AGLIANICO 
“Nunc est bibendum, nunc pede libero pulsanda tellus "  “Ora bisogna bere, ora bisogna far risuonare la terra con libero piede". Se il sommo poeta Orazio fosse qui con noi, nella terra del vino, indirizzerebbe a darci alla pazza gioia in occasione della festa all’Aglianico. Cosi come innalzava i calici al cielo per celebrare la morte di Cleopatra nell’11° carme del 1° libro delle Odi che compose circa tra il 30 e il 13 a.C., facendo propria l'esortazione di Alceo che brindava alla festa per la morte del tiranno Mirsilo, innalzerebbe ancora più in alto i calici colmi di Aglianico esortando i commensali e rammentando il vero scopo della vita "Non chiedere anche tu agli dei il mio e il tuo destino, Leucònoe: non è lecito saperlo, come indagare un senso fra gli astri di Caldea. Credimi, meglio rassegnarsi, se Giove ci concede molti inverni o l'ultimo sia questo che ora infrange le onde del Tirreno contro l'argine delle scogliere. Pensaci: bevi un po’ di vino e per il breve arco della vita tronca ogni lunga speranza. Mentre parliamo, con astio il tempo se n'è fuggito. Goditi il presente e non credere al futuro. Dal Carpe Diem escono sagge parole che potrebbero intristire, ma lette con un buon bicchiere di vino tra le mani sicuramente assume altro e alto significato. L'Aglianico del Vulture, come tutti i vitigni appartenenti all'Aglianico, ha origini molto remote e si ritiene che sia stato introdotto dai Greci nel sud Italia tra il VII-VI secolo a.C. Altre fonti storiche certificano l'antichità di questo vitigno dai resti di un torchio dell'età romana ritrovato nella zona di Rionero in Vulture e da una moneta bronzea raffigurante la divinità di Dionisio, il cui culto fu poi ricondotto a quello di Bacco, coniata nella zona di Venosa nel IV secolo a.C. Gli antichi romani lo ribattezzarono poi "Vitis Ellenica" e usarono questa vite per produrre il vino Falerno. Antiche testimonianze storiche e poetiche sulla presenza di questo caratteristico vino risalgono agli albori dell'epoca romana in seguito il sommo poeta latino Orazio, nativo proprio di Venosa, decantò le doti di questa meravigliosa terra e del suo ottimo vino. Comunque l'origine del suo nome rimane incerta, c'è chi sostiene che sia ispirato all'antica città di Elea da cui Eleanico, sulla costa tirrenica e chi lo vuole introdotto, il vitigno, dalla parte opposta sulle coste joniche della nostra Lucania attraverso le coltivazioni italiche all'arrivo degli Ellenici. Coast to coast . I progenitori greci potrebbero essere sbarcati sullo Ionio lucano addirittura 17 generazioni prima che incominciasse la guerra di Troia. Una leggenda narra che il “rosso vino di miele” offerto da Ulisse a Polifemo in cambio della sua ospitalità, fosse proprio l'Ellenico da cui deriverebbe Aglianico dopo la dominazione aragonese nel corso del XV secolo, a causa della doppia 'l' pronunciata 'gl' nell'uso fonetico spagnolo. A rafforzare la tesi sembra che Carlo D'Angiò, in una sua lettera, "ordinava" gli fossero servite ben "400 some" del buon vino delle colline del Vulture.  L’Aglianico come tutti i prodotti di eccellenza e di forte personalità tinge di colori le leggende e le storie dell’umanità. In mezzo a paesaggi mozzafiato, punteggiati da castelli e casali che recano le tracce del passaggio dell'Imperatore Federico II di Svevia, la cui memoria ancor'oggi aleggia nelle battute di caccia col falco, si incontrano le famose cantine scavate nel tufo, considerate simbolo e fulcro di un'area che da sempre mantiene alto il livello delle tradizioni enogastronomiche, borghi che sorgono su colli e altipiani traforati da grotte scavate nel tufo nelle quali sono state rinvenute anfore di terracotta dal collo lungo e largo, con manici verticali, usate dai romani per spedire il vino nella capitale. Famose cantine riprese da Gina Algranati (1886 – 1963), scrittrice e storica italiana, nel suo lavoro del 1929 sulla Basilicata e Calabria “Il luogo della vite è il Melfese, e in particolare la zona del Vulture; i colli intorno a Rionero  appaiono forati da cantine scavate nella roccia lungo la costa montuosa, e sembrano, da lontano, fantastiche abitazioni trogloditiche.”(pag.87, Utet- Torino). Definito a torto il Barolo del Sud mentre documenti storici attestano di trasferimenti di vino Aglianico del Vulture verso il nord che per rimpinguare e quindi nobilitare le cantine piemontesi. Sarebbe più corretto e opportuno definire il Barolo l’Aglianico del Nord  anche perché un detto piemontese recita “ non c'è Barolo senza Barile “ se è vero che per Barile si intende il comune del Vulture dove si produce l’Aglianico. Naturalmente, tutto ciò serve per parlare e scherzare, sono due  grandissimi vini e di sicuro mi piacerebbe che l’ Aglianico fosse conosciuto ed apprezzato come il Barolo. L'Aglianico del Vulture, perla dell'enologia meridionale, può essere annoverato tra i più grandi rossi italiani. Si ottiene dalla vinificazione in purezza delle uve provenienti dall'omonimo vitigno coltivato nella zona nord della Lucania, in terreni situati tra i duecento ed i settecento metri di altitudine, nei vigneti che si estendono ai piedi del massiccio del monte Vulture, un antico vulcano spento, inattivo da millenni. La complessa e tormentata orografia di questa area geografica determina una notevole varietà di climi che si diversificano anche entro brevi distanze per variazioni dovute ad altitudine, pendenza ed esposizione dei versanti. La variabilità di questi fattori consente di ottenere una produzione vinicola di elevato livello qualitativo, con caratteri di tipicità specifici per le diverse aree di coltivazione. Il vino Aglianico del Vulture ha assunto la Denominazione di Origine Controllata nel 1971, il suo colore caratteristico è il rosso rubino con riflessi d’arancione dopo aver subito qualche anno di invecchiamento; di sapore asciutto, tannico, che tende al vellutato, con una gradazione alcolica che va dagli 11,5 ai 14 gradi. Invecchiato in botti di rovere, viene esaltato con l’abbinamento di carni arrosto o selvaggina o qualunque altro cibo di sapore intenso e robusto, comunque non disdegna l’abbinamento con i forti e complessi formaggi a pasta dura lucani. 

