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efla Storia di Campriano contad
no le vigne del paese di Cuccagna
sono legate con salsicce Nel Capt
tolo di Cuccagna(1581) le pngioni
ot hanno le mura di caclo parmigia
no, Ie inferriate sono di claldoni e sad ogm
casaciéla i / di sal p e
di ventresche» Ancora nel poemetta di Mar-
tin, cieco di Lucca, Intitolato Il tnonfo di Cuc
cagna (secolo XVII) «sono coperti i tetti di
clalde inzuccherate, / lasagne informaggiate si
getton per la via, / ci & tanta malvagia, ch o-
gnun #'4 imbriacato, / oh quanta pinocchiata!
he ingrassano | porcelli / Ci & tanti biscottelli
¢he ne emplono le (osse, / delle salsicce gros
se & dul quattrini il centos
L salsiceia & uno del simboli della grascia
sognata, agognata, e;odula dalle classi subal-
terne sophatiutto nel tempo in cur it mondo s
tovescla, i} tempo del Carnevale E anche uno
degli alimenti che lega il gusto del ricco a
quelio del povero L'attegglamento dell'eroe
stendhaliano de /! rosso e il nero non fa testo
oNei giomi di festa sl davano ai seminaristi
salsicce e crauti | suoi vicini di lavola si accor-
sero che Giuliano era insensibilo a questa fel-
citd, lu quellg uno dei primi delitti | suoi com-
pagni vi scorsero un'odiosa espressione della
piti stupida ipocrisia nulla gli cred piu nemici

immenso intreccio di salsicce che non trascu
ra (per dirla con Mazzini) la divella Siciha e
lisolata Sardegna Non c @ terntono che non
abbia la sua salsiccia non c & stato tempo in
cui I'ltalia (il mondo lorse) non abbia avuto
salsicce, c1 pud essere differenza di contenuto
anche se il porco e il cinghiale dominano so
vrani Carne da salsiccia & quellabovinao d o
ca per ebrel e innamoratt dell tnsolito e del
diverso Farcia da salsiccia sono il fegato e il
pesce Universale & perd il principio dell insac
cato e dello slagionato Nel nostro tempo la
salsiccia ¢ ancora amata ma forse & meno
preziosa, meno sapida, meno fantasiosa di
quella descritta dal puntuale marchese Vin
cenzo Tanara alla met4 del diciassettesimo se
colo Egli ce la racconta nelle diverse vanetad
tosc.o-emnllano-lombarde senza trascurare

?uardm questo borghese, guardate questo
chifilioso, dicevano, che fa tinta di disprez
Rare lo miglior pietanza, le salsicce coi crauti!
”"h che malcreato! che orgoglioso! che danna
{o!

8e I'talia non fosse unita da altro bisogna’
eomunque immaginarla legata e cucita da un

q storico  Con gh avanzi di
rrosciulll. spalle, pancette coppe e altro, con
‘aggiunta di cuore e rognoni non molto ben
pesti, con pepe e sale, si fa ssalcizza quale col
nome porta seco i modo di farla, ciod sale e
cizza» In Lucca ne compongono una fatta di
carne magra eletta, con un sistema simile a

Saltata in padella,
spruzzata di vino bianco

DECIO G.R.

w Come le ciliegie 'una tira 'altra {1 budel-
lo gonlio soiflato e la pasta p p

CARUGATH

renderle onore, come collocaria nella giusta e

Subito mani abili dal gesto preciso @ misurato
sertano testa @ coda e lasclano lento lo spage
all'estorno della forma Legamento cadenzdto
che sottolinea la distanza sempre uguale La
salsiccla & nefla confezione tocco magisirale,
ttucolo La grande vasca che ia macina
pmple di colore vivo 1l segreto di sale e di
drogi sono gelosa sapienza che il norcino tra-
manda di generazione In generazione Prima it
cruento 'uceisiona del maiale e | abile sparti-
slone la destinazione delle camni Pol improv-
viso cessa | clamore della partecipazione co-
rale o Il silenzio accompagna il rito Il vino di
rina spremitura bagna le gole di chi si adopra

' custruire il magazzeno Ed eccola pronta
questa provvida e saporita prelibatezza Come

