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N ella Storia di Compilano contadi 

no le vigne del paese di Cuccagna 
sono legate con salsicce Nel Capi 
toh di Cuccagna^ 581 ) le prigioni 

wtmtmm hanno le mura di cacio parmlgia 
no, le Interriate sono di cialdoni e >ad ogni 
casa ci è la templalura / di salsicce prosciutti e 
di ventresche» Ancora nel poemetto di Mar­
lin, cieco di Lucca, Intitolato II monto di Cuc 
cagna (secolo XVII) «sono coperti I tetti di 
cialde Inzuccherale, / lasagne Inlormagglale si 
gelton per la via, / ci è tanta malvagia, eh o-
gnun l'è Imbriacalo, / oh quanta pinocchiata! 
ne Ingrassano I porcelli / Ci e tanti biscottili 
Che ne empiono le losse, / delle salsicce gros­
sa • dui quattrini il cento* 

La salsiccia è uno del simboli della grascia 
sognata, agognata, goduta dalle classi subal­
terne soprattutto nel tempo in cui il mondo si 
rovescia, ti tempo del Carnevale È anche uno 
degli alimenti che lega il gusto del ricco a 
quello del povero L'atteggiamento dell'eroe 
stendhaliano de // rosso e il nero non fa testo 
•Nei giorni di letta si davano al seminaristi 
salsicce e crauti I suoi vicini di tavola si accor­
sero che Giuliano era insensibile a questa feli­
cita, lu quello u n o del P"ml delitti I suoi com­
pagni vi scorsero un'odiosa espressione della 
più stupida Ipocrisia nulla gli creò più nemici 
Guardate questo borghese, guardate questo 
schifiltoso, dicevano, che fa Unta di dlsprez 
i o » la miglior pietanza, le salsicce col crauti! 
Ih, che malcreato' che orgoglioso! che danna 
la!» 

Se l'Italia non fosse unita da altro bisogna' 
comunque immaginarla legata e cucita da un 

la salsiccia 
immenso intreccio di salsicce che non trascu 
ra (per dirla con Mazzini) la divelta Sicilia e 
I isolata Sardegna Non e è territorio che non 
abbia la sua salsiccia non e è stato tempo in 
cui l'Italia (il mondo Forse) non abbia avuto 
salsicce, ci può essere differenza di contenuto 
anche se il porco e il cinghiale dominano so 
vranl Carne da salsiccia è quella bovina o d o 
ca per ebrei e innamorati dell insolito e del 
diverso Farcia da salsiccia sono il fegato e il 
pesce Universale è però il principio dell insac 
calo e dello stagionato Nel nostra tempo la 
salsiccia è ancora amata ma forse è meno 
preziosa, meno sapida, meno fantasiosa di 
quella descritta dal puntuale marchese Vm 
cenzo Tanara alla metà del diciassettesimo se 
colo Egli ce la racconta nelle diverse varietà 
tosco-emiliano-lombarde senza trascurare 
qualche accenno storico Con gli avanzi di 
prosciutti, spalle, pancette coppe e altro, con 
l'aggiunta di cuore e rognoni non molto ben 
pesti, con pepe e sale, si fa «salcizza quale col 
nome porta seco il modo di farla, cioè sale e 
azza» In Lucca ne compongono una fatta di 
carne magra eletta, con un sistema simile a 

Saltata in padella, 
spruzzata di vino bianco 

DECIO Q.R. CARUQATI 

• I Come le ciliegie l'una tira l'altra II budel­
lo gonfio soffiato e la pasta pressala penetra 
Subito mani abili dal gesto preciso e misuralo 
•errano testa e coda e lasciano lento lo spago 
all'esterno della forma Legamento cadenzato 
che sottolinea la distanza sempre uguale La 
salsiccia e nella confezione tocco magistrale, 
spettacolo La grande vasca che la macina 
riempie di colore vivo II segreto di sale e di 
droga tono gelosa sapienza che II norcino tra­
manda di generazione In generazione Prima il 
cruento l'uccisione del maiale e I abile sparti­
zione La destinazione delle carni Poi improv­
viso cessa 11 clamore della partecipazione co­
rale e II silenzio accompagna il rito II vino di 
£rtma spremitura bagna le gole di chi si adopra 

costruire II magazzeno Ed eccola pronta 
questa provvida e saporita prelibatezza Come 

