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Sapori del Salento
Serra A., Antonucci G. (1999)

Tra le tante pubblicazioni di ricette regionali, la presente si distingue per la sua peculiarita, in
quanto la ricetta di un piatto tipico diventa il trait-d’union tra lo studio delle tradizieni salentine e
I’aspetto salutistico di usi popolari. Infatti, il presente lavoro nasce dalla proficua collaborazione di un
esperto delle tradizioni storico culturali ed un nutrizionista specialista in scienza dell’alimentazione.

Infatti la cucina del Salento ricca soprattutto di fantasia, sa sfruttare sapientemente quanto la
terra spontaneamente offre, evitando sprechi e rivelandosi equilibrata e corretta. Il Salento ¢ terra di
colori, sapori e odori intensi e inconfondibili. Il Salento & terra di cultura,di natura verdeggiante e di
particolare gastronomia prelibata; & terra in cui i tre succitati aspetti.si integrano e si fondono sino a
costruire un “ inimitabile, improponibile al di fuori di questa realta.

Risultato dell’opera & I'aver valorizzato 'aspetto salutare della “dieta mediterranea” che trae
origini dalla cucina sana degli antichi contadini del Salento.
| costumi e gli usi gastronomici hanno subito nel corso dei secolilinfluenza di chi questa terra I'ha
conquistata e I’ha amata.
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