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Grazia.

Deledda,

letteratura e cibo

colloguio con Gio-
vanni Fancello e
Sara Chessa, autori
di Grazio Deledda e
il cibo, Do Omera af giorni
nostri (Arkadia, 2024), un
libro che ripercorre le princi-
palivicende culinarie ita-
liane g, nello specifico,
sarde con un acchio privile-
giato alla produzione lette-
raria della grande scrittrice
di Nuoro, che scopriamo
essere stata particolar-
mente importante nella tra-
scrizione delle grandi
ricette della tradizione.

Cispiegate il titolo di que-
sto libro, che tiene insieme
il cibo, Grazia Deledda e
Omero?

Il cibo intrinsecamente & da
sempre marcatore di iden-
tita, delinea appartenenza
geografica, sociale ed eco-
nomica, Sia Omero sia Gra-
zia Deledda come tanti altri
autori, fanne del cibo mate-
ria del loro narrare. Gastro-
nomia e cultura sono da
sempre considerate due
scienze diverse 'una
dall’altra, unacoltael'al -
tra meno, ma spesso unite.
Intenso & il legame tra lette-
ratura e gastronomia gia in
Omerodoveil ciboe |a sua
preparazione sta alla base
dei suoi racconti. 5| prose-
gue con Platone in Simpo-
sio, Erodoto in Storie, Ate-
neo da Naucrati in Deipno-
sofisti e via andare sino a

di
ROBERTO
ROSANO

lambire il contemporaneo.

E il cibo & molto presente
nelle opere di Grazia
Deledda?

51, ha una funzione fonda-
mentale: & un “sog -
getto"importante, diventa
un personaggio, che rivela
dinamiche narrative, sociall,
etnografiche e antropologi-
che. E proprio lei a conside-
rare omeriche le gesta del
pastori che mungono il latte
e fanne il formaggio, pro-
prio come Polifemo. Ancora
oggi le donne pastore,
modellano it cacio con le
mani, fanno sa panedda, su
casizalu, sfidande I'acqua
bollente. £ che dire di
quelle carni arrostite al
fuoco, al calore delle braci
che innalzanao il fume a rin-
graziare glidéi? L'isola, per
sua natura geografica e non
solo, tramanda e conserva
usi e costumi pid di ogni
altra terra.

Se in molte cucine, come
quella francese, latavola &
un simbolo del potere, la
tavola dei sardi che cos'era
eche cos'é?

In Sardegna la cucina &
guella di un continente,
diversificata secondo la
zona e la morfologia del ter-
ritorio. E frutta della sua sto-
ria: di momenti di piena
autonomia come quelli
della Cultura Nuragica, o dei
medievali Giudicati, ma
anche delle contaminazioni

e incroci con | popoli domi-
natori di ogni epoca. Ogni
periodo storico lascia le sue
tracce, che in Sardegna, a
causa e grazie all'insularita,
si conservano, siincrociano,
si contaminano e si trasfor-
mano. Tante sono le tracce
precise del suo passato che
permangono. Pochi sono i
documenti antichi che testi-
maonino la sua cultura
gastronomica, Gli usi, le con-
suetudini. Le sue pietanze
soprawvivono grazie al radi-
cato metodo di trasmis-
sione orale e sono traman-
date per via femminile, gra-
zia allalingua sarda, ancora
viva e parlata. La cucina
sarda é principalmente con-
divisione, e come diceva Plu-
tarco: “Noi non cf invi-
tiamo l'un I'altro per man-
giare e bere, ma per man-
giare e bere insiema”.

Il cibo per i sardi non &
mai stato un simbolo di
potere?

Mo, nel quotidiano si prepa-
ravano pietanze semplici,
ottenute da ingredienti fre-
schi, stagionali e del territo-
rio. Nei giorni di festa tutto
si esaltava, anche le classi
meno abbienti rispettavano
le ritualita che il cibo prescri-
veva:si sacrificavano le
bestie esi realizzavano dolcl
superbi, si dava sfogo alla
creativita, si decoravanoi
pani, i dolci, e la pasta diven-
tava un piatto pid che elabo-
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rato; || tutto assumeva il signifi-
cato di dono. Grazia Deledda nei
sui seritti documenta e racconta
tante di queste circostanze di
festa e di convivio. Ancora oggi é
vivo 'uso diritrovarsi e fare
festa insieme; il cibo & un sog-
getto importante con tutti i cam-
biamenti che le trasformazioni
sociali hanno determinato, ma
alcune pietanze perduranc e
testimoniano abitudini,

Ma & vero che gli italiani, per
un complesso di inferiorita verso
la Francia, non osarono scrivere
di cucina fine al 17667 Come
mai?

