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La gastronomia di questo territorio affonda le sue radici nell’antica Magna
Grecia e trova i suoi punti di eccellenza nella tradizionale lavorazione delle
carni di maiale, nel largo uso di carne di capra per arrosti e sughi, nella
produzione di formaggi freschi e stagionati.

Con la pasta fatta in casa, il rito del pane di grano cotto nei forni a legna,
realizzati a ridosso delle abitazioni, mantiene inalterato il fascino d’'un tempo.

‘Maccarruni i casa'
Ingredienti:

500 gr. di farina di grano duro
Sale

Preparate la pasta disponendo a “Fontana' la farina, mettete
al centro un pizzico di sale ed aggiungete poco a poco una
tazzina di acqua tiepida; lavorate con le mani Fino ad ottenere
un imPa<5+o omogeneo e Piu++o<5+o asciutto. Continuate a
lavorario, allunﬂcﬁclo un poco per volta e ricavatene dei cilin-
dretti di pasta non pic grossi di un em e lunghi 3 0 4 cm. Av-
volgete i clindretti in un sottile Ferro di calza, strofinate sulla
spianaJroia e cavatene i maccheroni forati. Poneteli su di uno
strofinaccio infarinato ed a;ciuﬂcﬁc per circa un'ora, poi
lessateli in abbondante acqua sdlata e scolateli al dente,
Facendo attenzione di sgocciolare bene lacqua. Vanno conditi
con il ragu di maidle, di capra, di vitello, con faggjunta di ricota
Fresca o di ricotta saata grattugiata.

La buona cucina di Caldbria, - Carlo Baccelieri
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