1# veneta 
P«r< quattro commensali un cavolo venta di 
medi* proporzioni allenato fine e ben lavato 
Quatlrocentoclnquanta grammi di verzini o 
salsiccia corta. In una pentola di rame a bordi 
alti disponiamo un battuto di cipolla e sedano 
Un» fetta di pancetta tagliata alta e ridotta a 
«Mattia, Rosoliamo al biondo con un cuc­
chiaio di olio extra vergine e una noce di bur­
ro Aggiungiamo la venta Diamo una prima 
moderata salatura per permettere a questa di 
piangerò. Se necessario un ramatolo di brodo 
di manto, Quindi duecentocinquanta grammi 
di fagioli bianchi detti di Spagna già cotti con 
un mestolo della loro broda Leviamo II bollo 
re e riduciamo la fiamma a sussurro Mettiamo 
In pentola I verzini che cederanno la salatura 
dellnltlva e a coltura raggiunta stacchiamo il 
preparato II risultato dovrà essere mostoso, 
non brodoso Non esitiamo a scolare II liquido 
di eccesso Serviamo In piatti caldi 

renderle onore, come collocarla nella giusta e 
meritata considerazione? Da buon meneghino 
suggerisco la scelta luganega e verzini La pri­
ma lunga e arrotolata, morbida, rosa screziata 
di bianco grasso, dolce e profumata Saltata in 
padella e spruzzata di vino bianco è ottimo 
piatto specie se accostata ad erbe di campo 
lesse da la punta amara I secondi sposano la 
prima verza e ne derivano I appellativo Corti, 
bruschi e molto sapidi Nella bassa Lodlglana 
legati alle feste novembrine dei santi e dei 
morti L intera comunità agricola si riuniva nel­
la stanza grande Scodellata la polenta direi-
tmenle su la tavola di legno, posta al centro di 
questa la salsiccia, I partecipanti al convivio 
scavavano nel giallo la strada più breve per 
raggiungere il sospirato Intingolo Sempre nel­
la cultura povera maggiore è l'abbondanza del 
supporlo rispetto al condimento 

Risotto con la luganega 
Per quattro commensali acquistiamo quattro­
cento grammi di luganega tenera dal macel­
laio Tagliamola In pezzi regolari In una padel­
la di rame disponiamo cipolla passila al traspa­
rente, due noci di burro e quattro pugni di riso 
superfino carnaroli Tostiamo e spruzziamo di 
vino bianco secco Evaporato II sapore alcoli­
co aggiungiamo la salsiccia e portiamo a matu­
razione il risotto con piccoli ramatoli di brodo 
di gallina Mantechiamo fuori fuoco con solo 
formaggio parmigiano Superflua l'aggiunta ul 
tortore di burro in quanto la luganega fornirà 
condimento sufficiente Serviamo il preparato 
su piatti plani e al centro di ogni porzione 
divisa equamente la salsiccia II dolce della 
carne Incontrerà piacevolmente nella valuta­
zione del palato il fondo vellutato tendente 
ali asprigno Un consiglio accompagniamo 
con un bicchiere di frizzante bonarda dell Ol­
trepò 

