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assistere allo spettacolo “L’amico del cunore”, con Ugo Piastrella

GENNAIO 2020

Sede Sociale— Ore 17,00: Tombolata della Befana con ricchi premi

*Conviviale per 45 Soci. Prenotazioni entro il 10 Novembre fino
ad esaurimento posti



Cera una volta...

.... Il focolare domestico

Sono trascorsi solo pochi decenni da quando 1’antica civilta agro-pastorale ha ceduto
il posto a quella industriale ma sembrano gia mille anni. L’elemento piu
rappresentativo di quella civilta era il focolare domestico; scomparso da tempo dalle
nostre case, esso sopravvive solo nella memoria di pochi anziani. E pochi sono rimasti
a sentirne la mancanza, non senza rimpianto.

Le nuove generazioni, purtroppo, non hanno conosciuto il calore umano del focolare
davanti al quale si raccoglievano i componenti dell’intera famiglia patriarcale (genitori,
figli, nonni e nipoti); intorno ad esso pulsava la vita della casa e si vivevano sogni ed
emozioni.

Nelle vecchie case rurali 1
focolari erano enormi ¢
caliginosi, con grandi cappe
buie, nelle quali venivano
risucchiate le scintille, che 1
bambini guardavano affascinati
¢ da camini misteriosi da cui
scendevano, a memoria delle
favole, lupi, streghe e folletti.
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bg monachine*

Siedono i bimbi intorno al focolare,
¢ pigliano diletfo

coi visi rabicondi a riguardare

le monaching, mentre vanno a letto.
“Oh monaching scintillanti ¢ belle
che il camin nero inghiolie,

volate forse a riveder le stelle?
Baona notte, faville, buonanotte.
Mandano i tizzi un vago scoppieltio
menire che voi partite:

Jorse ¢ una voce di gentil desio

che vi prega a restare, ma voi salile,
ma voi salite fretiolose a schiere,
pero che ¢ giunta l'ora

¢ ritarda le sielle a rivedere

¢ a s¢ vi chiama una miglior dimora.
“Pove i avete i candidi lettini

a cui volale a froltte?

Forse tra i coppi, accanto agli uccellini?
Baona notle, faville, buonanolie.

oigedono i bimbi intorno al foeo/a re, | *Sono dette, con immagine infantile, monachine, o le
.. . . monachine che vanno a letto, le faville o scintille, prodotte
assorti in fal pensiero. dal crepitio della legna che arde e si spargono leggere

le monachine sgguono a volare nell’aria spegnendosi qua e 1.
su per la cappa del camino nero.
(€. Panzacchi)

Le monachine é un poesia che avevo studiato a memoria, in seconda elementare, circa 65 anni fa.
Ritrovarla e rileggerla, oltre alla nostalgia di quei tempi lontani, mi ha procurato un immenso
piacere, come se avessi ritrovato un vecchio amico. (Rocco Risolia)

Non conoscevo il passatempo di stuzzicare la legna, né la volutta di sentirsi inondare dal riverbero
della fiamma; non comprendevo il linguaggio del cepperello che scoppietta dispettoso, o brontola
fiammeggiando; non avevo ’occhio assuefatto ai bizzarri disegni delle scintille correnti come
lucciole sui tizzoni anneriti, alle fantastiche figure che assume la legna carbonizzandosi, alle mille
gradazioni di chiaroscuro della fiamma azzurra e rossa che lambisce quasi timida, accarezza
graziosamente, per divampare con sfacciata petulanza. Quando mi fui iniziato ai misteri delle
molle e del soffietto, m’innamorai con trasporto della voluttuosa pigrizia del caminetto.
(Giovanni Verga)

1o lascio il mio corpo su quella poltroncina, accanto al fuoco, come vi lascerei un abito,
abbandonando alla fiamma la cura di far circolare piu caldo il mio sangue e di far battere pin
rapido il mio cuore; e incaricando le faville fuggenti, che folleggiano come farfalle innamorate, di
farmi tenere gli occhi aperti, e di far errare capricciosamente del pari i miei pensieri.
(Giovanni Verga)
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Nella tradizione contadina il focolare era il centro della vita domestica.

In quello spazio, che man mano si animava di care presenze, era bello, nelle gelide
invernate, sentire sulla pelle il calore gradevole della flamma che diventava un tutt’uno
con 1l calore umano dei genitori e dei nonni che vivevano in casa.

Si conversava tanto in famiglia: il papa raccontava la sua giornata lavorativa e chiedeva
se nol bambini eravamo stati buoni e ubbidienti;

la mamma abbrustoliva qualche castagna o distribuiva qualche pannocchia da
sgranocchiare; poi faceva il resoconto dettagliato dei vari problemi che aveva dovuto
affrontare durante la giornata e le difficolta incontrate.

Noi bambini parlavamo delle nostre piccole grandi imprese o scoperte. Il nonno,
patriarca della famiglia, narrava in maniera affascinante, racconti del suo passato e cosi
trasmetteva 1 valori della sua generazione e della tradizione. Le nonne ci raccontavano
fiabe in dialetto e i nostri occhi incantati vedevano fate, orchi, lupi ed agnelli che a
briglie sciolte facevano correre la nostra fervida fantasia e di li a poco avrebbero
riempito i nostri sogni.
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.... La famiglia

In passato la famiglia ¢ stata sempre il fulcro della vita dell’intera societa.

