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L epre In salmi, a caccia fortunata, 

recitano le guide gastronomiche 
Tanto è rara A differenza del tem
po in cui Ovidio paragonava II mi-

mm^mm mero delle lepri a quelle delle pene 
d'amore «Quante su l'Athos vagano le lepri/ e 
In Ibla l'api a chieder miele ai dori,/ quante 
sono le bacche al chiaro ulivo/ ed agli scogli 
avvinte le conchiglie/ altrettanti In amor sono i 
dolori» La lepre era cosi desiderata che per 
essa lurono allevati specialissimi cani i melani
ti della tradizione greca, precursori del nobili 
levrieri E quando Aristofane, negli «Acarnosi», 
fa trlonlare al suo modo grottesco la pace sulla 
guerra, Dicepolis ordina al suol di festeggiare 
i avvenimento con un piallo particolare «Ra-
guzl, donne, avete sentito? Fate bollire, arro
stire «I punto giusto, nmeslate, togliete la lepre 
dal fuoco, In Frena» 

Jean Francois Revel cita la lepre di Aristofa
ne per sottolineare l'errore, che si protrarrà a 
lungo nella consuetudine cucinaria, di far boi-
llrclc carni prima di arrostirle. Sarà Archestra
to a correggere quell'anomalia, citando anco
ra una volta la lepre, «CI sono molti modi di 
cuocere la lepre; ecco il procedimento miglio
re: fatela arrostire, toglietela dallo spiedo 
quando è ancora un po' al sangue, cospargete
la semplicemente di sale e servitela.. Non (ale 
amorfie di fronte al sangue che sgocciola dalle 
carni, mangiate In fretta Tutti gli altri modi di 
preparare la carne sono, secondo me, assur
di». 

Nel De re conquinarla che ci è giunto sotto 
Il nome di Api™ In alcune ricette per la lepre 

la lepre 
è prevista la bollitura prima del passaggio at 
forno o al legarne, ma ve ne sono altre che 
anticipano un procedimento «moderno» Per 
esempio quello che prevede, prima della cot
tura, la marinatura con pepe, santoreggia, ruta, 
cipolla, un po' di timo tritati e sciolti nella salsa 
di pesce Legata e bagnata con la sua stessa 
marinata, la lepre viene sistemata in una teglia 
e passata al forno, Deve essere continuamente 
umettata con una salsa a base di ruta, pepe, 
cipolla, santoreggia, datten, uva passa tostata, 
vino, olio, salsa di pesce e mosto cotto 

Fu (orse questa ta lepre con la quale Tnmal-
clone sbalordi 1 suoi ospiti dopo averli delusi 
con cibi volgari e di poco prezzo Quattro Dal-
lerini recano a passo di danza un «trionfo» 
Scoprendolo appare un immenso bacile ricol
mo di cacciagione e di volatili con al centro, 
quasi acquattata, una lepre che, ornata di ali, 
imita Pegaso lutti applaudono 

Come mai tanto amore per la lepre? I roma
ni giunsero ad allevarla assieme ad altri animali 
selvatici In speciali riserve E perchè raggiun-

GIUSEPPE MANTOVANO 

E' un forte corridore 
non fatela mai arrosto 

DECK» Q.R. CARUOATI 

• i Osserviamola attenta
mente, Ha orecchie lunghe vi
gili e sensibili. Pelliccia corta, 
folla e resisterne II dorso co
lore rosso mischiato al grigio 
Il venire bianco La coda rial-
cala poggia sul posteriore Ec
co la lepre. Pronta al balzo ri
leva a tergo fasce muscolari 
ben sviluppate Scuciala de
nuncia ancor più tutta la Ile-
retia del selvatico. Non a ca
so è simbolo della velocità 
nella corsa Intelligence, rapi
do e mimetico zigzagare Rac
colta come una molla non na
sconde la ritrosia sospettosa. 
Ben diversa dal coniglio, ras-
.legnato magazzeno di pelo e 
di carne, legato a paragone di 
ambigua timidezza 

