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Storia della Cucina

JanNy g Fryno

Giovanni Fancello

[2] #f#7%¥0)3v 9 F—X, Ricotta ovina fresca.
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Miele come ingrediente fondamentale della cucina sarda. L'ampia
varieta di mieli sardi & il naturale risultato della grande ricchezza di
specie vegetali che contraddistingue il territorio.
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Su pani pintau. Pane rituale realizzato in occasione
di feste quali: Pasqua, matrimoni e feste patronali.
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a Sardegna ha una cucina dalle combinazioni
L semplici e dai gusti decisi, perché favorita da un

mite clima mediterraneo, ideale per produrre
materie prime uniche. Una cucina che ¢ riuscita, nel
corso dei secoli, a mantenere ben definite e intatte, le
proprie caratteristiche, grazie anche al suo essere isola e
isolata geograficamente. Ancor oggi continua a preservare
conoscenze alimentari preistoriche, arricchite, incrociate,
e rielaborate da tutte quelle contaminazioni di popoli che
I’hanno dominata o semplicemente ospitati, come: i
Fenici, i Punici, i Romani, i Genovesi, i Pisani, i Catala-
ni, gli Spagnoli e i Piemontesi. Pochi sono i documenti
antichi che possono testimoniare questo percorso cultu-
rale, ma molti e diversi sono gli elementi invece, che
rendono possibile il ricostruire e il repertare questa
peculiare entitd culinaria, tanto da poter redigere facil-
mente un sapiente ricettario con i “ritrovamenti” che
ogni popolo dominatore ha lasciato. La variegata cucina
isolana sopravvive grazie al radicato metodo di trasmis-
sione orale, che ¢ una delle peculiari caratteristiche del
Suo sapere.

La tradizione pastorale, particolarmente radicata in
questo territorio, ha dato origine ad una varieta sorpren-
dente di prodotti, nati non solo dalla presenza di materie
prime connesse all’attivita stessa, ma anche dalla necessita

di vivere lontano da casa per lunghi tempi, senza avere la
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Su pani ‘e saba. E un pane dolce che ha come ingrediente principale la sapa, il mosto di uva cotto, mentre gli
altri ingredienti possono variare a seconda della localita e del gusto personale.
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possibilita di preparare cibi complessi. E una cucina
essenziale, e non per questo meno raffinata, la scarsita
degli ingredienti, porta in genere alla realizzazione di
pietanze gustose e fantasiose, perché per soddisfare al
meglio 'appetito si cerca di farlo da sempre nel modo pit
piacevole e gustoso possibile. Ma ¢ al tempo stesso una
cucina sontuosa, che concretizza la sua ricchezza nelle
occasioni solenni o di festa: fidanzamenti, matrimoni,
battesimi, tosatura delle pecore, raccolta del grano, festa
del paese etc, quando mangiare ¢ esso stesso una festa, ed

i ment1 la codificano ed identificano.

E’ una cucina che si caratterizza per la sua “stagiona-
litd” dove le attivitd prevalenti della pastorizia, dell’agri-
coltura e della pesca, sono ben sviluppate fin dai tempi
pilt antichi. Diffusa e diversificata ¢ la preparazione dei

numerosi pani[1] quotidiani e cerimoniali nelle diverse
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Coricheddos. Dolce tipico nuorese realizzato con pasta di mandorle e miele. | dolci della tradizione sarda. Amaretos, galletinas, bianchinos, papassini e tericas.
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occasioni, che cadenzano la vita quotidiana e le feste,

perpetuando ancora antichi riti ancestrali. Con la pastic-
ceria si sottolineano le feste religiose o protoreligiose,
percii), numerose sono le occasioni dove si possono
valorizzare i prodotti di una societa agropastorale: for-
maggio fresco, ricottal2], cagliata, miele[3], limoni,
arance, mandotle, uva passa, strutto, sapa e tante altre
ancora. Un’altra particolarita ¢ che i dolcil4] vengono
preparati per sottolineare ed aggiungere valore all’occasio-
ne della festa. Si hanno quindi, dolci (51161 per il Natale,
per la Pasqua, per i Morti, per i matrimoni, per il carne-
vale e cosi via. Una cucina generata da una travagliata
evoluzione storica.

