
Gli ambasciatori 
del gusto 

Una cucina gustosa figlia di una terra antica. Stiamo par-
lando dell’enogastronomia lucana ottenuta con prodotti ge-
nuini e di qualità e vecchie tradizioni risalenti alle origini del-
la nostra civiltà. La Basilicata ha subito notevoli influssi nel 
corso dei secoli ed ha una cultura variegata, percorsa da po-
polazioni greche, italiche, arabe con differenti tradizioni che 
hanno interagito e si sono mescolate dando luogo ad elabo-
razioni culinarie di grande originalità. 

Terra di aspre montagne e pascoli, dolci colline e im-
mense distese di grano, fertili pianure bonificate e pregia-
ta ortofrutta, ricca di acqua, la Basilicata è rimasta per seco-
li una regione agricola. E proprio dalla civiltà contadina sorge 
quella necessità di cucinare e mangiare quello che si produ-
ceva nel luogo utilizzando tutto ciò che si aveva a disposi-
zione per preparare pietanze semplici ma nutrienti. Nasco-
no così ricette straordinariamente naturali, ricche di simbo-
li e gestualità tramandate da un’esperienza di generazioni e 
da esigenze peculiari del territorio con sapienti tecniche di 
recupero e custodia delle risorse. Questa antica gastrono-
mia scrigno di sapienza e bontà è diventata oggi, grazie alla 
passione e alla volontà degli imprenditori e con il pieno ap-
poggio delle istituzioni, quella che è riconosciuta come “Ri-
storazione Tipica lucana”. Intorno ad essa è sorto un siste-
ma dapprima spontaneo poi, via via più organizzato che si 
sta sempre più evolvendo nella regione e a livello nazionale 
ed internazionale. 

Circa 60 corregionali, nel mondo, sono attivi nella pro-
posta di piatti tipici lucani. Si tratta solo dei primi risultati del-
la ricognizione condotta, da ormai quattro anni, dal Diparti-
mento regionale Agricoltura e Sviluppo rurale. La scoper-
ta di ristoranti lucani in Lussemburgo, in Colombia o in Sud 
Africa solo per fare alcuni esempi, ha dimostrato il grande 
spirito di iniziativa dei lucani che, intelligentemente hanno 
utilizzato la nostra appetitosa gastronomia e i pregiati pro-
dotti tipici per affermarsi come imprenditori nei Paesi in cui 
sono emigrati. 

Man mano che la ristorazione tipica si sviluppa, aumenta 
anche la richiesta e il consumo dei prodotti tipici lucani. Mol-

MICHELE BRUCOLI ti ristoratori, infatti, oltre a proporre le ricette tipiche hanno 
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avviato una vera e propria vendita di prodotti che importa-
no dalla Basilicata, al dettaglio per la propria clientela, e all’in-
grosso per gli altri ristoratori lucani ed esercizi commerciali. 

Tra le produzioni, quelle di qualità certificata, stanno as-
sumendo una sempre maggiore rilevanza nel panorama pro-
duttivo regionale. 

La Igp “Grottino di Roccanova” la denominazioni d’ori-
gine del vino “Terre dell’Alta Val d’Agri” accanto alla immi-
nente “Matera” completano il panorama enologico regiona-
le che vede nell’”Aglianico del Vulture” il più pregiato vino. 
La frutta da produzione biologica o integrata della fascia del 
Metapontino, insieme agli ortaggi della piana del Melfese 
varcano ormai i confini nazionali ed hanno assunto, in alcune 
epoche di raccolta, una presenza consolidata e riconosciuta 
dai consumatori. A queste si aggiungono tante altre produ-
zioni per cui è previsto il marchio di qualità quali: il pane di 
Matera Igp, l’olio extravergine di oliva del Vulture, il Cane-
strato di Moliterno Igp, il fagiolo di Sarconi Igp, ma anche 
tanti altri prodotti come i salumi di Tricarico o di Picerno, 
la melanzana rossa del Pollino, il miele lucano, la fragola e 
l’albicocca Metapontina, la carne podolica, le mele dell’Alta 
Val d’Agri, tutte in attesa di certificazione. 