AL SAPOR PI VINO 

Invecchia nel rovere 
il nobile di Camillo 

A N T 0 N | 0 A T TORRE 

MI L'azienda agricola «Camillo Mentori» 6 
situata sulla fascia collinare dell'Abruzzo Pe­
rmiano, al confini con le Marche In località 
Controguerra, ed è II risultato della trasforma 
(Ione delle antiche masserie della famiglia 
Mentori Nasce, nel poderi di Fonte Cupa, un 
vino Montepulciano d Abruzzo opportuna 
mente selezionato, proveniente da una ven 
demmla abbastanza eccezionale quella del 
I9S4, anno In cui un andamento climatico par­
ticolarmente propizio lavori te ottime caratten 
stlche delle uve Le qualità naturali del Monte 
pulclano (asciuttezza e leggera tannlcità lunga 
persistenza aromatica, sentori di liquenzia) so 
no esaltaleda un moderato Invecchiamento In 
botti di rovere, tecnica di affinamento che 
Mentori applica, con Intelligenza ad alcuni 
suol prodotti e in circostanze particolari Speri 
montatore paziente e coraggioso, Monton è 
Stato II primo, in regione ad intuire che il Treb­
biano, opportunamente vinificalo, poteva cs 
sere un'ottima base per la spumantizzazione 
tra lo scetticismo Iniziale del più In tempi In 
cui sembrava che solo il Pinot e lo Chardonnay 
dovessero costituire I vitigni base per uno spu 
mante, Montori ottenne aromi inaspettati e ca 
ratterisllche di freschezza e asciuttezza molto 
gradevoli dal suo «Bruttlum bruì» uno Charmal 
Oggi molto apprezzato 

Accanto alla produzione del tre vini doc 
abruzzesi (Montepulciano d Abruzzo, Monte 
pulclano Cerasuolo, un interessante «versatile» 
rasato, Trebbiano d Abruzzo), di cui le "riser­
ve» del poderi di Fonte Cupa costituiscono II 
flore ali occhiello, Monlori propone due vini 
da tavola, frutto di accurata sperimentazione 
Il Leneo Moro, risultato di un sapiente dosag-

Jllo di due vitigni piuttosto differenti tra di loro, 
o Chardonnay con la sua fragranza e caratteri-

alici prolumi e II Trebbiano con il suo gusto 
leggermente amarognolo, il Leneo Moro, In­
contro Inusitato di Montepulciano e Cabernet, 
Inculili Intensi profumi del Cabernet vengono 
rallentali e •arrotondali», anche a disianza di 
anni, dal Montepulciano Vino ben disposto 
all'Invecchiamento, che gli conferisce morbi­

dezza e goudron il Montepulciano d Abruzzo 
si sposa volentieri con cacciagione e carni ros 
se salumi di una certa robustezza piatti tipici 
della cucina abruzzese con le squisite «mazza 
relle», formaggi come il pecorino o il cacioca 
vallo 

Grazie al lavoro intelligente dei produttori 
come Monton da anni punto di riferimento 
insieme ad altri per l enologia di qualità abruz 
rese, il Montepulciano d Abruzzo sa farsi ap 
prezzare anche fuori dei confini regionali ed è 
fonte di soddisfazione per questi produttori 
leaders il riconoscimento che autorevoli espo 
nenti dell «intellighentia» enologica francese 
hanno recentemente tributato a questo vino 
considerandolo, assieme al Taurasi come il 
più Interessante prodotto dell Italia centro-me 
ndionale L azienda Monton 40 ettari di terre 
no equamente distribuito tra vane esigenze 
produttive (frutteti, olive!! 20 ettari di vigneti) 
offre un esempio stimolante di agriturismo in 
teso in modo autentico ed offerto con cordiale 
semplicità da Camillo e da sua moglie Paola 
due persone di cui vi consiglio di spenmentare 
I umanità e la disponibilità conviviale 
Azienda agricola Camillo Montori, Piane 
Tronto, 64010 Controguerra (Teramo), lei. 
0861/89.043. 

