La salsiccia castelluccese 

Da tempo immemore, star della gastronomia tradizionale di Castelluccio Inferiore è la salsiccia, ottenuta tritando finemente a punta di coltello alcune specifiche parti della carne di maiale che poi viene insaccata nei budelli stretti dello stesso suino insieme alla polvere di peperone, dolce o piccante, e aromatizzata con semi di finocchio selvatico. 

Il pregio di questo salume, che ha raggiunto picchi qualitativi molto rilevati, diversificandosi dalla salsiccia che viene prodotta in aree contigue, è da attribuire alla materia prima, quando a fornirla sono maiali alimentati con prodotti naturali (mais, fave, ghiande ecc.) e alla lunga tradizione che ha fatto di tale lavorazione un’arte, ragione per cui non sembra esagerato definirlo un tipico prodotto di nicchia.

Per il popolo castelluccese, come d’altra parte per tutti gli abitanti della Lucania storica, il maiale è stato sempre considerato un bene prezioso. Ciascuna famiglia soleva in passato ingrassarne per suo comodo uno o due per farsi la provvista del lardo e della carne salata per tutto l’anno. L’importanza che ha sempre rivestito a Castelluccio l’uccisione del maiale è attestata anche dal proverbio che recita: cu s’inzùr ié cuntent nu iurn, cu s’accìd u purch iè cuntent tutt l’ann (chi si sposa è contento un giorno, chi si ammazza il maiale è contento tutto l’anno). 

Il maiale era un piccolo tesoro, investimento e garanzia contro la fame e la carestia. Per questo l’animale aveva diritto alle più meticolose e affettuose cure, al pari di quelli che si hanno per i figli. Non solo il ceto popolare, ma anche gli stessi notabili del paese riservavano “amorosi sguardi” al maiale, al quale davano spesso da mangiare su pianerottoli e ballatoi all’interno alla loro casa di abitazione.

Sulla “Carta dei prodotti alimentari delle Provincie Continentali del Regno delle Due Sicilie, eseguita a cura del Real Ministero di Stato dell’Interno da Bendetto Marzolla”, datata Napoli 1856, una delle tre aree delle Basilicata indicate per la maggiore diffusione dell’allevamento del suino è appunto quella dove è ubicato Castelluccio. 

Il Girelli, nell’opera dedicata alla maestà di Ferdinando II, “Il Regno delle delle Due Sicilie descritto ed illustrato”, nel 1853 dà presenti sul territorio di Castelluccio Inferiore 900 maiali su un totale di poco più di 700 famiglie.

Castelluccio ha goduto anche del vantaggio di avere una fiera tradizionale, la fiera di San Giuseppe che, tenendosi appunto il 19 marzo ha sempre coinciso con la “prima uscita” dei salumi appena stagionati. In tale occasione pertanto si stabiliva la qualità e di conseguenza il prezzo dei salumi provenienti da Castelluccio e da aree limitrofe della Lucania e della Calabria: una vera e propria “Borsa dei Salumi”.

La nascita della salsiccia castelluccese, come d’altra parte quella lucana in genere, si perde nella notte dei tempi. La cosiddetta “lucanica” ebbe grande successo presso i romani. Varrone (116-27 a.C.), antiquario e raffinato letterato, autore del trattato “De Re Rustica”, gli dà il marchio di fabbrica quando dice che “si chiama lucanica perché i soldati l’hanno conosciuta dai Lucani”. Anche Marziale (40-104 d.C.), parla del modo di prepararla e riferisce che presso le famiglie nobili romane erano molto ricercate le schiave lucane “per come sanno preparare la carne di maiale conservata nello stesso intestino dell’animale”.

A Castelluccio l’uccisione del maiale e la successiva preparazione degli insaccati caserecci coinvolgeva, e coinvolge ancora, per qualche giorno non solo la famiglia ma parenti e amici, in quanto vera e propria festa e uno dei momenti particolari di aggregazione. 

Per mantenere inalterata nel tempo la qualità della salsiccia, dopo la stagionatura si usa (si usava specie in passato) tagliarla a tocchetti di circa  4/5 cm e conservarla sotto sugna, dopo averla soffritta leggermente, immergendola nello stesso grasso di frittura riposto in vasi e barattoli di creta o di vetro o nella stessa vescica del maiale, di solito appesa a una trave della cucina.

Oggi, per praticità, e anche perché, forse non sempre a ragione, lo strutto è stato bandito dalle nostre mense, le salsicce dopo la necessaria stagionatura si conservano sotto vuoto, che ancora garantisce una buona conservazione di sapore e di aromi.

Resta solo da dire che la salsiccia rimane nella gastronomia castelluccese un prodotto da grandi occasioni (a Pasqua si mangia c’u picciddèt, dolce tipico di Castelluccio) e da offrire a ospiti di riguardo. 

Una ricetta per la salsiccia castelluccese

La frittata di Nonna Maria

      Ingredienti per 6 persone:

· 500 g di salsiccia curata, preferibilmente quella conservata nella sugna in cui è stata soffritta

· 2 kg di peperoni freschi

· 8 uova

· 1 forma di pane casereccio da 2 kg

   Tagliare a strisce i peperoni e friggerli in padella per il tempo necessario con la stessa sugna in cui è stata soffritta e conservata la salsiccia. In mancanza dello strutto, va bene l’olio di oliva.

   Tagliare a fettine sottili la “lucanica” comunque conservata e mescolarla ai peperoni. Aggiungere le uova, amalgamare il tutto e lasciare cuocere per qualche minuto ancora.

   Prendere la forma di pane e, con un giro di coltello, scavarla a forma di cratere. Versare la frittata calda insieme all’unto di cottura nella cavità e chiudere col tappo precedentemente ottenuto asportando la crosta. Lasciare per qualche ora che tutto il pane si imbibisca per bene. Poi, mangiare contenuto e… contenitore. 

Questo collocare la frittata nel pane scavato, nella civiltà popolare e contadina, era un modo ingegnoso, pratico e economico, di evitare l’ingombro del recipiente, fra l’altro soggetto a rottura quando si trattava di piatti o altri fragili contenitori da utilizzare fuori dalle mura domestiche, (in campagna, nelle fiere ecc). Oggi, costituisce semplicemente un piatto della dieta mediterranea per leccarsi le dita in ogni occasione. 

