Dall’Arancio Staccio di Tursi all’Aglianico DOC del Vulture 

Le zone più vicine alle coste regalano prodotti ortofrutticoli di qualità: nella zona del Metapontino si producono ottimi ortaggi di stagione come i pomodori, le melanzane, le insalate e frutta in particolar modo le fragole del Metapontino; molto rinomate ed uniche le coltivazioni dell’Arancio Staccio di Tursi e di altri agrumi in genere, dalla “Clementina” alle “Arance” di ogni tipo, ma anche di pesche, soprattutto le prelibate e ricercatissime “Pesche Bianche di Tursi”. Poi troviamo il  “Fagiolo di Sarconi” e il “Peperone di Senise” che ha ottenuto il marchio I.G.P. (Identificazione Geografica Protetta), sono, anche queste, due splendidi esempi di piccole produzioni di eccellenza. 
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I Peperoni Cruschi 
Molto radicata in tutta la Basilicata è anche la produzione casearia. Il “Caciocavallo”, Silano e Podolico, per esempio, è conosciuto ben oltre i confini regionali, ma anche il “Canestrato di Moliterno”, la “Manteca di Pisticci” e il “Pecorino di Filiano” sono specialità che meritano l’assaggio.

Ricco e goloso anche il fronte salumi: tipici di tutta la Regione sono la “soppersata”, il “capocollo”, la “salsiccia pezzente” ed anche buone produzioni di “prosciutto crudo”, la cui produzione viene fatta  rigorosamente da carni nostrane e, naturalmente, controllate.
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                                                      La Soppersata                             Pecorino di Moliterno                                   Caciocavallo
Le zone collinari garantiscono una buona produzione di olio Extra Vergine di Oliva, con le tre denominazioni: del Vulture, del Ferrandinese e delle colline del Materano; ma anche di cereali e soprattutto la provincia di Matera si distingue per una eccellente produzione di pasta artigianale, elemento insostituibile nella dieta tradizionale e mediterranea.
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     Il Pane

Tutti prodotti che si possono trovare facilmente in ogni locanda, osteria e trattoria della Regione.

Pur avendo alcune peculiarità, la gastronomia della Basilicata è fatta di una cucina povera, basata soprattutto sui prodotti della terra, sull’allevamento ovino, del maiale e delle mucche da latte e da carne, tra cui ricordiamo la Podolica, che viene pascolata allo stato brado, per cui il suo latte e la sua carne sono particolarmente saporiti. 

Ancor più che la cucina, la tradizione della viticoltura ha radici molto antiche: i primi segnali si hanno con la popolazione dei Lucani e con l’insediamento delle prime colonie greche prima e con i romani poi. Dal 1971 viene concessa la prima DOC (Denominazione di Origine Controllata) al vino Aglianico del Vulture, prodotto nella provincia di Potenza, in un territorio di origine vulcanica ideale per la produzione della vite. Altri vitigni utilizzati, anche in altre parti della regione sono il montepuciano, il primitivo, il sangiovese, il bombino, lo chardonnay e il trebbiano.

Il Vulture è una zona molto importante per la produzione del vino ed è infatti la zona dove si possono trovare la maggior parte di Aziende Vitinicole e Cantine di produzione. Nel periodo di Settembre nei diversi luoghi di produzione dell’Aglianico si svolge “Aglianica Wine Festival”. In tutti i castelli e dimore storiche di tutta l’area vengono organizzate sagre ed eventi per sancire il connubio fra territorio, arte cibo e cultura. 
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          “Aglianica Wine Festival”                                      Le Cantine dell’Aglianico