BEPPE MANTOVANO quello delle mortadelle, questa «dicesi lucani-
ca perché da' soldati dei popoli lucani fu impa­
rata» Anche se Ateneo sotto il nome di farci-
men la fa risalire a un tale Antifanetto Ed ec­
covi la gran salsiccia di Bologna, salsiccia fina 
ali uso di Modena, «di carne magra elletta di 
coscia, ovvero spalla, libera da nervi e pellico­
le» amalgamata, ben pesta, con cacio di Par­
ma, pepe, cannella zenzero, garofano, noce 
moscata, sale, acqua rosa, muschio, zucchero 
in polvere e zafferano bolognese Ci sono poi 
cervellali fini, ossia le salsicce milanesi an­
eli esse di carne magra, scelta, libera da ner-
vetti e ben pesta impastata con pepe, cannel­
la, garofano, noce moscata (ndotta in polve­
re), formaggio grattugiato ma che sia, per cari­
la o di Parma o di Lodi, sale e acqua rosa, 
muschio macinato e zucchero La differenza 
dopo aver più volte impastato il tutto lo si ri­
scaldi in una pignatta, si colon con lo zaffera­
no, quindi «si spugna, cioè si percote con pu­
gna e mentre questo s essequlsce s'accresce 
con pignoli ellettt, uva passa ben netta, que­
sta (cioè la salsiccia) come gli perfetta si pone 
nelle budella» Ma non basta, si fanno salsicce 

con I involucro stesso delle salsicce salsicce 
di budella assai buone, garantisce il palato fine 
del marchese, e soprattutto straordinarie per 
valorizzare la minestra d'erbe Ci sono salsicce 
per ncchi e per poveri Per I primi carni elette 
e aromi aristocratici rari e costosi, per I secon­
di la farcia sarà di cuore, cotiche, budei'a, gru­
gno e rognoni ben pestati con qualche avanzo 
di carne grassa, naturalmente sale, pepe rotto 
e come aroma seme di finocchio secco. 

Il signor marchese dice, a giusta ragione, 
che delle sopraddette vivande di porco, salsic­
ce comprese, si potrebbe parlare all'infinito 
perché non soltanto «qualsivoglia città o terra 
ma qualsivoglia casa ha qualche particolare 
modo di preparare o di cuocere questa carne». 
Ha ben ragione Plinio a dire che la carne di 
porco si accomoda con cinquanta gusti diver­
si, figuriamoci oggi, dice II nostro «che il lusso 
della gola è cresciuto più del doppio». Aveva­
no ragione i poeti romani, aggiungiamo noi, 
vedi I esigente Marziale, a includere nelle loro 
modeste mense la salsiccia, ha ragione Trinai-
cione a presentare salsicce In apertura e al 
clou del pranzo Forse poche composizioni 
come la salsiccia consentono di giocare col 
gusto Per rendersene conto bisognerebbe 
percorrere l'Italia da un capo all'altro seguen­
do appunto l'itinerario dell'ambitissimo insac­
cato. Basterebbe aggiungere alle salsicce del 
Tanara alcuni capolavori campani la salsiccia 
alla napoletana, l'aversana slimolata dal flnoc-
chietto selvatico, la salsiccia col peperoncino 
piccante in polvere e, meraviglia delle meravi­
glie dimenticate, la salsiccia impastata con la 
mozzarella 

E' da spalmare sul pane 
il ciauscolo di Norcia 

Notìzie! lArcigola 
Guida vini • Il l'dicembre 
uscirà in libreria «La guida ai 
vini d Italia», edita da Cam 
bero Rosso e Arcigola è la 
prima grande opera edito 
riate che la nostra associa 
zione realizza su scala na 
zionale e per come e stata 
concepita rappresenta 
un importante novità nel 
mondo enologico italiano 
Coordinatori dell opera so 
no Daniele Cermlli e Carlo 
Petnni che con I ausilio di 
altri 15 autori hanno viag 
gialo in lungo e tn largo per 
la penisola visitando 500 
cantine assaggiando vini e 
comparandoli nelle loro va 
negate tipicità hanno 
espresso giudizi Per riceve 
re la guida inviare vaglia o 
assegno non trasferibile in 
testato Arcigola via Mendi 
cita Istruita 14 12042 Bra 
(Cuneo) la cifra di lire 
27 000 per i soci ghiotti e di 
lire 19 000 per i soci sapien 
ti (Citare anche il numero 
di tessera) Il prezzo di co 
perlina è di L 30 000 

Nelle langhe Week end 
nelle Langhe per mangiare 
tartufi e visitar cantine Lini 
ziativa ha cadenza settima 
naie e si svolgerà fino ali ut 
timo week end di novem 
bre 

