PEZZENTE DELLA MONTAGNA MATERANA

TERRITORI: Area di produzione
Comuni di Accettura, Aliano, Calciano, Cirigliano, Garaguso, Gorgoglione,
Oliveto Lucano, Stigliano, 900 metri s.I.m. Tricarico - Prettamente montuosi .

TECNICHE DI PRODUZIONE : E’ un salume stagionato e fresco. il Nero di
Lucania maiale quasi esclusivo per la produzione La disponibilita di materia
prima di qualita ha fortemente stimolato la produzione, antichissima, di salumi. .
Gia nel 1931 la prima edizione della Guida del Touring Club, miniera di
informazioni gastronomiche per quel tempo, oggi repertorio di buone cose
spesso definitivamente scomparse, consigliava di soffermarsi nel materano per
gustare il pezzente. Il nome di questa salsiccia rimanda alle origini della vita
contadina, alla necessita di conservare piu a lungo possibile la carne e,
soprattutto, di utilizzare al meglio ogni parte del maiale.

Veniva dato ai pezzenti ( agli ultimi, ai caprai e pecorai) per le
transumanze in montagna. Mentre le parti “nobili”, erano usate dai contadini
per la produzione di soppressate, pancette e guanciali, al Pezzente erano
riservati i tagli poveri (oggi un po’ rivisitati) Anche le parti della gola, i
nervetti, i muscoli piu difficili da sminuzzare, lo stomaco, il grasso residuo delle
lavorazioni precedenti: tutto quanto era tagliato a striscioline e poi tritato. Alla
miscela di carni si aggiungeva peperone dolce di Senise,IGP o peperone
piccante, ridotto in polvere, finocchio selvatico, aglio fresco tritato e sale
marino. Le stesse operazioni sono ancora compiute oggi in modo assolutamente
manuale. La fase piu delicata @ quella del’amalgama tra carne e concia,
chiamata localmente Arricciatura: occorre premere I'impasto energicamente con
i pugni chiusi sino a quando non diventi perfettamente omogeneo, perche’ resti
omogeneo 'impasto a grana grossa.
A questo punto si usa prelevare una parte d’impasto e soffriggerla in un tegame
(lo sartascnill) per verificare se il sale e gli altri ingredienti siano dosati al punto
giusto o se occorra aggiungerne ancora prima dell’insaccatura.

La modalita di consumo piu comune per lo stagionato e a fette con un buon
pane casereccio: in questo caso, la stagionatura deve prolungarsi almeno oltre i
30 giorni. Ma il pezzente, in passato, era considerato anche un succedaneo della
carne. Si utilizza quindi ancora oggi per preparare il “sugo rosso” con il quale si
condisce la pasta fatta in casa,. Ottimo anche sulla brace o piastra. Per gli
utilizzi di cucina pu0o bastare anche una stagionatura di circa 20 giorni.
Tutelato dalla Comunita’ Europea. Si presenta a staffa di cavallo del peso
di gr. 300/350

PROPRIETA’ ORGANOLETTICHE : Sapore forte e deciso per palati da veri
intenditori. Si avvertono subito i profumi del finocchietto selvatico aglio e
delle parti meno nobili del maiale .

ABBINAMENTO ENOLOGICO : Aglianico del Vulture DOC ; Primitivo
Manduria o Gioia C. DOC