La presenza umana, in terra di Sardegna, ha lasciato
tracce fin dai tempi pili antichi e per alimentarsi compiva
gid gesti tecnici come salare, arrostire e affumicare. Allora
in Sardegna si cacciava, si pescava e si raccoglievano
prodotti spontanei come vegetali e molluschi. Nel
Neolitico 'uomo compie i primi passi per la domestica-
zione delle specie vegetali e animali. In alcuni ritrova-
menti dell’epoca sono stati recuperati resti di animali
allevati come pecore, capre e suini. Nei siti nuragici sono
stati rinvenuti macine, pestelli, fusaiole, vasconi rettango-
lari e forni destinati alla panificazione. Percid, una
alimentazione piuttosto raffinata: pani azzimi e lievitati,

carni arrosto di agnello e maialetto, sanguinacci di
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Ricostruzione del prolagus sardus, il mammifero
estintosi probabilmente in epoca romana.

Foto di Mousegraph, Wikimedia Commons.
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Bottarga in preparazione. Tipico ingrediente sardo ricavato
dall’essiccazione e dalla salatura di uova di muggine o di tonno.
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pecora, agnello, capretto e maiale, cagli e cagliate: merca,
giagada, casu axedu. Non sono giunte fino a noi indica-
zioni dettagliate su come confezionare il cibo, ma ci
aiutano a definirne le preparazioni, i ritrovamenti archeo-
logici come: grano, orzo, cozze, ostriche, lumache, ossa e
avanzi di carne di pecora, lepre, coniglio, prolagus(7] e
maiale.

Con l'affermarsi della civiltd nuragica (1800-238
a.C.), si ha prova che si erano fatti grandi passi sulla via
dell’incivilimento, con una serie di operazioni finalizzate
alla preparazione del cibo. I Nuragici vivevano in conti-
nuo scambio con altre civilta del Mediterraneo come:
Egitto, Creta, Cipro, Etruschi e Fenici, per vendere
prodotti quale I'ossidiana, al tempo di inestimabile
valore, ma anche pesce conservato sotto sale[8]. Una
tecnica di cottura della carne, in quel tempo, era quella
della cottura in una buca sotto terra, ancor oggi praticata
e chiamata dai Sardi: cota a carrarzu. I cacciatori di
animali selvatici, catturato il primo capo, preparavano il
loro desinare adagiando la bestia cacciata nel forno
sotterraneo; lo coprivano con erbe[9,10] aromatiche, terra
e infine, predisponevano sopra un fuoco vivo. Mettevano
cosl al riparo da altri animali carnivori la preda, per poi
continuare a dedicarsi alla caccia e alla fine ritrovavano il
pranzo pronto con la bestia cotta nel forno sotterraneo.
Sempre di origini antiche ¢ I'uso di consumare cuore e
fegato crudi dei cinghiali appena sventrati, come segno
della manifestazione di forza del’'uomo sull’animale.
Altro sistema di cottura risalente alla pilt remota cucina
dei popoli cacciatori, ¢ la cottura degli intestini dei

cinghiali, arrostiti sulla brace ad una certa altezza dal

[ RIRIZAVRTED/N—T,
Erbe selvatiche utilizzate per la cucina tradizionale.
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S’erbuzu. Minestra di erbe selvati-
che tipica di Gavoi (NU).
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fuoco, mediante due lunghi bastoni, avvolgendoli e

svolgendoli secondo una particolare arte, e oggi chimato
sambene in flacca. La polenta era un altro alimento
nuragico, preparata con granaglie e legumi, e tutt’ora se
ne conservano nomi e ricette rispettose di quelle elemen-
tari tecniche di preparazione: ambulau, oglia, lusarza,
farre, sucu de faa, piadigu, pisci a collettu e altre ancora,
documentate da autori latini in epoca successiva.
Intorno al secolo VIII a.C. nell'isola giungono i
Fenici. Assi importanti della loro economia sono il sale e
le peschiere. Per il tramite dell’agronomo romano Colu-
mella ci viene trasmessa successivamente I'informazione
sulla tecnica di coltivazione degli ulivi. Anche i Punici,
parenti stretti dei Fenici, dominarono I'isola con la
finalita di coltivare il terreno che consideravano vocato
alla produzione del grano, facendo diventare isola il
granaio per il rifornimento di Cartagine. Con il 238
a.C., successivamente alle guerre puniche, Roma prende
pieno possesso dell’isola e da quella data, pone fine a
quella civilta nuragica che non era pilt comunque al suo
massimo splendore. E ancora praticata nell'Tsola la
conservazione del pesce cotto in acqua marina, merca, e

avvolto con erbe palustri, sa zibba. La storia della Sarde-
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Pecorino sardo. Formaggio di pecora commercializzato in due
versioni: una dolce, piu fresca, ed una matura, pil stagionata.
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Salume sardo per eccellenza, la
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Pecora bollita dentro un paiolo in rame
stagnato, labiolu, preparazione
affermata in tutta l'isola.