Un lampo lasciala appesa al 
chiodo, sollopelle, fino a 
completa maturazione, la frol

latura. Oggi, scontata la mor
tificazione, solo messa In con
cia. Una caratteristica Infatti 
accomuna quasi lutti I bradi 
l'afrore. E la punta di gusto 
che lo accompagna Inoltre la 
tendenza al coriaceo, sicura 
peculiarità della lotta e del 
movimento necessario alla 
sopravvivenza, Un bagno ri
storatore rimedia questi nega
tivi, In un contenitore di cera

mica si pone la lepre spezzata 
con bacche di ginepro, pepe 
nero In grano, chiodi di garo
fano, foglie di lauro e una 
stecca di cannella Per addol
cire le carni aggiungiamo ca
role, cipolle e sedano Si co
pre di vino bianco e secco 
che si lascia mannare per cir
ca dodici ore La lepre si Idra
ta, si ammorbidisce e si profu
ma Asciughiamo con cura 
pezzo per pezzo e scegliamo 
una degna cottura Consiglio 
In proposito l'umido Per non 
disperdere il benefico tratta
mento iniziale Sono contro 
gli arrosti di carne magra che 
inevitabilmente seccano e 
sottolineano I difetti congeni
ti L'Intingolo inoltre è invito 
più generoso SI accoppia fe
stoso alla gialla polenta 

8*utel era porcini 
Per quattro commensali spezziamo una le

pre a piccoli bocconi e trattiamola come In 
premessa, Ben asciugala rosoliamola con 
mezzo etto di lardo dolce battuto assieme a 
una gamba di sedano, una carota e una cipolla 
piccola. Un filo di olio extra vergine. Spruzzia
mo di vino bianco secco abbondante. Agglun-
flamo, premuti con la forchetta, cinque pomo-

ori pelati e scolati, Lasciamo maturare fino ad 
olire la mela coltura. Puliamo e tagliamo a 
strisce duecentocinquanta grammi di funghi 
porcini. E una volta in pentola regoliamo di 
sale e pepe, Al termine stacchiamo la lepre e 
raddensiamo II tondo di cottura Riuniamo le 
gue_eomgonenil e conserviamo al, caldo di 

Saules con pinoli e olive 
Per quattro commensali spezziamo una le

pre a piccoli bocconi e trattiamola come In 
premessa, Ben asciugata rosoliamola con un 
etto di prosciutto crudo in fella unica tagliata a 
strisce lunghe e cinquanta grammi di burro 
Spruzziamo di vino bianco secco abbondante 
Battiamo in un mortaio mezzo pugna di pinoli 
e un pugno di olive tagglne snocciolate. Ag
giungiamo Il composto E portiamo a matura
zione completa le carni con l'aiuto di un picco
lo ramatolo di brodo di manzo leggero Sarà 
opportuno controllare la salatura e la necessità 
di pepe dopo l'immissione del battuto indica
to Confezioniamo una polenta lenta di farina 

BÌ8"nomaTlà''Confè»lo¥àSo una poVnla iiaT » , f o n ' e * T a m o , u n a Pp l e m a ? , a , t " lan!!f 
la, raffreddiamola e tagliamola a lette Passio- Sia la- disponiamola a nido su piatti piani caldi 

e al centro, con grazia, il sautes di lepre Un 
consiglio accompagniamo il piatto con un 
bicchiere di Nebbiolo d'Alba 

io questa alla griglia è serviamo in pialli piani 
lidi, Un consiglio accompagniamo con un 

calice di Cabernet Sauvlgnon dell'Alto Adige 

gesse particolare sapidezza veniva nutnta di 
semi d'orzo e grano, cicona selvatica o lattuga 
oppure con cece di Cartagine e nostrano, orzo 
e cicerchia macerati in acqua piovana 

Il suo fascino è antico L'animale furbo e 
veloce stimolò la fantasia del cacciatore pnmi-
tivo che lo caricò di simboli Sotto ogni cielo la 
lepre capace di appanre e spanre velocemen
te, animale notturno e lunare, per gli Egizi co
me per gli Aztechi rappresentò la rigenerazio
ne e la sensualità sfrenata Animale ambiguo, 
fu portato, assieme al coniglio, agli onon della 
tavola con significati sacrali alla maniera del
l'agnello o maledetto come impuro dagli Ebrei 
e da molti popoli orientali 