L versata

Per quattro commensall un cavolo verza di
medie proporziont affettato fine e ben lavato
Quattrocentocinquanta grammi di verzini o
walsiccia corta. In una pentola di rame a bordi
alti disponiame un battuto di cipolla e sedana
Un fotta di pancetta tagliata alla e ridotta a
ﬁmkhl. Rozoliamo al biondo con un cue-
chinio di alio extra vergine e una noce di bur-
w0 o‘fxcalungiamo la verza Diamo una prima
moderata salatura per permettere a questa di
plangere, Se necessario un ramalolo di brodo
di manzo, Quindl duecentacinguanta grammi
di fagioli blanchl detti di Spagna gid cotti con
un mestolo della loro broda Leviama il bollo

uon g
suggerisco la scelta luganega e verzini La pri-
ma lungae lata, marbida, ¢ i
di blanto grasso, dolce e profumata Saitata in
padella e spruzzata di vino bianco & ottimo
latto specie se accostata ad erbe di campo
esse da la punta amara [ secandi sposana la
grlma verza ¢ ne derivano ! appeliativo Corti,
ruschi e molto sapidi Nella bassa Lodigiana
legati alle feste novembrine dei santi e dei
marti Lintera comunita agricola si riuniva nel-
la stanza grande Scodellata la polenta duret-
tmente su la tavola di legno, posta at centro di
questa la salsieci rtecipanti al ivi
scavavano nel glallo ﬁ: strada pil breve per
ragglungere il sosplrato intingolo Sempre nel-
la cultura povera mfggiore ¢ 'abbondanza del
> rispetto a phy

PP

Risotto con I luganega

Per quattro commensali acquistiamo quattro.
cento grammi di luganega tenera dal macel-
laio Tagliamola in pezzi regolari In una padel-
la di rame disponiamo cipolla passita al traspa-
rente, ,due noci di burro € quallro pugni di rls;l

p carnarali T e Spr
vino blanco secco Evaporato il sapore alcoli-
co agaiungiamo la salsicela e port

a matu-
razione Il risotto con piccoll ramaloli di brodo
di gallina Mantechiamo fuorl fuoco con solo
formagglo parmigiano Superflua 'agglunta ul
teriore di burro In quanto la luganega fornird
condimento sufficiente Serviamo i} preparato
su pilatti plani @ al centro di ogni porzione

re & fiduciamo la flamma a
in peatola i verzini che cederanno la salatura
deflnitiva e a cottura raggiunta stacchiamo il
preparato 1l risultato dovra essere mostoso,
non brodoso Non esitiamo a scolare il liquido
di eccesso Serviamo in platti caldi

divisa eq la salsi 1} dolce della
carne incontrerd placevolmente nella valuta-
zione del palato il fondo vellutato tendente

all asp n consiglio accomg
con un bicchiere di Inzzante bonarda dell Oi-
trepd

AL SAPOR DI VINO

Invecchia nel rovere
il nobile di Camillo

ANTONIO ATYORRE

wm Uazienda agricola «Camillo Montoris
situata sulla fascia callinare deli'Abruzzo Pe-
fruziano, ai confini con le Marche in localitd
C , €d & i} risultato della trasforma
zlone delle antiche masserie della famiglia
Montori Nasce, nel paderi di Fonte Cupa, un
vino Montepulciano d Abruzzo opportuna
mente selezionato, proveniente da una ven
demmia abbastanza eccezionale quella del
1984, anno In cui un andamento climatico par-
ticolarmente propizto favori le otime caratten
stiche delle uve Le qualita naturali del Monte
pulciana (ascluttezza e leggera tannictd lunga
persistenza aromatica, sentori di iquenzia) so
no egaltate da un moderato invecchiamento in
botti di rovere, tecnica di affinamento che
Montod applica, con intelligenza ad alcuru
suoi pradotti e in circostanze particolarl Spen
mentatore paziente e coraggioso, Monton ¢
stato il primo, in regione ad intwire che il Treb-
blane, opportunamente vinificato, poteva es
sere un'ottima base per {a spumantizzazione
tra lo scetticismo iniziale del pid in tempi in
cul sembrava che solo il Pinot e lo Chardonnay
dovessero costituire { vitigni base per uno spu
mante, Montor ottenne aromi inaspeltati e ca
ratteristiche i {reschezza ¢ asciutiezza molio
gradevoli dal suo «Bruttium bruts uno Charmat
oggi molto apprezzato

ccanto alla produzione del tre vini doc
abruzzes! (Montepulciano d Abruzzo, Monte

dezza e goudron | Montepulciano d Abruzzo
51 5posa volentiert con cacciagione € carm ros
se salumi di una certa robustezza path ipic
della cucina abruzzese con le squisite kmazza
relles, formagg) come 1t pecorino o 1l cacioca
vallo