Ed in onore dell’Aglianico oggi noi prepareremo in cucina ricette a base di vino.

Mangiare l’Aglianico
Ricette 
Peperoni ripieni all’Aglianico
ingredienti
10/12 peperoni  freschi o  conservati interi in aceto

1 kg di mollica di pane sbriciolata

½ litro di vino Aglianico
100 gr di uva sultanina

200 gr di alici sotto sale

un pizzico di cannella

procedimento
Se freschi i peperoni: togliere il picciolo e svuotare dei semini il peperone. Lavare  e asciugare

Se conservati in aceto: togliere dall’aceto i peperoni e svuotarli completamente dei semini e dell’aceto penetrato all’interno.

Lavare e diliscare le alici sotto sale e tagliarle a pezzi piccoli.

In un capiente contenitore versare la mollica di pane, aggiungere 50 gr di mosto cotto d’Aglianico, l’uva sultanina, le alici tagliuzzate, la cannella, aggiustare di sale e fare un impasto morbido ma compatto.

Riempire del composto i peperoni.

Disporre in una teglia un solo strato di peperoni e ricoprire con il vino. A fuoco lentissimo portare il vino in ebollizione con sopra un coperchio, quindi togliere dal fuoco e far stare per 25/30  minuti senza togliere il coperchio. Si mangia sia freddo che caldo.

Fusilli ubriachi di Aglianico
Ingredienti

400 g di fusilli freschi

1 bicchiere di Aglianico

1 cucchiaio di polvere di peperone di Senise

1 bicchiere di salsa di pomodoro

un mazzetto piccolo di finocchietto (oppure un pizzico abbondante di quello secco macinato)

olio extravergine di oliva

Procedimento
In un capiente tegame versare l’olio, scaldare e aggiungere il finocchietto tritato, far  soffriggere per un minuto, quindi aggiungere il vino facendo evaporare a fiamma alta per altri 3 minuti. Versare il cucchiaio di peperone nella salsa di  vino e far amalgamare bene, quindi il bicchiere di salsa di pomodoro, far cuocere per altri 5/7 minuti, giusto il tempo di cuocere la pasta in acqua bollente salata. A cottura versare la pasta, sgocciolante, nella salsa e far insaporire e servire con un ciuffetto di finocchietto. 

Filetto all’Aglianico e miele di castagno
Ingredienti

4 fette di filetto di maiale a  bordo alto un dito

4 foglie di menta

1 cucchiaio di miele di castagno

Un bicchiere di Aglianico

Sale

Procedimento
In una capiente padella versare il vino, adagiare le fette di filetto appena salate e portare in ebollizione, rigirando le fette in continuazione. Far cuocere per circa 10 minuti quindi aggiungere le foglie di menta e il miele, e far cuocere fino a quando la salsina non si addensa e si caramella un  poco. Servire con la salsina sulla carne. Guarnire con chicchi di uva bianchi e neri interi fritti in olio extravergine.

Torta di pane all’Aglianico 
Ingredienti
500 gr di pane raffermo, 

200 gr di zucchero, 

2 tuorli d'uovo, 

3 cucchiai di cacao amaro, 

50 gr di pinoli, 

50 gr di uvetta, 

1 lt di vino aglianico
Procedimento
Mettere a bagno nel vino il pane raffermo. Strizzarlo in modo da togliere una parte del vino  poi sbatterlo con forza, in modo da ottenere un composto il più omogeneo possibile. Aggiungere i tuorli, lo zucchero, il cacao, i pinoli e le uvette. Amalgamare bene il tutto poi versarlo in una tortiera imburrata e infarinata. Mettere nel forno ben caldo a 180°  e lasciar cuocere per circa 40 minuti la torta di pane. Al  vino rimasto dal fondo del pane aggiungere un altro bicchiere di vino,  aggiungere 50/70 gr di zucchero di canna, 6 chiodi di garofano e una stecca di cannella, portare a ebollizione, dopo circa 10 minuti togliere i chiodi di garofano con una schiumarola e continuare la cottura fino a ridurre il vino a filo. Togliere la cannella e versare il ridotto di Aglianico sulla torta appena sfornata.
Ambrosia di Aglianico 
Ingredienti

1 lt di vino rosso Aglianico

Un cucchiaio di rosmarino

10 chiodi di garofano

1/stecca di cannella

100 cc di miele millefiori
Procedimento 
In una padella a bordi alti far bollire per circa 15 minuti il vino con il rosmarino, la cannella e i chiodi di garofano. filtrare e a caldo mischiare con il miele, facendolo sciogliere totalmente rimestando in continuazione.