Il ruolo della lepre nella tavola è intramonta
bile L'abbiamo trovata nella cena di Tnmal-
cione, la troviamo, tanto per fare un esempio 
al volo, nel 'Banchetto ordinato per la maestà 
della regina Christina di Svezia dal Serenissimo 
di Mantova» ed eseguito da Bartolomeo Stefa
ni cuoco bolognese Al terzo servizio di cucina 
appaiono -lepri arrosto, tulle lardate di condi

to, e sopra furono servite con pasta reale, ace
to di non di rosmarino, et adornati di uccelletti 
grassi cotti arrosto, regalata l'ala del piatto con 
pasta sinngata, intrecciata con cannelloni con
fetti » 

Sul fronte popolar-borghese moderno, la le
pre in salmi quasi non conosce confini In Italia, 
Al piemontese orgoglioso del civet rispcido-
no il lombardo di Sondno con la » lepre crosta
ta» (allo spiedo umettata di panna servita In 
salsa di panna e amaretti tostato, il trentina 
con la sua -lepre al tegame», in agrodolce che 
ne nchlama altri meno aromatizzati come la 
fnulana -lepre alla boema» e quella -alla tosca
na» che vuole l'aggiunta di cioccolata amara. 
Prende le distanze l'umbro con ta «lepre alle 
olive» e l'emiliano con la «lepre sfilata». Il lazia
le la cuoce in casseruola con funghi secchi, 
chiodi di garofano, timo, lauro, vino rosso e 
sangue dell'animale. Toma II salmi nella cala
brese «lepre all'antica». In ogni angolo della 
Penisola e in Sardegna, le mille sfumature del
la «cacciatora», in altri territon del Meridione e 
in Sicilia, di nuovo l'agrodolce. 

C'è oggi la possibilità di sentirsi offrire la 
lepre quasi in ogni periodo dell'anno, ma è 
saggio ancora il consiglio di Folgore da San 
Cimignano il quale, nei Sonetti dei Mesi, «le-
vren e cavriuoli arrosto e lesso» pone In no
vembre, mentre il saggio «Cuoco Galante» 
concede da novembre a tulio gennaio. Il cuo
co del «re galantuomo», Giovanni Vialardi al
lungò il penodo da ottobre a febbraio racco
mando che la lepre fosse di montagna e di 
collina e fra i cinque e i dlciotto mesi di età, 

Ma il macellaio romano 
ci fa solo pappardelle 

SILVIO TORBE 

Disegno di Andrea Pedrazzlni 

Wt Nel film «Mi permette babbo?» del 1956, 
Aldo Fabnzi interpretava un macellaio, ed ave
va la sua macellena nel centro stonco di Roma 
quasi davanti a Santa Mana della Pace, a due 
passi da piazza Navona Nel film si riconosco-
no i luoghi ed i negozi che esistono tuttora, 
accanto alla macelleria ad angolo (quella di 
Fabrizi ne) film) c'è una polleria, davanti una 
torrefazione (ora trasformata in bar), una dro
gherìa, una pasta all'uovo (anche questa ulti
mamente scomparsa) e cosi via 

Di notte questa zona è diventata luogo di 
ritrovo dei giovani romani che si sono portati 
appresso una gran quantità di gelatene, pizze-
ne, crepene ecc Ma di giorno, il mattino in 
particolare, il quartiere svela ancora una faccia 
tradizionale, bonana, magnona e caciarona 
come quella appunto del film di Fabnzi Un po' 
per curiosità ed un po' per scommessa, siamo 
andati nella pollena, quella accanto alla ma
cellena di Fabrizi, per parlare di lepre, animale 
assai lontano dalle tradizioni culinarie romana 

La polleria è lì dal 1901 e ha sempre trattato 
cacciagione ed in questo periodo, come s'usa 
(aie ancora nella capitale, vengono appesi a 
ciuffi fagiani, tordi, qualche beccaccia, piccio
ni e, quando noi siamo arnvati, anche una le
pre già spellala, in mostra con le sue carni 
nere 

