Tagliatelle rustiche con ragù di castrato

			ingredienti per 6 persone

			Per la pasta

			
					350 g di semola di grano duro rimacinata

					200 g di semola di grano duro

					200 g di grossettoPer il sugo



					600 g di coscia di castrato

					300 g di concentrato di pomodoro

					1 cipolla

					150 g di olio di oliva

					1 bicchiere di vino nero

					Qualche foglia di basilico

			

			Mescolare i tre tipi di farina con un po’ d’acqua tiepida. Ricavarne una pasta abbastanza dura e, con l’apposita macchina per la pasta, ricavarne delle tagliatelle più grosse delle normali, dello spessore cioè di 2 mm. Stenderle su di un canovaccio dopo averle cosparse con un po’ di farina e lasciarle riposare per almeno 2 ore. Nel frattempo far soffriggere nell’olio la cipolla tagliata finemente, aggiungere e far rosolare il castrato tagliato a pezzettini, irrorare con un bicchiere di vino nero, farlo evaporare e aggiungere poco alla volta la passata di pomodoro diluita in acqua, sale e pepe. Cuocere a fuoco lento, possibilmente utilizzando uno spargifiamma, per almeno 3 ore. A fine cottura aggiungere delle foglie di basilico.

			Intanto in abbondante acqua salata cuocere le tagliatelle, scolarle bene. Condirle poi col ragù già preparato e spolverizzarle con un misto di pecorino e parmigiano. La carne cotta al sugo può essere servita come secondo piatto accompagnata da un buon contorno.

		

		
		
			Tagliatelle rustiche con ragù di cinghiale

			La ricetta precedente può essere realizzata impiegando carne di cinghiale. Anche se è difficile reperire questa carne, se si ha la fortuna di approvvigionarsene, si ottiene un sugo squisito che si sposa perfettamente con le tagliatelle rustiche, con le orecchiette e anche con la pasta industriale, purché di formato grosso.

		

		
		
			Timballo di maccheroni

			I timballi di maccheroni si realizzano utilizzando sfoglia di pasta all’uovo delle dimensioni di circa 8 x 15 cm. La lasagna si può fare anche in casa impastando 1 kg di farina di tipo 0 con 6 uova intere. L’impasto deve risultare piuttosto duro. Con l’apposita macchina tirare la sfoglia dello spessore di 1 mm circa. Tagliarla a pezzi e lessarla a poco per volta in abbondante acqua salata mista ad un cucchiaio d’olio. Tirarla al dente usando una schiumarola e poggiarla ben aperta su teli bagnati e ben strizzati. Per la preparazione dei timballi si possono utilizzare anche lasagne secche di tipo industriale. Per la loro cottura si procede come abbiamo già spiegato. Espletate queste operazioni, che sono analoghe per tutti i timballi, si passa alla preparazione specifica di ognuno di essi.

			ingredienti per 4 persone

			
					400 g di lasagne all’uovo

					600 g carne mista (vitello, maiale)

					300 g di salsa di pomodoro

					1 bicchiere di vino

					1 cipolla

					Basilico

					100 g di olio d’oliva

					2 uova sode

					250 g di mozzarella

					100 g di mortadella e prosciutto cotto

					50 g di parmigiano 

					50 g di pecorino

					Polpettine

			

		Per le polpettine

			
					150 g di carne tritata

					1 fettina di mollica di pane bagnato e ben strizzato

					2 cucchiai di pecorino

					1 tuorlo d’uovo

					Sale e pepe

					Olio q.b.

			

			Far soffriggere in olio e cipolla la carne, irrorare col vino e farlo ben evaporare, aggiungere poi la salsa di pomodoro, sale, pepe, basilico e far cuocere per almeno 2 ore. Intanto con gli ingredienti già descritti preparare delle polpettine grandi come nocciole e friggerle in olio d’oliva. Tagliuzzare minutamente la mozzarella, le uova e i salumi. In una pirofila da forno mettere un mestolo di sugo e uno strato di lasagne, su di esse una parte di mozzarella, uova, salumi e polpettine, una spruzzata di formaggio misto e ancora un mestolo di sugo. Ricoprire con altre lasagne, aggiungere il condimento e l’imbottitura come per il primo strato e così via fino a terminare con uno strato di lasagne condite con formaggio e coperte di abbondante ragù. Infornare a 200° per circa 30 minuti. Lasciare riposare per 10 minuti prima di servire.

		

		
		
			“Sagna” con la ricotta

			ingredienti per 4 persone

			
					400 g di lasagne all’uovo

					600 g di passata di pomodoro

					50 g di olio

					400 g di ricotta

					100 g di parmigiano

					150 g di provola affumicata

					Cipolla

					Sale e pepe

					Basilico

			

			In un tegame riscaldare l’olio, far soffriggere la cipolla, toglierla e aggiungere la passata di pomodoro. Far cuocere il tutto per 20 minuti. Lessare come al solito le lasagne. In una ciotola mettere la ricotta, schiacciarla con la forchetta e unirvi il parmigiano. Aggiungere 1 cucchiaio di sugo per volta e mescolare finché non si ottiene una crema densa. In una pirofila da forno mettere un mestolo di sugo, uno strato di lasagne e uno strato di ricotta spalmata uniformemente. Su questo strato adagiare delle fettine di provola affumicata e un po’ di sugo. Continuare con strati di lasagne, ricotta e provola e terminare con le lasagne spolverate di parmigiano e abbondante sugo. Infornare a 200° per circa 30 minuti. Far riposare 10 minuti prima di servire.

			Volendo, si possono aggiungere alla ricotta e alla provola anche delle polpettine ottenute dall’impasto di 150 g di carne tritata, 1 cucchiaio di parmigiano, la mollica bagnata e strizzata di mezzo panino e 1 tuorlo d’uovo. Friggerle e metterle a bollire per qualche minuto nella salsa di pomodoro.
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