gna romana, inizia dal 238 a.C. e finisce nel 456, con la
caduta dell'impero Romano d’Occidente. I Sardi non
videro mai di buon occhio i nuovi dominatori e due anni
dopo la conquista, posero in atto strategiche ribellioni.
La repressione della popolazione sarda fu dura e violenta
e furono inviati per attuarla due eserciti consolari, senza
ottenere gli sperati risultati di sottomissione.

Roma governava ormai il Mediterraneo, e la Sarde-
gna diventava sempre pill importante per la sua posizione
strategica, fino ad essere riconosciuta come “Provincia
dell'Impero”. I Romani fondarono Turris Libisonis,
Carales, Fanum Carisii, Nora, Tharros, Forum Traiani,
Forum Augustis e altre citta.

La maggior parte della lingua dei Sardi proviene dal
latino, rimasta quasi intatta, specie nella grammatica,
nella cucina, nelle parole referenti all’attivita agricola e
pastorale. Le varie tipologie di farina conservano lo stesso
nome latino: similia simula; pollen-podda; furfur-fuscere;
e cosl i formaggi: caseus-casu, caseus fresus-casu fresa;
caseus musteus-casu mustitl.

Il Medioevo ¢ stato un periodo lungo mille anni,
che parte dalla caduta dell'impero romano d’Occidente e
giunge fino alla scoperta dell’America. Si suddivide in:
Alto, Pieno e Basso Medioevo. LIsola subisce un periodo
di grandi sconvolgimenti, con le dominazioni barbariche,
le incursioni saracene, il periodo bizantino, 'autonomia
dei Giudicati, le influenze delle Repubbliche Marinare di
Genova e Pisa, e la colonizzazione Catalano/Spagnola. E
un periodo di grande trasformazione: dall’antica cultura
classica romana a quella barbarica. Due civilta alimentari:
quella romana ¢ cresciuta ed ha vissuto attorno alla
cultura alimentare del Mediterraneo che dava primaria

importanza a grano-vino-olio, integrata con formaggil11]
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salsicccia & un macinato stagionato
. ottenuto da carni suine fresche
insaporite con spezie.

e carne; quella delle popolazioni barbariche che si
sostenevano con un’economia basata sulla caccia,
pesce, raccolta dei fructi allo stato spontaneo e con
I'allevamento dei maiali.

Le informazioni di cucina dell’epoca altomedieva-
le, non solo in Sardegna, sono piuttosto scarse e, in
assenza di fonti scritte, si trae spunto dai ritrovamenti
archeologici con i resti dei focolari, dai ritrovamenti di
olle, tegami e resti di terracotta. La cucina documenta-
ta ¢ aristocratica, e considerata “internazionale”, in
quanto utilizzava un repertorio che circolava in tutte le
corti d’Europa e la Sardegna ne era compresa. Si pensi,
ad esempio, a Adelasia di Torres che si sposa con Re
Enzo Hohenstaufen, figlio di Federico II di Svevia; e
Eleonora d'Arborea, di madre catalana, che sposa un
genovese, Brancaleone Doria. Della cucina dei poveri
non si sa nulla. E un’epoca dove il potente mangia
molto e bene, mentre il povero, poco e male. La
superiorita dello stato sociale si manifesta mangiando,
e con il cibo si pud ostentare la propria ricchezza.

Non si conoscono ricettari sardi dell'epoca, ma
era comunque praticato ['allevamento degli ovini e
suini e pertanto erano consumati agnelli[12], maialet-
ti[13], e pesci, sia cotti sulla brace che conservati sotto
sale o aceto. Lagricoltura sarda era tutelata dagli
ordinamenti del Codice Rurale bizantino, i cui conte-
nuti sono stati poi ripresi nella Carta de Logu di

Eleonora d’Arborea e nei vari Condaghes. In questi
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documenti si hanno informazioni varie sulle diverse
produzioni. La viticoltura era tutelata e notevolmente
agevolata con l'introduzione di nuovi vitigni. All'epoca
la caccia e la pesca era praticata solo dalle classi aristo-
cratiche e vietata al popolo. Gli animali cacciati erano:
cinghiale, il daino, cervo muflone, lepre anatre e oche
selvatiche, galline prataiole, piccioni, colombi, tortore,
pernici, quaglie e tordi. Apprezzati in cucina erano i
tordi, merli e pernici, prima lessati e poi avvolti con le
foglie di mirto[14] ¢ cosi fatti raffreddare, chiamati
nell'Isola “murtidus” o “smurtidus”.