Seriviamo nel libro che la Francia,
gia nel Seicento e nel Settecento,
disponeva di una corte a Parigi,
centro unico di potere, che in
fatto di usi e costumi plagiava
Iintero Paese, e nemmeno il
gusto riusci a sottrarsi al giogo
della corte. La Francia era una
vecchia nazione europea dalle
forti tradizioni stataliste che a
lungo siidentifico nella persona
delre, e siriconobbe inun
modello gastronomico presti-
gioso, nato e promasso a Parigi
grazie a una triplice alleanza:
un'elaborata arte culinaria, i
rinomati vini e una rodata lettera-
tura buongustaia,

Aggiungiamo anche che in Fran-
cia era fondamentale la scuola
peri cuochi, dove sisviluppé un
nuovo e raffinato metodo di inse-
gnamento ...

Si, |la combinazione esatta degli
ingredienti, le dosi e la tecnica
quale struttura portante della
professione di cuoco. E fonda-
mentale dire, perd, che la cucina
della penisola italiana & ben docu-
mentata sin dalla Roma repubbli-
cana con Catone il Censore che,
nel suo testo De agri cultura,
riporta ricette molto similia pre-
parazion| ancora oggi realizzate
in Sardegna. Isola, della quale &
stato governatore, E in epoca
imperiale con Marcus Gavius Api-
cius, nel suo ricettario De re
coquinaria. Si prosegue nel

arkadia | histeriea

Giovanni Fancello Sara Chessa

GRAZIA DELEDDA

E ILCIBO

Da Omero ai giorni nostri

Medioevo, in epoca rinascimen-
tale e barocca, Scriviamo nel
libro che dal tardo Seicento, i
grandi dizionari francesi di
cucina, invasera I'ltalia. Dal 1694
e fino al 1766, nessun cuoco jta-
liano, forse intimidito dalla strate-
gica diffusione dei testi di cucina
francese, scrisse alcun libro di
cucina significativo, L'ltalia
riprende a documentare la sua
gastronomia dal 1766 con |'u -
scita del testo: un Anonimo Pie-
montese perfezionato a Parigi.
Un testa di ricette improntate al

gusto francese, ma poco dope
arrivarono quelli dei cuochi ita-
liani, ad iniziare nel 1773 con il
Cuoco Galante del napoletano
Vincenzo Corrado, Ne seguirono
poi tanti aitri,

oi avete parlato della suddi-
tanza culinaria della Sardegna. G
spiegate?
La sua sudditanza culinaria parte
da lontano: considerata da sem-
pre un'isola esotica che attird
numerosi conquistatori, viaggia-
tori e speculatori che la ritennero
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economicamente poco interes-
sante, ma appetibile per la sua
posizione strategica nel bacino
del mar Mediterraneo. Selvaggia,
primitiva, dal fascino inconsueto,
una terra dove radicare interessi,
e sviluppare progett| di dominio.
Dopo la Cultura Nuragica
{1B00-238 a.C.) venne invasa dal
Fenici, dai Cartaginesi, dai
Romani, dai Vandali, daj Bizan-
tini, dalle Repubbliche marinare
di Genova e Pisa, dail Catalani
prima e dagli Spagnoli poi, arriva-
rono anche gl Austriaci, | Savoia

e, dal 1861, diventammao italiani
seguendo | destini della nazione
seppurcon scarsa considera-
zione culinaria sino al 1909, Da
questa breve e sintetica disa-
mina si evince che lisola per
molto tempo & stata terra di con-
quista e ai vari dominatori poco
interesso di come i sardi vive-
vane, con che cosa si cibassero e
quale fosse la loro cultura gastro-
nomica, ma soprattutto nessuno
documentd una cucina per lo pit
semplice, schietta e avulsa dal
potere,

Avete scritto che I'ltalia & stata
unita gastronomicamente da
Artusi, che peré ignord la Sarde-
gna ed anche altre regioni ita-
liane. Come si spiegano queste
gravi dimenticanze?

Seriviamo nel libro che nel 1891
accade a Firenze un fatto di
grande importanza per |a storia
della gastronomia italiana: fu
pubblicato il ricettario Lo scienza
in cucina e l'arte di mangior
bene, Manuale pratico per le
fomiglie, a cura di Pellegrino
Artusi {1820-1911). Una raccolta
di ricette assai preziosa, tanto
che lo storico, filologo, antropo-
logo e studioso Piero Camporesi
(1926-1997), nella sua introdu-
zione a una riedizione del 1970,
sottolined che il ricettario di
Artusi aveva fatto per |'unifica -
zione nazionale pil di guanto fos-
sero riusciti a fare | Promessi
sposi di Alessandro Manzoni,

