LÚNTZA
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El jamón denominado lúntza de la República de Chipre es, según la fuente citada al final del texto, exquisito.  El primer presidente de este país, el Arzobispo Makarios III, expresó en los años sesenta que este producto era tan inconfundible como la lengua chipriota.

Se elabora con lomo de cerdo, se le quita la grasa y se deja a macerar durante unos 5 días. Además, se trata por 8 días con vino, “asando” el jamón como lo señalan los propios chipriotas. El adobo se realiza solamente con vino tinto de Chipre, debido a que es el método conocido para que la lúntza no se agrie en demasía.

En seguida se continúa adobando con una combinación de especias que incluyen pimienta negra, comino árabe, clavo molido y cilantro. Después se cuelga y se deja curar desde 3 a 8 días. 

La lúntza es propicia para cualquier ocasión, se corta en tiras más bien gruesas. Una alternativa en su preparación es ahumarla al horno con maderas de árboles frutales. Este proceso suele durar unas tres horas, para luego ser especiado con albahaca, mejorana y geranio limón (plantas europeas).

Fuente: Marianthi Milona, Werner Stapelfeld et al, Culinaria Grecia. La cocina griega., página 422, Tandem Verlag GMBH, Konemann, 2006.

Nota: A los admiradores de la cultura y de la cocina griega, se les recomienda adquirir este libro extraordinario, una joya.