Grazic al lavoro intelligente dei produttori
come Monton da anm punto di niferimento
insieme ad altn per | enologia di quahta abruz
zese, It Montepulciano d Abruzzo sa farsi ap
prezzare anche fuon dei confini regionah ed &
fonte di soddisfazione per quest produttor
leaders it neconoscimento che autorevol espo

pulciano Cerasuclo, un interessante |

rosato, Trebbiano d Abrugzo), di cui le snser-
ves dei poderi di Fonte Cupa costituiscono il
liore all'occhiello, Montori propone due vini
da tavola, frutto di

nenti delt ligh enologica francese
hanpo recentemente tributato a queste vino
considerandolo, assieme al Taurasi come 1l
pid interessante prodotto dell ltalia centro-me

dionale L. azienda Monton 40 ettan di terre

il Leneo Moro, risultato di un sapiente dosag:
rlo di due vitigni piuttosto ditfererui tra di loro,
o Chardonnay con la sua fragranza e caratteri-
stici profumi e Il Trebbiano con il suo gusto
leggermente amarognolo, il Leneo Moro, in
contro Inusitato di Montepulciano e Cabernet,

i cut gl Intensi prolumi del Cabernet vengono
i @ sarrotondativ, anche a di di
:l':‘ , dal Montepulciano Vino ben disposto

vécchiamento, che gli conferisce morbi

no eguamente distnbuilo tra vane esigenze
prodattive (fruttet, oliveti 20 ettari di vignet)
oflre un esempio shmolante di agritunsmo in
teso in modo autentico ed offerta con cordiale
semplicna da Camillo € da sua moghe Paola
due persone di cui vi consiglio di spenmentare
{umanita e la disponibilitd conviviale
Azlenda agricola Camillo Montorl, Plane
Tronto, 64010 Controguerra (Teramo), tel,
0861/89.043.
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BEPPE MANTOVANO

Gulda vinl - I} }* dicembre
uscira m hbrena «La guida ai
vini d [talia», edita da Gam
bero Rosso e Arcigola @ la
prima grande opera edito
riale che la nostra associa
zione reallzza su scala na
zionale e per come e stata
concepita rappresenta
unmportante novitd nel
mondo enclogico italiano
Coordinaton dell opera so
no Daniele Cernilli e Carlo
Petnm che con | ausilio di
altn 15 auton hanno viag
giaton lungo e in largo per
la pemisola wistando 500
cantine assaggiando vini e
comparandoli nelle loro va
riegate  upicta  hanna
espresso giudizi Per riceve
re la guda inviare vagha o
assegno non trasfenbile 1n
testato Arcigola wia Mends
cila Istrmta 14 12042 Bra
(Cuneo) la afra di hre
27 000 per 1 soct ghiottt e di
lire 19 000 per i soci sapien
ti (Citare anche il numero
di tessera) Il prezzo di co
pertina & di L. 30 000

Nelle langhe Weck end
nelle Langhe per mangiare
tartufi e wisitar cantine Limi
z1ativa ha cadenza setima
nale e si svolgera fino all ul
umo week end di novem
bre

Programma Vencrdi (6
13, 20 e 27 novembre) ore
18 accoghenza ad Alba
presso |l caffe Calissano in
piazza del Duomo Qre 20
cena all osteria dell Arco
con patti tpici e tre vini in
degustazone Sistemazione
¢ pernottamento in albergo
due stelle Sabato (7 14
2! e 28 novembre) ore 9
visita ad una cascina model

Notizie Arcigola
088
&y
TALIA

SUPROMUITOR! 1508 viNg
ARTICOLL

-

lo Appuntamento con i vi
gnuolt per lapentiva e
pranzo presso un azienda
agncola Nel pomerniggio vt
sita di una distilicna Ore 21
cena al nistorante dell Ar
cangelo con menu degusta
zione Tartuft in abbinamen

ta a quattro vimn Domenica
(8, 15, 22 e 29 novembre)
ore 10 visita al castello eno-
teca di Barolo con degusta-
zione Prezzo per il week-
end L 225 000

A Pang - Dal 4 al'8 dicem-
bre Arcigola orgamzza una
gea nservata at soch saplen
ti nella capitale francese 1l
prezzo i L 430 000 com
prende il viaggio 1n pullman
, {re pernottament: n hotel
dipnima categona tre cene,
escursions guidate per Pan
g Gl interessati sono pre-
gat di telefonare ad Arcige
la (0172/426207) e wnviare
vagha o assegno non trasfe
nbile di L. 200 000 quale
acconto Arcigola via Men-
dicita Istruita 14, 12042 Bra
(Cuneo)