Programma Venerdì (6 
13, 20 e 27 novembre) ore 
18 accoglienza ad Alba 
presso il caffè Calissano in 
piazza del Duomo Ore 20 
cena ali osteria dell Arco 
con piatii tipici e tre vini in 
degustazione Sistemazione 
e pernottamento in albergo 
due stelle Sabato (7 14 
2! e 28 novembre) ore 9 
visita ad una cascina model 

VÌiNB 
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ITALIA 
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lo Appuntamento con i vi 
gmioli per I aperitivo e 
pranzo presso un azienda 
agricola Nel pomeriggio vi 
sita di una distilleria Ore 21 
cena al ristorante dell Ar 
cangelo con menu degusta 
zione Tartufi m abbinami^ 

to a quattro vini Domenica 
(8, 15, 22 e 29 novembre) 
ore 10 visita al castello eno­
teca di Barolo con degusta­
zione Prezzo per il week­
end L 225 000 

A Parigi - Dal 4 all'8 dicem­
bre Arcigola organizza una 
gita riservata ai soci sapien 
ti nella capitale francese II 
prezzo di L 430 000 com 
prende il viaggio in pullman 
, tre pernottamenti in hotel 
di prima categoria tre cene, 
escursioni guidate per Pan 
gì Gli interessali sono pre­
gati di telefonare ad Arcigo 
la (0172/426207) e inviare 
vaglia o assegno non trasfe 
ribile di L 200 000 quale 
acconto Arcigola via Men­
dicità Istruita 14, 12042 Bra 
(Cuneo) 

A Vicenza Al circolo Arci 
gola «Spazio 83» domani 
inizia il corso di cucina «Ot 
to serate di conversazione 
gastronomica» presso la 
scuola elementare di via 
Prati da Giancarlo Riganelli 
(ore 20 30) Il 25 novembre 
serata con cena dedicata al 
la «Storia gastronomica 
dell Oca» «Al molin vedo» 
diCaldogno Prezzo 25 000 
circa Per prenotazioni e in 
formazioni Riganelll Gian 
cario (ore pasti) 
0444/505297 Cattm Gianni 
0444/541183 Chiovatl Fa 
bio (ore pasti) 
0444/561101 
A Firenze Domani sera è 
in programma una cena dei 
soci Arciqola al nstorante 
«Dino- in via Ghibellina 51 
rosso Mtnu di stagione 
scelto da Leo Codacci Ipo 
sii disponibili sono 35 prez 
zo 28 mila lire Per prenota 
zioni tei 055 241378 
241452 

MARCO DI CAMERINO 

r a Famosa per l'arte della salatura delle car­
ni suine è Norcia e tutta la zona montana tra le 
Marche e l'Umbria Si dice, infatti, norcino (co­
lui che ammazza maiali e ne lavora le carni) e 
norcinena (negozio dove acquistare le carni 
suine insaccate) In questa lingua di terra mon­
tagnosa, la popolazione comincia a preoccu­
parsi dell'inverno ed a insaccare carni o prepa­
rar prosciutti, il lardo, la coppa, le salsicce, I 
mezzafegati, le lonze e quant'altro si può con il 
re degli animali immondi (come l'ha definito 
un noto buongustaio francese dell'Ottocento) 
Un tempo era molto diffuso anche un dolce 
preparato con il sangue del maiale e veniva 
chiamato «frostengo» o «sanguinaccio», ma 
questa tradizione va scomparendo, se non è 
gii scomparsa del tutto 

Ma la specialità di questa zona è una vera 
delizia che va sotto il nome di ciauscolo viene 
preparato con la stessa carne della salsiccia, 
condita con sale, pepe ed aglio e macinata tre 
volte con una trama sempre pio piccola La 
consistenza è quella di un paté e si può man­
giare tresco spalmato sul pane oppure stagio­
nato Come per tutte le cose, anche per questa 
c'è l'assedio di piccole e grandi aziende per la 
trasformazione industriale passando per que­
sta regione si vedono decine e decine di salu­
mifici Ma c'è un signore che abita in una bella 
casa dove ha il negozio di generi alimentari ed 
il bar, dominata dalla Rocca dei Varano che 
era la residenza-fortezza dei slgnon di Camen-
no e che sta su, proprio in cima alla punta di un 
cono di roccia-