Molti ristoratori ci hanno raccontato come nei primi anni 
di attività erano costretti a far giungere dalla Basilicata fur-
goni carichi di prodotti deperibili come gli ortaggi, ma anche 
i prodotti caseari o la carne di agnello. Di contro oggi la glo-
balizzazione dei mercati e la crescita imprenditoriale degli 
operatori del settore consente di distribuire in tempi brevi 
anche prodotti altamente deperibili. 

Il progetto “Ristorante Lucano nel Mondo” vuole esse-
re proprio questo, uno stimolo a passare da una esperienza 
imprenditoriale sporadica ed isolata, ad un vero e proprio si-
stema organizzato di commercializzazione e valorizzazione. 
Solo la Basilicata grazie alle sue dimensioni ridotte e gestibili, 
ha buone probabilita di riuscire in questo intento. 

Insomma, la rete dei ristoratori lucani nel mondo come 
sistema di promozione della nostra gastronomia, come vola-
no per l’agricoltura e l’agroalimentare regionale. Un network 
di operatori che attraverso la gastronomia, siano ambascia-

tori della cultura e delle tradizioni lucane. L’impegno è conti-
nuare nella strada intrapresa, sicuri che l’antica identità luca-
na possa rappresentare un’occasione di sviluppo per l’econo-
mia della Basilicata e al contempo un’occasione di valorizza-
zione del territorio, della storia e della cultura regionale. 

La ricognizione dei Ristoranti lucani ha comportato con-
tinui contatti tra i funzionari della Struttura di Comunicazio-
ne esterna del Dipartimento regionale Agricoltura, gli ad-
detti al settore e coloro che collaborano con i ristoratori 
portando all’estero la cultura e le tradizioni lucane; da questo 
è nato uno stretto rapporto di collaborazione e stima. = 
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Lucan an food-and-dr nk cu ture is r ch in de cac es, it is 
the synthes s of anc ent trad ons dat ng back to the or ns of 
our c zat on and modern techno og es. 

A box of know edge and goodness wh ch, nowadays, has 
become a real system, thanks to the pass on and w l of en-
trepreneurs and to the fu l inst tut onal support: the Lucan an 
Restaurants in the Wor d, wh ch is now acknow edged on a 
nat onal and internat onal leve

The Department of Agr cu ture of the Reg on of Bas cata 
has recorded 60 restaurants that, a l over the wor d, use cert
fied pr zed typ cal product ons. 

The Lucan an restaurants in the wor d are a useful tool to 
promote our gastronomy, as a resource for the reg onal agr cu
ture and for the food-and-dr nk sector; they are real ambas-
sadors of Lucan an cu ture and trad ons. 

Our comm tment is to go ahead on the way we started, 
certain that the ancient Lucanian identity can represent a 
chance of development for the economy of Basilicata and, in 
the meanwhile, a chance of increasing the value of the regional 
territory, history and culture. E
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“La Fattor a Am See” 
ANTONIO TUCCI 

Ne a pr ma r cogn one de storant Lucan ne Mon-
do, rea zzata ne 2000, Anton o Tucc aveva co to quan-
do nterv stato aveva d ch arato che “a genna o e febbra
storante è ch uso, perché vengo Bas cata a mace are ma
per produrre i sa umi che poi porto in German ”. 

La cur osa d ch araz one ha trovato conferma ne co o-
qu success e ne frequent ncontr durante qua abb a-
mo potuto scopr re che non so o Anton o fa a evare ma

ano ma, durante suo sogg orno n Bas cata parte-
pa a to de ’ucc one e produce persona mente g nsac-

cat che, dopo essere stat sap entemente curat ne mon-
tagna materana, partono per e tavo e de suo r storante d
Ber no

La c ente a ab tua e è a corrente che Anton o torna da
ta a segu to da a cun furgon car ch mater e pr me se-

ez onate, che dopo vengono ab mente cuc nate, n que ’an-
go Lucan che è “La Fattor a am see” di Ber no. 