A Vicenza Al circolo Arci
gola «Spazio 83» domam
nizia it corso di cucina «Ot
to serate di ¢

quello delle mortadelle, questa «dicest lucanr-
ca perché da’ soldat der popoh lucani fu impa-
ratas Anche se Ateneo sotto il nome di farci-
men la {a nsalire a un tale Antifanetto Ed ec-
cowt la gran salsiccia di Bologna, salsiccia fina
all uso di Modena, «di carne magra elletta di
coscia, ovvero spalla, libera da netvt e peilico-
les amalgamata, ben pesta, con cacio d Par-
ma, pepe, cannella zenzero, garofano, noce

con | nvolucro stesso delle salsicce salsicce
di budella assa buone, garantisce 1l palato fine
del marchese, e soprattutto straordinarie per
valonzzare Ja minestra d'erbe Ci sono salsicce
per ncchi e per poven Per § primi cami elefte
& aromi aristocratici rari e costosl, per i secon-
di la tarcia sara di cuore, cotiche, bude'a, gru-
gno e roghoni ben pestati con qualche avanzo
di carne grassa, naturalmente sale, pepe rotto
e come aroma seme di finocchio secco,

Il signor marchese dice, a giusta ragione,
che delle sopraddette vivande di porco, salsie-
ce comprese, si potrebbe parlare all'infinito
perché non soltanto «qualsivoglia cittd o terra
ma qualsivoglia casa ha quaiche particol
modo di preparare o di cuocere questa cames,
Ha ben ragione Phinio a dire che la came di
porco si accomoda con cinquanta gusti diver-
si, hguriamoct oggr, dice 1! nostro sche il lusso
della gola & cresciuto pid del doppivs. Aveva-

moscata, sale, acqua rosa, (]
in polvere e zafferano bolognese Ci sono po
cervellatl fini, ossla le salsicce milanesi an-
ch esse di carne magra, scelta, libera da ner-
vetti e ben pesta impastata con pepe, cannel-
fa, garolano, noce moscata (ndotta in polve-
re), formaggio grattugiato ma che sia, per cari-
ta o di Parma o di Lodi, sale e acqua rosa,

no 1 poeti romani, aggiungiamo noi,
ved | esig Marziale, a includere nelle loro
modeste mense la salsiccla, ha ragione Trimal:
clone a p Isi n ap e al
clou del pranzo Forse poche composizioni
come la salsiccl di gt ol
gusto Per conto bisognerebb

percorrere I'[talla da un capo all'altro seguen-

| dell’'ambitissimo insac-

muschio macinato e zucchero La diff

dopo aver pi volte {mpastato il tutto lo si i
scaldi in una pignatta, si colon con lo zaffera-
no, quind «si spugna, cioé si percote con pu-
gna e mentre questo s essequisce s'accresce
con pignol elleth, uva passa ben netta, que-
sta (cio la salsiccla) come gia perletta s pone
nelle budellar Ma non basta, si fanno salsicce

do app

cato. Bastarebbe aggiungere alle salsiccn del
Tanara alcuni capolavori campani la salsiccia
alla napoletana, I'aversana stimolata dal finoc-
chietto selvatico, la salsiccia col peperoncino
piccante in polvere e, meraviglia delle meravi
glie dimenticate, ia salsiccia impastata con la
mozzarella

E’ da spalmare sul pane
il ciauscolo di Norcia

MARCO DI CAMERIN!

mm Famosa per I'arte della salatura delle car-
ni suine & Norcia e tutta la zona montana tra le
Marche e 'Umbria Sidice, infatti, norcino (co-
lu che ammazza maiali e ne lavora le camni) e

) @ io dove acq le cami
suine msaccate) In questa lingua di terra mon-
\amlons eominel