La polleria ora è di Enrico che e riuscito a 
tarla diventare un luogo d'incontro tra buongu
stai e mentre serve le signore, ad ogni coman
da, chiede «Come la deve fare?», giusto per 
meglio servire ed accontentare la cliente («O 
per meglio fregarla», interviene una signora) 

Che ne pensi della lepre' gli chiediamo 
•Eccola là» Si la vedo, ma I hai almeno man
giata7 «Un paio di volte* Ed allora7 «E buona» 

Allora sei un buongustaio della lepre? «Noi.. 
Dopo aver ben scalcato un pezzo di carne con 
tutta la clientela che lo seguiva avida con gli 
occhi, nprende. «lo amo la caccia, ma mangio 
solamente tordi e beccacce, la lepre ricono
sco che è buona ma non mi tira tanto. Qui le 
lepn che vendo sono per il 99% tulle congela
le». Congelate? e perchè? «Perchè vengono 
dall'Argentina» Ma allora sono d'allevamen
to? «No, sono sparate Anche quelle che ven
gono dalla Jugoslavia». E quelle Italiane che 
fine hanno fatto? «La caccia Italiana, qualsiasi 
cacciatore nostro, se la mangia o la regala». 

A Roma c'è parecchio consumo di carne di 
lepre? «Potrebbe essere molto più grande se 
fosse carne fresca» Ma perchè, la carne con
gelata non è buona? «Ma, sai, soprattutto per il 
nstoranle è costretto a scrivere che è congela
ta ed allora » I ristoratori che ordinano la 
lepre, hanno dei tagli particolari? «No, la pren» 
dono tutta intera e ci fanno le pappardelle al 
sugo di lepre» 

Ma che tu sappia, c'è un modo per ricono
scere la lepre vecchia da quella giovane? «No, 
non è possibile nconoscerla». Ma giusto per 
quantificare,Lquante ne vendi di lepri? «Ma, Una 
quindicina l'anno eppot, per esemplo, c'è stata 
una signora che me ne ha ordinata un pezzetto 
ed io non posso scongelarla, spellarla, e ta
gliarne solo un pezzetto Insomma la do a chi 
se ne intende, a chi conosco, ad un mio clien
te» 

Una signora interviene e fa, rivolta ad Enn< 
co « Ahò! M'è venula voglia de prova sta lepre 
Ma cqme se cucina?». «Devi prendere la lepre 
- risponde Enrico - la spelli, togli le pellicme e 
la lasci a bagno tutta la notte nel vino rosso e 
gli odon Più ce ne metti e meglio è Poi, dam
me retta, facce er sugo per le pappardelle1» 

Il Casaro ha vinto il concorso feste Unità 
Un posto a tavola 

anche 
per la sinistra 

„ CARLO PÈTRINI 

• • Slamo cosi giunti alla chiusura del primo 
concorso ristoranti Feste dell Unità, pubbli* 
chiamo quindi la classifica generale definitiva 
con gii immutati primi tre classificali che si 
aggiudicano i premi tn palio Ha vinto il Cosa
re, Il ristorarti» della seziono Lame alla festa 
Nazionale di Bologna Menzione d'obbligo per 
la Festa di Alba col sua brava e generoso chef 
Roberto Pierslmoni e tutte le compagne e i 
compagni che per venti giorni hanno animalo 
un'impresa ciclopica Bisogna riconoscere 
che nel caso albese la Fesla dell'Unità svolge 
un'insostituibile funzione calrnieratrice duran
te i giorni della fiera del tartufo Aggiungo poi 
che all'interno di questa lesta è stata organiz 
zata una serata a base di cucina di pesce con la 
presenza di Lino Nattero di Imperia, lo «chef» 
che da Cent'anni gestisce le cucine delle feste 
Imperiesi e che ha contribuito a classificare la 
fesla di Imperla al quinto posto a pari mento di 
Alba strana e bella coincidenza! 