Che esper enza entus asmante, segu re Anton n g ro 
per a Bas cata a bordo de suo monovo ume Mercedes 
con targa tedesca e ’ades vo “R storante Lucano ne Mon-
do” ostentato con orgog o su a fiancata de ’auto. Un s m-
pat ss mo c cerone ntento ad ustrare paesagg ucan
tant ss am o c ent tedesch n v ta n Bas cata o m-
pegnato a conoscere e acqu stare, n que poch orn , nu-
merosi prodotti t

Avevamo mparato a conoscerne o spontaneo mpeto 
de nostro r storatore quando, spesso, te efonava a nostro 
uffic o, n Reg one, per farc e r ch este p ù var e come nd

zzo d un mus sta che suonasse mus ca ucana Ho orga-
zzato sp egava orgog oso - un mese ded cato a a cuc na 

ucana e a mus ca non può mancare e deve essere a trettanto 
ca oppure c ch amava quando era a a r cerca d un r

fer mento tur st co dove nv are qua che suo c ente che, se-
dotto da sapor de a “Fattor a am see”, era arr vato da no
n vacanza. 

L’amm raz one e a cur os tà per Anton o Tucc aumentò 
quando scopr mmo che era un ucano recuperato a ucan
tà. V ssuto a Tor no dove gen tor erano em grat neg ann
60, s è po spostato Franc Ingh terra dove ha ntra-
preso e pr me esper enze ne settore de a r storaz one. Da
a cuc na de grand bergh ng es , r storatore n propr
German a, neg i anni ‘90, ha r scoperto la Bas cata. 

Tornarc dopo 20 ann assenza è stata una fo goraz one 
– d ce – ho r trovato tutte e trad on ù ant che che avevo co-
nosc uto ne a m nfanz a o attraverso raccont de gen
tor ed ho com nc ato a tornarc sempre p ù spesso e per per od
sempre p ù lungh . Dovevo recuperare g i anni di lontananza”. 

E Anton o ha recuperato n fretta, arr vando a conoscere 
e proporre ne cuore de a German a trad one gastrono-

ca p ù t ca da a Bas cata, con que ’entus asmo e que
pass one che ne 2003 o hanno v sto mer tatamente v nc to-
re del Prem Sapori Lucan ” come M or “R storante Lu-
cano nel Mondo”. 

La Fattor a am See - Ernst-Becker-Weg 
53894 Mechern ch - Kommern  
Te . 0049 24436733 / 0049 24436006 
Fax 0049 2443.6982  
www. a-fattor a-am-see.com 
nfo@ a-fattor a-am-see.com 

“Al Contad no sotto le ste e” 
LUCIO MASSARO 

o d Barce ona s um na con... e ste e de contad
no”. È o s ogan che Luc o Massaro ha sce to per a sua secon-
da em graz one che o ha v sto passare da German
Spagna.Or nar o d Guard a Pert cara, da 1997 s è stab
to a Ber no dove con mmo B anco gest sce “ Conta-
no sotto e ste ”, un r nomato r storante frequentato da 

personagg de a moda e de a cu tura ber nese o treché da 
una c ente nternaz ona e che, d passagg o da Ber no, tor-
na a gustare e r cette ucane or na e part co armente t
che, con prodott che arr vano da a cune m a d ch ome-

tr ù a sud da a nostra Bas cata. Ed è propr nterna-
ona tà de a c ente a che ha conv nto Luc o a de oca zzare 

storante. Da qu dea d far nascere “A contad no sotto 
e ste e” a Barce ona, pr mo r storante ucano n Spagna, a
meno il pr mo di cui si abb a not a. 

Dopo otto ann ta passat a Ber no sent vo a nosta
a de Med terraneo e po ché Barce ona, n questo momento é 

trendy , a meno quanto Ber no, ho dec so d nvest re qu e por-
tare un pezzo d Bas cata n questa c ttà affasc nante e straor-

nar ”, così mot va la sua sce ta Luc o. 
forne una cuoca ucana d adoz one, a mog An-

drea, c ena, cuoca profess on sta d omata, spec zzata-
per c nque ann a Ber no propr o “A Contad no sotto 

ste e”. mode o è que o de storant Lucan ù c ass
a madre - agg unge Luc o - ha a utat ne mpostaz one 
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e e fa a spo a tra Guard a Pert cara e Barce ona per nse-
gnarc nuove r cette e trasmettere know how de a t tà uca-
na a corpo d cuc na. n Spagna, r spetto a Ber no, è mo to p
fac e trovare mater e pr me med terranee, anche se prodott
essenz come , g formagg arr vano da a Bas ca-
ta. Certo - conc ude o chef ucano - a sfida sarà far conosce-
re a Barce ona prodott ucan , per questo, per pross mo 
nverno, st amo g à organ zzando un fitto ca endar o d presen-
taz on e serate a tema su a cu tura enogastronom ca e e trad

oni de a nostra Bas cata”