5 a pop ap
parsi dell'inverno ed a insaccare cami o prepa-
rar prosciutti, il lardo, la coppa, le salsicce, |
mezzafegat, le lonze e quant'altro s1 pud con il
re degh animali iImmondi (come I'ha dehnito
un noto buongustaio 1 dell'O!
Un tempo era molto diffuso anche un dolce
preparato con Il sangue del maiale e veniva
h f gos 0 los, ma
questa tradizione va scomparendo, se non &
g1a scomparsa del tutto
Ma la specialita di questa zona & una vera
delizia che va sotto il nome di ciauscolo viene
preparato con la stessa carne della salsiccia,
condila con sale, pepe ed aglio e macinata tre
volte con una trama sempre pil piccola La
conslstenza @ quella di un paté e si pud man-
giare fresco spalmato sut pane oppure stagio-
nato Come per tutte le cose, anche pef questa
c'¢ I'assedio di piccole e grandi aziende per la
trasformazione industriale passando per-que-
sta regione st vedono decine e decine di salu-
mifict Ma c'¢ un signore che abita in una bella
casa dove ha i} negozio di generi al

cahile e entusiasta del proprio lavoro, Gianlul-
@ lo si pud definire ii «Gioacchino Pal
(quello dell'oca) del clauscolo. A lui sl deve se
ancora il profumo, la consistenza, Il colore € Ia
borina non siano stati completamente dimenti»
call

aUna volta si ammazzavano | maiali « rac-
conta Gian Luigi - solamente quando c'era ld
luna calante Oggi con tuttl gl accorgimenti
che ci sono, le malattie sono quasi scomparse
e a queste vecchie storie non si crede pliw,
Quindi adesso in quale pericdo i ammazea i
maiale? «Noi li ammazziamo dal 1* ottobre fino
al 30 marzo e ti assicuro che & una gran fatica-
tas «Quali sono { salumi che producete?s «In-

i 1 li eppoi i¢ salsicee, le lon-

ze, i prosciutt, il salame lardellato, il ciauscolo
di fegato, la coppa e i cotechini Noi facciamo
tutto come si faceva una volta, non usiamo
conservanti n altri intrugli». «Ma quanti majall
ammazzate durante |'anno?», sMa, pi) © meno
trentas «F del maiale usate tutto? Fate clod il
sapone, i sangui io ..» «Ci mancherebb
solo questo -~ interviene Maria - @ cosi non
camperemmo pi No, anche se & un peccalo
leo;{sa eh lll sangue lIl buuilmr vum;1 ol

«Ma chi comprain genere i vost i
«Gente che ci conmge. amic), che gbitagngle
campagne qu intorno, gente del posto insom-
ma. E difficile che un forestiero si fermi per

ed
il bar, dominata dalla Rocca del Varano che
era la residenza-fortezza dei signon di Camen-
no e che sta su, propnio in cima alla punta dr un
cono di roccia.

La casa di Giantuigs Piceioni, & questo if suo
nome, ¢ propria al bivio Sfercia tra la strada
statale 77 e quella che conduce alla cittd dex
Varano Il suo negozio ¢ ben formito di salumi
di queth che prepara lu, aiutato dai suoi veccht
geniton e dalla moglie Maria Lavoratore infati-

Poveraccio

un ci anche perche non lo
conosconow, «Ma qual @ Il modo migliore per
manglare il ciauscolo?s sSicuramente spalma-
to su una fetta di pane e mandato gid con un
buon bicchiere di vino rossos, risponde sicuro
Gianiuigl «lo, a voite - & Maria che paria -
quando non ho tempo, ci preparo la pasta,
basta soffriggere un po' di fette di clauscolo e
la pasta, prefenbil quella corta
€ a qualcuno piace anche con una spolverata
di parmigiano grattugiatos,

quel porco

e morto ammazzato

LUIGI M. LOMBARDI SATRIANI
e n una farsa ! & G gned p {0 che ognt famighane~
Garri, poeta dino di San C ino di  allev uno o piln. a secogc:a d(‘elle sue !orz‘::
Briatico, autore di parodie e di satire p €l €l Suoi componenti,
je prma d un intervento g:?:lmndoﬁ. paco dopo la maalatura al mer-

N t Ahh

gico si caosi, nel lun-
go testo poetico, la descrizione dell'abbon-
danza orgiastica der cibi € delle conseguenze
sulla salute fisica e spinturale, frequent allusio-
ni lt, ricorrent esp scurnii a si-
gmificativa riprova della funzione liberatnce
nei carnevale del hnguaggio osceno

«Padre, io m confesso | peccati/e i peccati
della vita mia/sono mille pezzi di came sala-
ta/sono duemila gruppi dt salsicce/altn tremila
son di soppressate,/e dei porci pure le iImmon-
dizie/prendevo e me le in golafe furo-
no altri seicento capicolh,/dieci quintali di car-
ne arrostita/furono seimita porci e quaitro tro-
je/che mi resero 'anima perduta

