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Cibo e lelleratur:

Della cucina sarda & statg
detto, conimpietosa definij-
zione,che era “arcigna e seo-
noseiuta®. Eppure, abbon-
dava dimiele, un ingredien-
te costante di molte ricette
usato in sostituzione dello
zuechero, piuttosto costo-
so. Altro che arcigna, dun-
que. Neppure & sconosciu-
ta, perché dice Giovanni
Fancello, a leggere le opere
di Grazia Deledda, che sono
numerose e le valsero il No-
bel per la letteratura, unica
scrittrice italianaa ottener-
lo, di piatti e di come prepa-
rarli alla maniera tradizio-
nale si parla, eccome, Auto-
re con Sara Chessa di “Gra-
zia Deledda e il cibo. Da
Omero ai giorni nostri”, ap-
pena pubblicato per Arka-
dia, il gastronomo di Alghe-
rorecuperalecitazioniculi-
narie della serittrice nuore-
se, presenti nelle sue opere:
da quelle degli esordi
(1888-1891), sino alle postu-
me del 1938. Una collezione
di piatti, ricette, aneddoti,
che suggeriscono una soli-
da tradizione gastronomi-
ca, in barba a chi la ignora.

Da Agneti in pol
«A citarla, perlaprimavol-
ta nella storia, & un volume
di Vittorio Agneti», dice ai
microfonidi Radiolina (ospi-
te di “Caffé Corretto” con-
dotto da Francesco Abate) il
giornalista, nonché prefet-
toperlaSardegnadell’Acca-
demia Italiana di Gastrono-
mia Storiea. Sei le ricette ri-
portate in “Lanuova cucina
delle specialita regionali”,
la prima raccolta organica
diricette delle regioni dIta-
lia, uscita nel 1909. Tra que-
steitortelletti, una frittella
diricotta, sa fregula eil ton-
no alla “sardignola”, termi-
ne non proprio gradito da
Fancello, anzi.

I piatt
Indieazioni del medicomo-
denese a parte, le prime ri-
cettesardescritteche cono-
sciamo le ha raccolte Deled-
daalla fine dell'Ottocento, e
cisono proprio tutte le bon-
L4 pil ricercate da sardi e
nonsardi. Traidolcis’aran-
zada, con le scorze di aran-
cia e le mandorle, i pabassi-
nos con l'uva passa, i cori-
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-l gastronomo & stalo ospite negli studi di Radiolina a “Caffe Corretto”
Fancello: a tavola con Grazia Deledda

L'autore (con Sara Chessa) ha creato

Giovanni Fancello Sara Chessa
GRAZIA DELEDDA

cheddos, le sebadas, le casa-
dinas, lapompia, conl'omo-
nimoagrume di Siniscola. E
poi gli arrosti di agnello e
maialetto, minestre di erbe
selvatiche, i formaggi, casi-
zolos, filindeu, e vari tipi di
pane: carasau, d'orzo, fra-
tau e gutiau, e tanti altri.
Piatti tipici della Barbagia,
di eui Deledda é una figlia,
ma anche del Logudoro, del
Goceano e del Marghine. In
tuttalasuaoperaletteraria,
commentalostoricodell’ar-
te culinaria, ¢i sono riferi-
menti al cibo, a usi, consue-
tudini, inerenti il concetto
di gastronomia nel suo sen-
sopitiampio. Parladellacol-
tivazione del grano, della
sua trasformazione in fari-

unment estratto dalle pagine dellascrittrice

na, di come diventa pane e
pastae,infine, piattodaser-
vire in tavola, anticipando i
testi sacri della storia della
gastronomia italiana.

Prima i babilonesi

Una storia di robe di cuci-
na che solosardanon é, per-
ché, spiega Fancello, «i piat-
ti deleddianisono similiari-
cette babilonesi del 1700 e
1600, come il sanguinaccio
di pecora, maancheaprepa-
razioni di cibo citate nell'l-
liade e nell'Odissea», Ecco
perché ci sta pure Omero
nel titolo del volume di Fan-
cello. L’autore lo portera
con sé a Siddi, dove, il 27eil
28 luglio, si terra Appetito-
samente, il festival regiona-

ieghe-
iavan-
zi, anche se la cucina sarda
ne faceva pochi, e sicura-
mente niente alle mense
piupovere, perché tuttoera

le del buon cibo. Li
racomeriutilizzare

calibrato affinché si consu-
masse subitoenon dappres-
so. Infine, il celebre gastro-
nomo dissertera sul gato,
che -precisa- anziché alla
francese, si serive alla sar-
da,con unat el'accentosul-
lao (anchese Deleddalo seri-
ve conduet). Il croccante di
mandorle & levoluzione di
antichi e rituali dolei sardi
come il cixirau con ceciesa-
pa. Diciamo di nuovo, altro
che arcigna.
Franca Rita Porcu
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