
■ La carne del coniglio
ha un ottimo contenuto
proteico. È una carne
particolarmente adatta ai
bambini, agli adolescenti
e agli anziani.  Il contenu-
to di grassi è più basso ri-
spetto ad altre carni (cir-
ca il cinque per cento) ed
è consigliata per chi sof-
fre di colesterolo alto. So-
no presenti diversi sali
minerali e vitamine, spe-
cie quelle del gruppo B.

In Italia se ne consu-
mano cinque kg pro capi-
te all’anno a notevole di-
stanza dal consumo delle
carni suine, bovine ed
avicole. In questi ultimi
anni si sono moltiplicati
in Italia allevamenti di ti-
po intensivo per rispon-
dere alle esigenze di mer-
cato in termini quantita-
tivi e di prezzo; il nostro
Paese è il primo produt-
tore europeo seguito dalla
Francia e dalla Spagna. 

Allo stato selvatico i
conigli vivono in gruppi
dentro tane che scavano
nel terreno. Durante il
giorno restano in genere
nascosti ed escono la sera
per alimentarsi. Si muo-
vono a salti con  le  lun-
ghe zampe posteriori.

Hanno una vista
straordinaria che permet-
te loro di vedere in tutte
le direzioni senza muove-
re la testa. Hanno grandi
orecchie molto sensibili
che riescono a muovere

insieme o uno alla volta
per percepire il più lieve
segnale di pericolo.

I conigli furono ap-
prezzati sin dai tempi
preistorici e allevati dai fe-
nici un migliaio di anni
a.C. e successivamente dai
romani. Dopo la caduta
dell’impero romano l’alle-
vamento di questi animali
fu abbandonato e riprese
soprattutto nel medioevo
nei monasteri dove si ini-
ziarono a selezionare raz-
ze per la produzione della
pelliccia e della carne. 

Oggi esistono una ses-
santina di razze allevate in
tutto il mondo e in Italia
se ne allevano una qua-
rantina. La struttura e la
taglia variano secondo la
razza. Ci sono razze gigan-
ti che possono pesare circa
sei kg e razze piccole che
pesano meno di un kg. 

La durata della vita è
di circa dieci anni, rara-
mente arriva a quindici. 

In questi ultimi anni si
stanno diffondendo co-
me animali da compa-
gnia i  coniglietti nani,
delizia dei bambini.

Infine c’è da segnalare
che il coniglio per la sua
fecondità è diventato
simbolo del rinnova-
mento della vita; perciò a
Pasqua le vetrine delle
pasticcerie si riempiono
non solo di uova ma an-
che di coniglietti di cioc-
colata. 

Alimentazione
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Il coniglio è ottimo cucinato
in salmì, brasato, in civet, op-
pure alla cacciatora. Nella cot-
tura al forno o allo spiedo, per
evitare che la carne si asciughi
eccessivamente, è sempre con-
sigliabile bardarlo con del lardo
o della pancetta. Un buon me-
todo per salvaguardarne intatti
gli aromi ed i sapori è la cottu-
ra al cartoccio.

Ingredienti (4 persone)
Per il coniglio al cartoc-

cio: 800 grammi di coniglio
già ridotto in piccole parti, 150
grammi di pancetta dolce ta-
gliata a fettine sottili, 1 spic-
chio d’aglio, prezzemolo, timo,
cumino, rosmarino, olio extra-
vergine d’oliva, poco vino bian-
co secco, q.b. di sale e di pepe.

Per il purè di patate: 500
grammi di patate, 15 grammi di
burro, 250 grammi di latte, 100
grammi di parmigiano grattugia-
to, noce moscata, q.b. di sale.

Preparazione
Per il coniglio al cartoc-

cio: lavare sotto un getto di
acqua fresca il coniglio già ri-
dotto in piccole parti. Prepara-
re un trito con uno spicchio di
aglio, un mazzetto di prezze-
molo, timo, rosmarino e po-
chissimo cumino. Cospargere
ogni pezzo di coniglio con il tri-
to di spezie, quindi salare (non

mettere troppo sale, perché la
pancetta rilascia comunque
del sale) e pepare. Avvolgere
ogni pezzo di carne con una o
più fette di pancetta. Disporre
i pezzi di carne nei quattro car-
tocci di carta da forno in modo
da avere quattro porzioni equi-
valenti. Bagnare con un filo di
olio extravergine d’oliva, un
goccio di vino bianco secco e
chiudere il cartoccio, dandogli
la forma di una caramella. Di-
sporre in una pirofila da forno i
cartocci e cuocere nel forno
preriscaldato a 180°C, per cir-
ca un’ora (il tempo dipende
molto dall’età e dalla consi-
stenza della carne).

Per il purè di patate: far
bollire le patate e pelarle quan-
do saranno ancora calde. Quindi
passarle con lo schiacciapatate,
e porle in una casseruola, ag-
giungere una noce di burro, ab-
bondante noce moscata ed il
sale. Mescolare con un mestolo
di legno, aggiungere poco alla
volta il latte bollente, fino a
quando il purè non diventi una
crema soffice. Terminare man-
tecando con abbondante parmi-
giano grattugiato.

Presentazione
Servire i cartocci diretta-

mente nei piatti con un contor-
no di purea di patate.

Cristina Orlandi 

Buon appetito con…

CONIGLIO AL CARTOCCIO
CON PUREA DI PATATE

Il coniglio