Le salsicce, come gli altn insaccal e come
la carne di maiale in genere, segnano il tempo

gastronomicas presso la
scucla elementare v via
Prati da Giancarlo Riganell
(ore 20 30) li 25 novembre
serata con cena dedicata al
la «Stona gastronormuca
dell Ocas «Al mohin vecios
¢ Caldogno Prezzo 25 000
circa Per prenotaziom e in
formazioni  Riganellh Gian
carlo (;)re asti)
04447505297 Cattin Gianm
04447541183 Chiovat Fa

bio (ore asti)
04447561101 P

A Firenze Domani sera &
N programma una cena dei
saci Arcigola al nstorante
«Dinow in via Ghibellna 51
rosso Menu di stagione
scelto da Leo Codaca | po
st disponibih sono 35 prez
20 28 mila hire_Per prenota
ot tel 055241378
241452

car 0, dolo come tempo
dell abbondamenza alimentare e quindi come
tempo della festa

Net paesi mendionali rex giorni di camevale
vengono offertt dolci a1 bambini e polpette di
maiale o salsicce ai pid grand: carne di maiale
s1 manda in regalo alle famighe d parenti e
amici si chiama smanditas

La carne dv maiale costitwsce Pelemento
base delle pietanze che si sogliona preparare
nel penodo di carnevale In tale periodo, infat-
1 avviene perlopid | uccisione dei matali, che
molte famigle allevano durante i'anno o com-
prano per l'oceasione

In numerosi paest i svoige il funerale di
Carnevale un fantoccio viene deposto n una
bara € trasportato per le vie del paese A Casti-
glione Maritumo nelta bara si depone un uomo
che viene portato per le vie del paese allo
scopo di raccogliere 1 dom offerty dalla popo
lazione (vino salsicce, ecc )

Con rilerimento ai pnmi decenm del secolo,
ildemologo calabrese Prato nlevava JL alleva-
mento del maiale si fa per soppenre aila prov-
wvista della carne, nonché al consumo carnec

nel perodo autunno invernale Nelle campa

) Dato il tenare d1 vita e |l regi-
me alimentare degli abitanti di queste conira-
de, Il masale si rende addirittura indispensabile
€ non & esagerato dire che se ne faccia Pindis
cazione considerandolo nume indigete, onde,
mentre i! popolo commseranda altrui indis
E;enu dice poveretto non s'ammazza porco!

lare aiuz:ﬁl?mfrcevl infehce chi it

rco nON §'amm e travi sue non ap-
ge?nde saisicee Nelle case dove non pendona
dalle travi salsicce e alin salami, si avverte la
degolaziones

Non sorprende aliora che i proverbi enfatiz-
2na il 5s0 di un maiale, sicuro baluardo
contro la fame, la desolarione un orto & un
porco nsuscitano un morto, chi ammazza il
porco sta contento un annofchy si sposa sta
contento un giomo

Lo scambio di dom atmentan nnvia non
soltanto alla rete di rapporti economici ma
anche alla non meno fitta rete di rapport
ipo rituale e sociale, densi di signibicat simbe-

ey

Nella societd contadna P'ucaisione del
maiale, ad esempio, era | accasione percha
amici, parentt € vicim di casa offnissero il Joro
aiuto per la lavorazione e la conservarione del
ta came «Quelli che avevano dato una mano
di ato erang, tnoltre, nell'elenco delle parso-
ne, armuci e paren, cui si sarebbe mandata un
po dl‘carkne acasa Dette forme di solidanetd,
visto l'abbligo della d

o al

bile, > ap late ed interes-
sate In realta, alla fine, i servizi resi erana pld
0 meno ugual al servizi ncevuti e Ja carne di
maiale che si dava era %ﬁ 0 meno la stessa di
guella che si ncevevas Ma «l'ipotesi della solis
aneta utle ed interessata crolla quando st
P:p;ao lﬁl};:“speassae volte l:‘:hn angah»éa ad  aiuta
eva a sua volta, 10N posse-

deva il maiale, upxﬁo P
quando s pensa che la came veniva mandata,
olire che ad amici e parent, che avrebbero
avuto la possibilit dr “disobbligarst™ pnma o
poi, anche ai poveri che tale possibilitA non
aviebbero ma) avuta e che quindl, a voler ras
gicng{e solamente n termini di interesse non
mai potuto jonos {Tett
Segno della pluralitd dei lwvelh, tutti essen.
2lall, nei quali si dispiega 'esistenza dell'uamo,

Il suo mestiere di vivere

T
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PUnita

Giovedi
5 novembre 1987
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