Al Contad no sotto le ste
08006 Barce ona c/ Saragossa 123 
Te . +34932110808 
nfobarce ona@a contad no.com 

ALBERICO LARATO 
a Mus ca trad ona
come prodotto t co 
da esportare 

Essere da qua che anno fer mento per storator
Lucan ne mondo, ha rappresentato s curamente un’occa-

one d arr cch mento umano, profess ona e e cu tura e. At-
torno a a tavo a de storante, nfatt racco gono nteress
che vanno ben o tre que puramente gastronom mon-
do de a r storaz one, nfatt , d venta spesso un r fer mento 
per la cu tura e r serva, ta vo ta, de acevo i sorprese. 

Era scontato r evare grande nteresse che storator
ucan ne mondo hanno per reg ona , o ’attenta r cer-
ca che porta a r trovare, ad a cune m a d ch ometr da
zona d produz one, cac ocava o podo co peperon cru-
sch pane d Matera. Una scoperta naspettata, nfatt , è 
stata que a d un flusso d mus cant che, partendo da Ba-

cata, attraversa i r storanti lucani nel mondo. 
È stato n questo modo che abb amo conosc uto be-

co Larato. Mus sta materano, d omato n ch tarra, da 
sempre appass onato de ’arte de suon , ha conosc uto 
mus ca trad ona e attraverso ’esper enza de nonno, bar-

ere-ch tarr sta mo to conosc uto a Matera ne pr de
‘900. 

Ha ntrapreso a ora un percorso d conoscenza e stud
attraverso e p cco e comun tà ucane, com nc ando a suona-
re, conoscere e raccog ere mo ss strument trad ona

ù che un mus sta s defin sce uno “zampognaro” conv nto 
quanto nob e s term ne che nd ca questo personagg

romant co che va n g ro a vagabondare, suonando uno stru-
mento costru to con e sue stesse man , usando mater e pr
me de a trad one: legno, pe e, canna. 

ber co Larato, v ve a Matera e suona zampogna e c a-
rame a. Lo fa ne e feste d paese o n contest ss mo 
ve o, ha tenuto ez on concerto a DAMS Bo ogna, a

part mento di Mus ca, Arte e Spettaco ano, e per la 
CEI Conferenza Ep scopa e Ita ana

Ho rato quas tutte e feste popo ar ucane – c sp ega 
ber co con a grande seren tà che o caratter zza – è sta-

ta una prez osa fonte d conoscenza d strument e test mus
ca i or na ss ”. 

Da a cun ann ber co partec pa a Ber no come “zam-
pognaro” de presepe trad ona ta ano ne a man festa-

one “Mo’ v ene Nata ”. Ne a ed one 2004 a coreografia 
è stata rea zzata con arance e mandar de a Bas cata re-
ga at bamb ber nes qua e dono nata o s mbo co. 
ta e occas one va n g ro per storant ucan Ber no. “At-
traverso g am storator Ber no – afferma - ho conosc u-
to anche a tr conterrane che operano ne sud de a German
come Anton o Tucc de a “Fattor a ‘am see” dove ho suonato per 
un mese tutti i g orn ”. 

La magg or parte de tm mus ca sono egat bo e 
e operaz on racco ta e avoraz one de a nostra trad
one contad na. Questo egame profondo tra mus ca trad
ona e e gastronom a, probab mente, g ust fica grande n-

teresse da parte de storator ucan ’estero che spesso 
o ch amano e r ch edono performance con strument oca-
, ponendo a mus ca a a stessa stregua d un vero e propr

prodotto t co. 
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