Nel 1323 una spedizione catalano-aragonese,
sbarca nell’Isola e nel 1469 si ¢ sotto il pieno dominio
della Spagna, a seguito del matrimonio tra Ferdinando
il Cattolico di Catalogna e Isabella di Castiglia, che si
protrae fino al 1700. La Sardegna segue il destino della
Spagna sotto diversi profili culturali e gastronomici.
Epoca in cui si introducono prodotti, pietanze e metodi
di cottura, alcuni gia esistenti, ma che perfezionati
secondo la moda dei dominatori, o secondo la nuova
lingua ufficiale. Ecco percid apparire: cazuela-casciola,
empanada-impanadas, fideos-fundeos, allada-azada,
turron-turrone, escabeig-scabeciu , guisado-ghisadu. La
cucina spagnola dell’epoca era priva di una vera identita
culinaria. Le due corone di Aragona e Castiglia si erano
fuse da tempo, ma il modo di cucinare era ancora
influenzato dalla cucina araba. La cucina aristocratica
sarda dell’epoca, seguiva sicuramente le indicazioni di
quella spagnola.

Il Settecento culinario si allontana e disconosce il
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Bacche di mirto e pane carasau. Le bacche di questa pianta
vengono utilizzate per realizzare 'omonimo liquore.
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secolo precedente dove prevaleva un gusto complesso,
denso di aromi forti. La cucina entra in una fase di
restauro, di eliminazione delle fantasie barocche.
“Sinora si ¢ fatto troppo poco per il naso, mentre si &
fatto troppo per la bocca...”, scriveva Cesare Beccaria.
Il gusto del secolo era incline piti a vedere e a sentire,
che ad assaporare e inghiottire. Legemonia culturale e
I'internazionalismo culinario francese era strettamente
legato all’espansionismo militare, oltre alla vivacita dei
salotti parigini. La Francia esportava cannoni e idee:
dove arrivavano le sue baionette, arrivavano libri e
cuochi, cuisinier. Il cuoco doveva essere francese e solo
tale. La nuova cucina settecentesca inventa nuove
suppellettili, prescrive nuovi ritmi e inaugura nuovi
cerimoniali.

E la Sardegna? Non poteva come colonia esserne
coinvolta. Nel 1713 col trattato di Utrecht e col trattato
del 1714 di Rastadyt, si conclude la guerra di successione
spagnola, iniziata nel 1700, e si sancisce la fine del
dominio della Spagna in Italia. La Sardegna diventa
austriaca, ma nel 1720 a seguito della cessione della
Sicilia all'Austria, viene scambiata e ceduta ai Savoia e
diventa Piemontese, sotto il nome di “Regno Sardo-Pie-
montese”. La cucina della colonia Sardegna, nella prima
metd del secolo XVIII, rimane, anche politicamente,
abbandonata a se stessa, senza ufficiale documentazione
che ne sottolineasse ’evoluzione.

La cucina borghese sarda, con la conquista dei
Savoia, aveva adottato in cucina un ricettario di un
anonimo dal titolo “Il cuoco piemontese perfezionato a
Parigi 17667, adottato in casa Savoia. Questo il docu-
mento-ricettario che viene preso in considerazione, solo
perché copie del ricettario, sono state ritrovate in
diverse case padronali dell’isola. I ricettario ¢ un testo
di un anonimo che aveva lavorato a Parigi, ritenuto un
testo originale e fondamentale, e seppur contenga
ricette di pasta[15,16,17] e alcuni ingredienti piemontesi,
¢ in realtd una mera traduzione e copiatura del “Le
cuisinier bourgeoise” di Menon, pubblicato per la
prima volta a Parigi nel 1746.