La casa di Gianluigi Piccioni, è questo il suo 
nome, è proprio al bivio Sfercia tra la strada 
statale 77 e quella che conduce alla citta dei 
Varano II suo negozio è ben fornito di salumi 
di quelli che prepara lui, aiutato dai suoi vecchi 
gemton e dalia moglie Maria Lavoratore intati-

cabile e entusiasta del proprio lavoro, Gianlui­
gi lo si può definire il «Gioacchino Palestra» 
(quello dell'oca) del ciauscolo. A lui si deve te 
ancora il profumo, la consistenza, I) colon e la 
bontà non siano stati completamente dimenti­
cati 

•Una volta si ammazzavano I maiali - rac­
conta Gian Luigi - solamente quando c'era la 
luna calante Oggi con tutti gli accorgimenti 
che ci sono, le malattie tono quasi scomparse 
e a queste vecchie storie non si crede più». 
Quindi adesso In quale periodo si ammana il 
maiale? «Noi li ammazziamo dal l'ottobre lino 
al 30 marzo e ti assicuro che è una gran fatica­
ta» «Quali sono I salumi che producete?» «In­
nanzitutto i clauscoli eppol le salsicce, le lon­
ze, I prosciutti, il salame lardellato. Il ciauscolo 
di fegato, la coppa e I cotechini Noi facciamo 
lutto come si faceva una volta, non usiamo 
conservanti né altri Intrugli». «Ma quanti maiali 
ammazzate durante l'anno?», «Ma, più 0 meno 
trenta» «E del maiale usate tutto? Fate cioè II 
sapone, il sanguinaccio..» «CI mancherebbe 
solo questo - interviene Maria - e cosi non 
camperemmo più No, anche se è un peccato 
le ossa e II sangue II buttiamo via» 

«M* chi compra in genere I vostri prodotti?» 
•Gente che ci conosce, amici, che abita nelle 
campagne qui Intorno, genie del posto Insom­
ma, E difficile che un forestiero si (ermi per 
comprare un ciauscolo, anche perchè non Io 
conoscono». «Ma qual è il modo migliore per 
mangiare II ciauscolo?» «Sicuramente spalma­
to su una fetta di pane e mandato giù con un 
buon bicchiere di vino rosso», risponde sicuro 
Gianluigi «lo, a volte - è Maria che parla -
quando non ho tempo, ci preparo la pasta, 
basta soffriggere un po' di fette di ciauscolo e 
condirci la pasta, prelenbilmente quella corta 
e a qualcuno piace anche con una spolverata 
di parmigiano grattugiato». 

Poveraccio quel porco 
è morto ammazzato 

LUIGI M. LOMBARDI RATRIANI 

• • In una farsa carnevalesca di Grazioso 
Garrì, poeta contadino di San Costantino di 
Briatico, autore di parodie e di satire paesane, 
Carnevale pnma di affrontare un intervento 
chirurgico si confessa Abbiamo cosi, nel lun­
go testo poetico, la descrizione dell'abbon­
danza orgiastica dei cibi e delle conseguenze 
sulla salute tisica e spinturaie, frequenti allusio­
ni sessuali, ricorrenti espressioni scurrili a si­
gnificativa riprova della funzione liberatrice 
nel carnevale del linguaggio osceno 

«Padre, io mi confesso I peccati/e i peccati 
della vita mia/sono mille pezzi di carne sala­
ta/sono duemila gruppi di salsicce/altn tremila 
son di soppressale,/e dei porci pure le immon­
dizie/prendevo e me le mettevo in gola/ci furo­
no altri seicento capicolli./dieci quintali di car­
ne arrostita/furono seimila porci e quattro tro­
ie/che mi resero l'anima perduta 

