La capra in callara

Una storia che risale ad epoche ataviche

di Pier Paolo Piccioni

L’occasione giusia & quella
di una riunione conviviale, da
tenersi preferibilmente in
autunno, Il posto giusto ¢ a
non pit di sette chilometri da
Ascoli Piceno, immedialamen-
te dopo Castel Trosina: si trat-
ta dell’ormai nota locanda
“Peppe lu Brri™, situata in un
accoglicnte pianoro sulla stra-
da per Valle Castellana,

La pictanza giusta ¢ la
“gapra in callara”, cugina della
pill famosa “pecora in callara™
di abruzzese mermoria, antica
ricetta dei pastori della terra
borbonica.

Pill magra ¢ saporita delia
pecora, la capra pud cssere
cucinata sole in deierminati
periodi dell’anno, nei quali si
polrl gustare - prenotando per
tempo - da Giuscppe Angelini,
proprictario del ristorante
“Peppe u Brei™.

Ed & proprio con Giuseppe
Angelini, cuoco professionisia
diplomatosi o suo tempo pres-
so la scuola alberghicra di
Ascoli Piceno, che ¢l siamo
intrattenuii, con la speranza di
carpirgli il segreto dell’antica
ricetta della “eapra in callara”,

«Nessun segreto - csordi-
sce Peppe - la ricella, pur risul-
tando piuliosto taboriosa, non
& complicata. Tulto sta ncl
saper sceglicre il periodo giu-
sto dell’anno, che va da set-
temibre a ottobre, mesi in cul la
capra non ¢ soggelta a mungi-
tury, non pud cssere in calore
né pud rimanere in¢intas.

Dua quale tradizione deriva
tale ricetia?

«Le ricette della pecora e
della eapra “in callara” deriva-
no csscnzialmente dalla tradi-
zione pastorizia dei secoli pas-
sali. Durante il periodo della
transumanza, allorché 1 pasto-
ri, nel periodo di setiembre,
partivano per i pascoli del
Tavolicre delle Puglic o della
Ciociaria, il principale mezzo
di sostentamicnto durante il
viaggio, cra la carne di capra o
di pecora. Solitamente queste
cami crano stale trauate, prima
di partire, con sale o con acclo,
pcr poterne assicurare una
buona conservazione, La came
cosi trattata, chiamata “mici-
schia”, veniva consumata
quindi un poco alla volia, -
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