Il ricettario di Pellegrino Artusi
tracciava, senza riuscirvi appieno
I'itinerario diun’italia gastrono-
micamente unita. Artus| diede
alle stampe una lunga e minu-
ziosa raccolta diricette. Nella
prima edizione annoverava ben
475 ricette, alla quindicesima
ristampa, del 1911, riusci a colle-
zionarne ben 790. Questo grande
“cuoco”, pero, nel tessere la
tela deif'unita gastronomica
nazionale, ebbe una visuale
alquanto parziale, perché si
limitd a indagare solo alcune
rone: la Romagna, la Toscana e
Bologna in particolare. Pelleg
Artusi dotd la cucina italiana di
una lingua mederna, fondata
sulle tradizioni romagnolo-bolo-
gnese e toscano-fiorentina, nella
quale la classe borghese diuna
Italia recentemente unita si rico-
nosceva. Con questa operazione
ruppe con la tradizione francesiz-
zante e uniforma il lessico di una
cucina che, fino ad allora, era
fatto di soli usi locali. Nel suo
testo, comungue, citd poche
regioni, altre vennero del tutto
ignorate, come la Sardegna. Cio
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fu possibile perché della cucina
deisardi si aveva scarsa cono-
scenza ed era pressoché impossi-
bile reperirne ricette scritte,
anche se amici dell’Artusi, come
Paolo Mantegazza, avevano visi-
tato la Sardegna, ne scrisse e
documento alcune preparazioni.

Quando |a Sardegna entra
nella gastronomia scritta dopo
secoli di trasmissione orale?
Seconde gli storici della materia,
esolo nel 1909 che la Sardegna
entra a far parte in modo uffi-
clale nella storia della gastrono-
mia italiana; quando il medico
milanese Vittorio Agnetti dette
alle stampe il libro La nuova

cucina delle specialita regionali
dove riporta, per a prima volta,
sei ricette della cucina sarda. In
realta, gli studiosl, non avevana
tenuto conto di quanto aveva
scritto Grazia Deledda nei suoi
scritti. La scrittrice sarda, nata
nel 1871, fin dal 1888 descrive
cucine, parla di pane, di coltiva-
zioni, di paste, di arrosti, di
cagliate, di formaggi e di dolci.
Annoto ricette che nessuno sto-
rico prese in considerazione.
Appena ventenne, Deledda
scrisse e documento (lcibo e la
cucina dei sardi. Grazia Deledda
nel suo narrare fu pacificamente
una rivoluzionaria in materia let-
teraria e gastronomica,

Gia nel 1894, con la pubblica-
zione di Trodizioni Popolari,
scrisse e preciso come preparare
il pane d'orzo, maccheroni
d'orzo, sos casadinas, sos papas-
sinos, s0s cottas, sos culurjones,
so pompia nuorese e sa cuffittura
e diversi altriancora. Annoto e
raccontd come si preparavano
differenti forme di pane e della
preistorica polenta d’erzo e di
semaola, gia conosciuta dai latini
e chiamata puls,

E vero che gli anni 2000 hanno
dato un abbrivio incredibile alle
cucine regionali in generale, ma
anche a molte leggende gastrono-
miche?
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Con I'Unita d'ltalia si costitui-
scone le regioni, e con esse nasce
I'idea diuna“cucina regio-
nale”. Come giadettoin prece-
denza, in Lo scienzain cucina e
l'arte di mangiar bene (1891) di
Pellegrino Artusi, non tutte le
regioni trovano spazio. Un pio-
niere & stato invece, || medico e
giornalista Alberto Cougnet, che,
inoccasione dell'Esposizione di
Torino del 1904, elabord una
Geografio gostronomica e potato-
rig d’ltalio , e 'anno successivo
incluse nel suo ll ventre dei
popoli (sorta di viaggio gastrono-
mico nel cingue continenti: Saggl
di cucine etniche e nazionali,
esplicita il sottotitalo) un lunge

capitolo sulla cucina italiana, sor-
retto dalla certezza che “esista
in ogniregione d'Italia una
cucina regionale”, una “esube -
rante varieta di cucina che dalla
punta della Sicilia va estenden-
dosisino alla Liguria e al Pie-
mante”, Enel 1909, come
abbiamo gia detto, che Agnetti
con altri autori, sostenuti dal re
Vittorio Emanuelell, feceroil
tentativo, dopo oltre due secoli
disudditanza francese, di
costruire una cucina nazionale,
fino ad allora inesistente. la
nuova cucing delle specialita
regionali di Vittorio Agnetti fu
senza alcun dubbio la prima rac-
colta strutturata di ricette di

quasi tutte fe regioni d'italia, dal
Piemaonte alla Sicilia, Sardegna
compresa. Oggi la cucina di Sarde-
gna & quella di una delle regioni
d’ltalia. Lecucine regionali ita-
liane affermatesi poi a partire
dagli anni Settanta del secolo
scorso, sono figlie della crescita
economica e del benessere e
documentate con testi come Le
ricette regionali itallane di Anna
Gosetti della Salda, del 1967 e La
cucina regionale italiana di Ada
Boni del 1975. Concludiamo con
ci¢ che dice il nostro studioso di
riferimento, Massimo Monta-
i:"La vocazione storica della
italiana non @ di tipo regio-

Conquiste del Lavoro / viaPo / 26 oftobre 2084 7