Le salsicce, come gli altn insaccati e come 
la carne di maiale in genere, segnano il tempo 
carnevalesco, enfatizzandolo come tempo 
dell abbondamenza alimentare e quindi come 
tempo della festa 

Nei paesi meridionali nei giorni di carnevale 
vengono offerti dolci ai bambini e polpette di 
maiale o salsicce ai più grandi carne di maiale 
si manda in regalo alle famiglie di parenti e 
amici si chiama «mandila» 

La carne di maiale costituisce l'elemento 
base delle pietanze che si sogliono preparare 
nel penodo di carnevale In tale periodo, infat­
ti avviene perlopiù I uccisione dei maiali, che 
molte famiglie allevano durante l'anno o com­
prano per l'occasione 

In numerosi paesi si svolge il funerale di 
Carnevale un fantoccio viene deposto in una 
bara e trasportato per le vie del paese A Casti­
glione Marittimo nella bara si depone un uomo 
che viene portato per le vie del paese allo 
scopo di raccògliere i doni offerii dalla popò 
lazione (vino salsicce, ecc ) 

Con riferimento ai primi decenni dei secolo, 
il demologo calabrese Prato rilevava «L alleva­
mento del maiale si fa per sopperire alla prov­
vista della carne, nonché al consumo carneo 
nel periodo autunno Invernale Nelle campa 

gne è pertanto necessario che ogni famìglia ne ^ 
allevi uno o più, a seconda delle sue forze 
economiche e il numero dei suol componenti, 
acquistandoti, poco dopo la maialatura al mer­
cato suario ( ) Dato il tenore di vita e il regi­
me alimentare degli abitanti di queste contra­
de, il maiale si rende addirittura Indispensabile 
e non è esagerato dire che se ne faccia l'indi­
cazione considerandolo nume indisele, onde, 
mentre il popolo commiserando I altrui irteli-

Eenza dice poveretto non s'ammazza porco! 
in canto popolare ammonisce infelice chi il 

porco non s'ammazza/alle travi sue non ap­
pende salsicce Nelle case dove non pendono 
dalle travi salsicce e altn salami, al avverte la 
desolazione» 

Non sorprende allora che i proverbi enfatiz­
zino il possesso di un maiale, sicuro baluardo 
contro la fame, la desolazione un orto e un 
porco nsuscitano un morto, chi ammazza il 
porco sta contento un anno/chi si sposa sta 
contento un giorno 

Lo scambio di doni alimentari nnvia non 
soltanto alla rete di rapporti economici ma 
anche alla non meno fitta rete di rapporti di 
tipo rituale e sociale, densi di significati simbo­
lici 

Nella società contadina l'uccisione del 
maiale, ad esempio, era 1 occasione perchè 
amici, parenti e vicini di casa olfnssero il loro 
aiuto per la lavorazione e la conservazione del­
la carne «Quelli che avevano dato una mano 
di aiuto erano, inoltre, nell'elenco delle perso­
ne amici e parenti, cui si sarebbe mandata un 
pò di carne a casa Dette torme di solidanetà, 
visto l'obbligo della reciprocità, quando possi­
bile, potrebbero apparire calcolale ed interes­
sate In realta, alla fine, I servizi resi erano più 
o meno uguali al servizi ncevull e la carne di 
maiale che si dava era più o mena la stessa di 
quella che si nceveva» Ma «l'ipoiesi della soli-
danetà utile ed interessata crolla quando si 
pensa che spesse volte chi andava ad aiuta­
re non poteva a sua volta, perchè non posse­
deva il maiale, ricevere aiuto e soprattutto 
quando si pensa che la carne veniva mandata, 
oltre che ad amici e parenti, che avrebbero 
avuto la possibilità di "disobbligarsi" pnma o 
poi, anche ai poueri che tale possibilità non 
avrebbero mal avuta e che quindi, a voler ra­
gionare solamente in termini di interesse non 
avrebbero mai potuto restituire il dono» (Teti), 

Segno della pluralità dei livelli, tutti essen­
ziali, nei quali si dispiega l'esistenza dell'uomo, 
Il suo mestiere di vivere 

16 l'Unità 
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