Il concorso è sialo «limolante per noi che 
l'abbiamo vissulo^wno dopo giorno cono-
scendo persofie l$SP'nde' ma anche per gli 
organliMiatori delléneste che hanno aderito 
Costoro hanno potuto confrontarsi sul loro la
voro, hanno smussato alcune spigolosi la, han
no aumentato la bella immagine della festa e 
qualificato il convivio Non e una cosa di poco 
conto, è di bandissimo signi f Ica.Gutturale e 
politico 

È stato un concorso partito sotlotono con 
adesioni si, ma certo molto poco rilevami dal 
punto di visia numerico se consideriamo il nu
mero Imponenie dei (estivai Eppure, ha cam
biato qualcosa anche rispetto agli assenti che 
vogliamo sottolineare non sono tulli bieca 
mente produttivistici, abbiamo segnalazioni dì 
leste con cucine meravigliose che se iscritte 

avrebbero potuto movimentare la nostra eia?» 
sifica Perchè non si sono iscritto' Non certo 
per le cinquantamila lire di tassa che ci tengo 
a sottolineare rappresentano una partita di gì 
ro, andando totalmente a sostenere i premi Ci 
saranno sì questioni di tipo organiz?ativo bu
rocratico Ma è ailrettanlo vero che manca 
ancora una diffusa coscienza che le questioni 
di tipo gastronomico hanno una forte rilevanza 
anche sulla qualità della vita 

Certo pressappochismo non paga poiché le 
tematiche ambientali non esistono solo per 
combattere il nucleare o difendere una razza 
animale in via di estinzione E poi, il piacere 
della gola non va mortificato vacollivato edu 
cato per godere sempre più di un alto che non 
può essere individuale ma totale e conviviale 
Orbene il nostro gioco ha significato anche 
questo discutere e divertirsi svolgere con pas
sione il proprio ruolo nella festa trovando giu
ste gratificazioni, dare valenza culturale ad un 
comparlo ingiustamente considerato margina 
le far capire a sinistra che la culiura materiale 
passa anche attraverso quesle cose 

Questa esperienza, quindi non si chiude 
qui Posso già preannunciare che la cerimonia 
di premiazione sarà un altro appuntamento im 
portante e che il dlbaiiito sinora aperto è desti 
nato ad amplificarsi Si chiuda quindi la grande 
stagione delle feste e con essa la bella eslate 
con le lunghe tavole imbandite le animale di 
acussioni, i canti della nostra memoria il rin
novato palio di amicizia e comunanza di idee 
che annualmenle rinnoviamo Neil attesa di n 
trovare queste cucine sempre più gustose e 
buone, i vini più selezionati e genuini, i prezzi 
sempre onesti e la pulizia assoluta in poche 
parole quello che un tempo si chiamava un 
altro piccolo elemento di socialismo 

I primi magnifici dieci 
• i Criteri rigorosi ispettori anonimi valuta l Arcigola, fra i ristoranti allestiti net corso dell 
zioni ispirate alla massima obiettività Da tutto le Feste dell Unità svoltesi in tutta Italia È stata) 
questo e scaturita la classifica conclusiva del una bella lotta, da cui sono usciti dieci vincitori] 
Concorso nazionale promosso e gestito dal- meritevoli 

O Ristorante Casaro, sezione Lame, Bo
logna, Festa Nazionale dell'Unità 
punti 450 

O San Bartolomeo al Mare, Imperia p 
440 

O Faenza, Forlì, 435 
O Venturina, Livorno 430 

O Granarolo Faentino, Ravenna 425 
O Imperia 420 
O a pan memo Alba, Cuneo, 420 
O Porcino Malefico, Festa Nazionale! 

