
■ La carne del colombo
(piccione) è molto ap-
prezzata e lo era anche
nel Medioevo quando
ogni castello aveva le sue
colombaie che garantiva-
no una scorta sempre di-
sponibile di carne fresca.

Il colombo giovane,
raggiunto il peso di circa
trecento grammi ha una
carne molto tenera, quasi
bianca, mentre più adul-
to arriva a pesare mezzo
chilo e avere una carne
scura. Questa carne è ric-
ca di proteine, povera di
grassi  ed è particolar-
mente indicata per bam-
bini e anziani.

I colombi delle nostre
città sono animali che
derivano  da colombi do-
mestici che a loro volta
provenivano da specie
selvatiche.

Dalla nostra legislatu-
ra i colombi di città sono
considerati specie pro-
tetta ed è vietata la loro
cattura e  l’uccisione. La
limitazione di essi per
motivi sanitari o per la
tutela del patrimonio
artistico può essere di-
sposta solamente dalle
Regioni che a tale scopo
possono impiegare me-
todi ecologici su parere
dell’Istituto nazionale
della fauna selvatica.

Dal punto di vista
zoologico i colombi ap-
partengono alla famiglia
dei colombidi che com-
prende numerosissime
specie e varietà.

La prima notizia del-
l’impiego dei colombi
non a scopo alimentare la
apprendiamo dalla Bib-
bia: Noè dopo settimane
nell’arca in balia del dilu-
vio fece uscire per tre vol-
te un colombo e al terzo
tentativo l’uccello ritornò
portando nel becco un
ramoscello d’olivo, la
prova che le terre comin-
ciavano a riemergere.

Grande importanza
hanno i colombi viaggia-
tori che sono dotati di
una straordinaria capa-
cità di orientamento e,
portati lontano dal loro
nido, ritornano ad esso
dopo aver percorso gran-
di distanze. Tali colombi
sono usati per portare
messaggi legati alle zam-
pe. Scrittori greci e roma-
ni ci hanno tramandato
che fin dall’antichità i co-
lombi  viaggiatori erano
utilizzati  per inviare
informazioni sul risultato
delle battaglie.

Anche in  epoca re-
cente i colombi viaggia-
tori sono  stati impiegati
per fini militari. 
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■ La carne di piccione che
si trova attualmente in com-
mercio è generalmente di
animali molto giovani, è per-
tanto tenera e saporita, e
non ha bisogno di frollatura.

Se nel Medioevo i pic-
cioni erano considerati una
vera prelibatezza, attual-
mente, invece, il loro con-
sumo si è ridotto moltissi-
mo, quasi da renderne diffi-
coltosa la reperibilità.

La carne di piccione è
molto gustosa, ottima arro-
sto, alla griglia o bollita, da
provare anche, come la ri-
cetta che segue, per accom-
pagnare un buon risotto.

Ingredienti (4 persone)
2 piccioni, 250 grammi di

riso Carnaroli, 2 scalogni, 1
bicchiere di vino bianco
secco, brodo caldo, 2 foglie
di alloro, timo, 100 grammi
di parmigiano grattugiato, 3
cucchiai di olio extra vergi-
ne d’oliva, q.b. di sale e di
pepe.

Preparazione
Lavare con cura il pic-

cione, spellarlo e disossar-
lo. Tenere da parte un pet-
to, che utilizzerete per la
decorazione, mentre il re-

sto della polpa la taglierete
a dadini. 

In un tegame mettere 3
cucchiai di olio extra vergi-
ne d’oliva e far appassire lo
scalogno tagliato molto fi-
nemente. Aggiungere il pic-
cione tagliato a cubetti, ed il
petto intero, un paio di foglie
di alloro e il timo. Far rosola-
re la carne con cura. Versa-
re un bicchiere di vino bian-
co secco e alzare la fiamma
per far evaporare l’alcol. 

Regolare di sale e di pe-
pe. Prima di unire il risotto,
eliminare le foglie di salvia,
quindi il petto di piccione,
che taglierete a fette per
decorare il piatto. 

Procedere con la cottura
del risotto, aggiungendo di
volta in volta dei mestoli di
brodo caldo (ottimo se il
brodo lo farete, oltre che
con gli odori, anche con i
resti dei piccioni).

A cottura ultimata ag-
giungere una noce di burro
e il parmigiano grattugiato,
mescolare e lasciar riposa-
re per un paio di minuti. 

Servire il risotto nei piatti
con scaglie di parmigiano e
un paio di fette di petto di
piccione.

Cristina Orlandi

Buon appetito con…

RISOTTO CON PICCIONE
AL PROFUMO DI TIMO

Alimentazione

Il colombo