Parlare di cucina dell’Ottocento sardo, non &
argomento facile. Le ricette di quell’epoca devono
essere ricercate nelle pubblicazioni del tempo che in
Sardegna mancano, non esistono o non sono state
ritrovate. Solo qualche viaggiatore relaziona sui cibi
consumati dagli indigeni e sulle loro variegate produ-

zioni. Fonti autorevoli dell’epoca sono: il cuoco di casa
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Filindeu, tipica pasta nuorese per la festa di San Francesco di Lula.
Questa pasta rarissima si pud preparare unicamente a mano.
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Farina di semola accompagnata dagli utensili per la
realizzazione della pasta.
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Cicioneddos. Tipica pasta di semola fatta in casa.

Savoia, Giovanni Vialardi, che nel suo ricettario Cucina
borghese semplice ed economica, riporta ricette dal
titolo “alla sarda”, senza che abbiano alcun collegamen-
to con la cucina dell’isola; e Pellegrino Artusi con il suo
La scienza in cucina e I'arte di mangiar bene. Anche nel
testo di Artusi, non ¢ citata alcuna ricetta o riferimento
alla cucina dei Sardi. Abbiamo comunque conferma che
diverse specie di animali popolavano I'Isola. Francesco
Cetti, con i suoi testi sugli animali, datati 1774-77,
rassicura che nell’isola abbondano: capre selvatiche,
cervi, daini, mufloni[18], cinghiali, lepri, conigli, merli,
tordi, beccacce, pivieri, pernici, tortore, tordi, folaghe e
germani.

Per la cucina dei Sardi che rimane ancora poco
documentata, si deve presumere che ¢ mancata la
collaborazione degli intellettuali e dei cultori della
buona tavola. Nell'Isola non si trova traccia dell’arte
culinaria che si era sviluppata al servizio della nobilea,
che per millenni, aveva la sede dei propri affari nel
territorio isolano. Da noi percio, ¢ mancata la docu-

mentazione storica e quindi, la stesura scritta delle ricet-
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Il Muflone & fra gli animali pit rappresentativi dell’lsola.
Foto di Altana Claudio, Wikimedia Commons.
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Tutte le foto sono state realizzate da Giovanni Piliarvu in
collaborazione con Giovanni Fancello.

te e dei relativi ricettari. La cucina sarda inizia a lasciare
piccole tracce solo alla fine del XIX e inizi XX secolo, con
Grazia Deledda e con I'affermarsi, prima in Francia e poi
in Ttalia, del concetto di “cucina regionale”. Dal 1909 in
poi, diversi sono gli autori che iniziano a repertarne i
contenuti che agevolmente consentono di raccoglierne i

fondamenti storico-culinario dalla radice antica.

Janryz=-JrryFzyA Giovanni Fancello
1953 HLF—=v, YyH, TrI>EEN 1953 Nasce a Thiesi (SS).
1973 OYNLTFAZIZTHREE 1973 Parte per il continente dove diventa un talentoso
1996 I3/ CEBEEMET investigatore in Lombardia.
2000 MOEB[A(OTDEY 1996 Si perfeziona come gastronomo a Milano.
YILTF—=v REBOE] 2 HE 2000 Inizia a scrivere il primo libro Sabores de Mejlogu.
2004 #7R[La Nuova Sardegnal IZ#i 2. 2004 Collaboratore del quotidiano La Nuova Sardegna, curatore del
707 TaA¥—FRINTIoiRE blog “In coghina”.
2006 1ZVTE2EDLA I VRMITAR 2006 E Ispettore per la guida nazionale “Espresso Ristoranti”.
IXTLyYLARSY |ORES
[LRTL s LR RS> |ORER 2012 Prefetto per la Sardegna per I'Accademia Italiana
2012 1ZVTEREETHTI—(AIGS) Gastronomia Storica AIGS e scrive su “Taccuini Storici”.
F—_x1 2 EE. . . . . .
T vEE, PETITIER 2014  Cura la rubrica “Appunti di Cucina” per la radio nazionale
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Dal 2006 Ha pubblicato diversi libri: Sardegna a Tavola, 2012

D.H.O—LYZDEH (2017)

Pasta: storie ed avventure di un cibo tra Sardegna e

Mediterraneo, 2014

Le Sagre della Sardegna tra il sacro ed il profano e I'ultimo nel 2018
Durches, viaggio nella storia dei dolci dal mondo antico ai giorni
nostri. E uno degli autori delle antologie: Giganti di pietra, e Back to
Sardinia- Sulle tracce di D.H. Lawrence.
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