Unità di Bologna, 410 
O Montemarenzo, Bergamo, 405 
03 Savtgliano, Cuneo, 400 

Quant'è pesante 
il lungo 

con la panna 
PATRIZIA ROMAGNOLI 

Wm La festa nazionale dell'Unità, a Bologna 
è finita da un pezzo, ma è stata un buon osser
vatorio per capire cosa cambia nella ristorazio
ne festivaliera Bologna e stata la vetrina per 
un'evoluzione passala e per una prossima ven
tura, sia per quanto nguarda lo stile delle feste, 
sia il gusto della genie 

Ma l'evoluzione è stata probabilmente più 
apparente che reale In concreto, dei 23 stand 
ristorante presenti a Bologna, meno della metà 
ha conservalo le grandi tavolate di un tempo, 
nessuno o quasi ha nnunciato ad apparecchia
re con tovaglie di stoffa e stoviglie decenti, 
tutti hanno fatto uno sforzo di arredo almeno 
una quindicina hanno coperto con pannelli la 
zona cucina, affinché l'eccesso di effluvi non 
turbasse il pubblico 

Tutte noie positive, segno di una maggiore 
delicatezza acquisita, e di una concezione di 
vita meno spartana, meno ostinatamente e uni
camente volta «alla sostanza* delle cose E 
nessuno per questo oserebbe più parlare di 
sintomi dì mentalità «piccolo borghese-, come 
si sarebbe detto venti anni fa Benissimo Tut
tavia, questa evoluzione apre il campo a una 
riflessione più sena che cosa vogliono offnre 
le feste àe\Y Unita* Un tempo - fino agli anni 
Settanta - era tutto chiaro mangiare pochi cibi 
•genuini-, fatti dalle «arzdore», come si dice in 
Emilia, a poco prezzo e in un clima conviviale, 
di «embrassons nous» Questo clima si è con
servato in alcune zone della festa - caso tipico, 
-La fattona» o «Il gallo rosso» In motti altn, la 
maggior pane, è stato sostituito con un idea 
più alta dell'accoglienza Ma non altrettanto 
pensata, in questi casi, la proposta È un ele
mento di cultura alimentare che forse non ha 
ancora fatto nftettere i comunisti bolognesi II 
peso del tortellino ubiquitario si fa sentire pre
potente Insomma, anche nei nstoranti cosid

detti «raffinati», l'idea della quantità prevale su 
quella del significato del cibò. Bologna ama la 
ricchezza in tavola E ricchezza vuol dire car
ne, vuol dire ripieni, vuol dire cibo simbolica
mente «ricco» Estremizzando, può voler dire 
che anche per ì comunisti non si vive pia nel 
paese della fame, c'è una nvmcita dell'abbon
danza e della forza. Una cosa colpiva leggen
do tutti i menu il nfenmento continuo ai lun
ghi e alla panna Tralasciando il problema am
bientale -1 funghi freschi, quasi sempre porci
ni. che a quintali arrivavano al parco Nord di 
Bologna e provenivano da boschi di tutta Ita
lia, acquistati da raccoghton professionisti - il 
fungo e diventato un simbolo di raffinatezza, 
un'idea del nuovo e del ricco, come la panna 
io è di abbondanza A questo si aggiunge l'idea 
dell'esotico, o per lo meno dell inusuale è il 
caso delle grandi quantità di capnolo, frequen
temente proposto in diversi ristoranti della fe
sta anche qui con buona pace dell'ambiente 
Tania selvaggina in tavola non ha però nnfoco-
lato le polemiche tra cacciaton e amicacela, 
ma è stata mangiata serenamente Un'ultima 
annotazione va dedicata ai ristoranti stranieri -
otto Paesi, tra Est e Ovest - dove ha pesato 
molto l'idea di ventre comunque incontro at 
(presunti) gusti degli ospiti E stata l'idea del-
l'eccellenza del tortelhno che ha fatto quasi 
sostituire la verdura con la carne nella pàella 
alta valenciana - come osservava l'acuto cuo
co spagnolo, Miguel - ha tolto la papnka rossa 
al ristorante ungherese, ha eliminato la smeta-
na (panna acida) al ristorante sovietico, ha 
fatto cuocere a lungo le cipolle nel ristorante 
francese, e così via Insomma, si è scelto il 
compromesso - e ce ne erano molte ragioni, 
anche economiche - piuttosto che il tentativo 
di fare conoscere delle culture diverse attra
verso la cucina autentica 

16 l'Unità 
Giovedì 
22 ottobre 1987 


