di Peppe lu Brri
dezza del capo)l.

La capra viene uccisa duc giorni primg del pranzo in cui
deve essere servita. Va messa af fresco in un locale arieggiato,

li tocchi di uguale grondezza, ¢ nettarli poi dafle eventuali
imipuritd rimaste (ossicini, ecc.).
Prepararc un soffritto con 2 o 3 cipolle grandi tagliuzza-

abbondnate. Far cuocere un‘ora, detergendo i tanto in tanto

[acqua sard quasi completamente assorbita dalla cottura

{a carne Amane a cuocere per una ulteriore ora di temipa, arro-

if utto in tavola ben caldo.

Dasi per una capra (40/60 persone, a seconda defla gran- :

se non addirittura “afla serena”, ossia fuori di casa in posto f
riparate, A mattine def giorne del pranzo spezzarla in picco- |

te, 50 6 chiodi di garofano, peperoncino in abbondanza ¢ olic &
i1 oliva. Dopo aver fatto soffriggere wi po’ aggiungerc i toc- F
chetti di carne, e successivamente coprire i tutto con acqua §3

{a schiuma formatasi in superficic. Alla fine defl'ora prevista |5

defla carne, per cui bisognerd aggiungerne altra, In guesto B
frangente aggiungere anche alcuni pomoters a pezzi. Mentre B2

stire o friggere qualche peperone ¢ spellarlo. A cinque minuti B2
datla fine delfa cottura defla carne (che durerd in totale due B
ore), mantecare fo spezzatino ottcnuto con i peperoni ¢ servire B

duranu, gli ﬂ.poqmmcml du
pastori. Quando, inveee, quesli
ultimi disponevano di un cal-
daio di rame (la cosiddeita
“callara™), ecco che la carne
della pecora o della capra

dwcmva ura vera ¢ propna
squisitezza, dalla tenerezza
incredibile ¢ dal sapore deciso
¢ pregnante”,

Giuseppe Angelini, grande
cultore delle tradizioni conta-

dine ¢ della cucina tradiziona-
le, & iscritto da qualehe 1empo
all”™Arci Gola”, I'associazione
di buongustai che si propone
di riscoprire e valorizzare le
ricetie sopite nel wempo. 1123
ottobre, ad esempio, 1" Arci
Gola™ organizzerd presso
“Peppe lu Brri™ una cena a
base di castagne ¢ {unghi, nella
guale il padrone di casa ha pre-
parato alcune ricette di origine
coniadina a base i castagne.

«lo ¢ alcuni miel amici,
appassionatli come me della
buona cucina - continua Ange-
lini - abbiamo in animo di
recuperare piatil upici della
nostra zona ormai dimenijcati.
Giriamo spesso nelle campa-
gne, colloguiando con vecchie
signore ¢ anziani contadini ¢
pastori, spesso depositari di
ricetie millenarie che si tra-
mandano oralineme di padre in
figlio, ¢ che rischiano di essere
dimenticate se qualcuno nen
provvede a rispelverarle. Que-
sta sorta di rccupero storico &
un lavoro bellissimo, che ci
ricsce piacevole perché, in
fondo, mangiare ¢ piacevole,
In quesio caso, inolire, si tralta
del mio meslicre...»

Tornando alla nostra ricet-
ta, puo illustrarci perché si
cucing proprio la capra ¢ non
i capretto o il caprone?

«[l capretto, naturalmente,

¢ inizialmente pia tenero della
capra, ma il risultato finale non
differiesce di molo: dopo duc
ore di cottura non si saprebbe
distinguere le due carni, C'¢ da
precisare che una ricelta del
genere, realizzala con caprelto,
verrebbe a costare moliissimo,
visti i prezzi correnti. Per
quanio riguarda il caproue,
invece, va detto che il sapore
della sua carne risulta plutlosto
selvatico ¢ non del tutto grade-
vole; inolire non & semplice
renderlo tenero come la capra,
La tenerezza della carne &
senz’aliro 'elemento pih qua-
lificanie della ricetta, tanwo che
nei casi in cui la capra o la
peccora seno vecchie, vengono
addirittura faue “ubriacare”, in
modo che al momento
deil’uccisione lu carne risulli
pin “rilassata” ¢ meno nervo-
san,

Nel riquadro riportiamo la
ricetta della “capra in callara”,
che Giuseppe Angelini ha
voluto geutilmente fornirct.
Chi scrive ha avuto modo di
assaggiarne la versionc origi-
nale, cucinala dallo stesso
Peppe, ¢ nc ha tratto
un'impressione indelebile. La
lencrezza unica della carne,
abbinata ad un sapore vaga-
menie selvaiico, fanno di que-
sto un piatto eccellente, che
vale la pena di degustare.
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