Salvo qualche eccezione, tutte erano legalmente costituite e consacrate dal vincolo del
matrimonio. In casa s’imparavano 1 valori necessari per essere accettati dagli altri e per
muoversi ed interagire nella societa con delle regole ben precise.

I ruoli all’interno della famiglia erano sempre ben definiti e differenziati; di
conseguenza, la moglie era quella che si occupava della cura della casa e
dell’educazione dei figli; il marito era il capo indiscusso, colui che provvedeva ai
bisogni economici € che dominava su tutti gli altri membri. I figli maschi, una volta
raggiunta una certa eta, imparavano dal padre il mestiere e tutti quegli atteggiamenti
necessari per diventare un capo famiglia. Ed infine, le figlie femmine aiutavano la
madre nei lavori domestici per diventare casalinghe. Nella stessa casa vivevano
insieme piu generazioni, nonni, figli, nipoti, nuore.

I genitori costituivano un modello di esempio ed erano il nostro punto di riferimento
tale da aver lasciato in noi, a distanza di decenni, un’impronta indelebile di probita.

Da adolescente, consapevole di avere una famiglia, a differenza di alcuni compagni di
gioco, orfani di padre o di madre, mi ritenevo un bambino davvero fortunato.

Mio padre, come tanti altri genitori, mi dava consigli, mi spronava a studiare e mi
incoraggiava a superare le difficolta durante la crescita. Quando mi coinvolgeva nei
lavori stagionali per rendermi partecipe delle pratiche agricole, dei riti e delle
tradizioni, mi sentivo orgoglioso dei miei genitori, felice di amare la natura e sicuro
dell’avvenire.

La mamma era la donna forte della famiglia: mai un cedimento, mai arrendevole nelle
dure prove della vita.

Anche mia madre mi coinvolgeva nei servizi domestici. Mi mandava per negozi per
qualche commissione o nel vicinato a chiedere o portare qualcosa.

I miei nonni non abitavano con noi ma mi recavo spesso a casa loro. Mi accoglievano
con gioia e mi intrattenevano, accanto al focolare, con i racconti di guerra o di
costume; poi, dalla tasca magica dei pantaloni o del grembiule, come un giocoliere,
facevano uscire caramelle, confetti, fichi secchi o monete;, a volte anche piccole
banconote da cinque e dieci lire, in quel lontano periodo degli anni Cinquanta.

Le nostre famiglie erano meravigliose. A quei tempi, in ogni casa, regnavano il timore
di Dio, il senso di appartenenza e la concordia.

Quando ancora non si godeva del beneficio della “pensione” di vecchiaia, gli agi delle
famiglie erano pochi e dipendevano da qualche risorsa o dai profitti ricavati dai frutti
della terra e dai duri sacrifici per coltivarla. Ogni famiglia, tuttavia, anche se povera
possedeva qualche animale da cortile per, il suo sostentamento.

Alcune famiglie benestanti che avevano la possibilita di comprare un maialino,
acquistato in genere nelle fiere, lo allevavano nutrendolo con i propri avanzi, ma anche
con ghiande e castagne, raccattate lungo i viottoli di campagna e sottoprodotti della
molitura cerealicola, come la crusca.
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Il tutto veniva sminuzzato e ridotto in “pastone” che veniva servito al maiale un paio
di volte al giorno e trangugiato rumorosamente. Il porcile, spesso ubicato accanto alla
casa o in luoghi limitrofi, faceva sentire 1l suo caratteristico odore pungente, anche se
quotidianamente veniva ripulito del letame e ricoperto di paglia al fine di asciugare il
ruvido pavimento e impedire rovinosi scivoloni per il suino.

L’alimentazione delle famiglie contadine era principalmente vegetariana, € non per
scelta. La carne veniva consumata esclusivamente durante le ricorrenze e 1 giorni di
festa, e non sempre. Tuttavia il maiale costituiva una dispensa preziosa per tutto 1’anno.

.... La casa contadina

Tutti 1 paesi della Lucania, fino alla prima meta del Novecento, erano prevalentemente
agricoli e gli abitanti erano quasi tutti dediti ai lavori dei campi. Le case erano tutte
simili tra loro, cosi gli oggetti che le arredavano. La casa del contadino era veramente
povera soprattutto nell'arredamento. Le costruzioni, in generale, erano fatte di pietra
viva e calce o di mattoni € non sempre erano intonacate esternamente. Internamente
invece le pareti, ogni tanto venivano imbiancate con calce viva dal momento che
durante l'inverno si abbrunivano per il fumo proveniente dal fuoco e dal forno. Il
pavimento era generalmente fatto di mattoni; il soffitto di canne intrecciate (a
ngannaté) e travi.

La casa solitamente era costituita da un solo ambiente; il letto, formato da due supporti
di ferro (i trastiellé) su cui poggiavano le tavole, era alto piu di un metro ed in molte
abitazioni, sotto di esso, circolavano galline e conigli, allevati in casa.
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Sotto i1l materasso di lana (oppure di stoppa o di capecchio) era sistemato il “sacco”,
riempito di foglie di granturco che, durante i movimenti, rompevano il silenzio della
notte. La mattina il sacco provvisto di aperture, veniva ravvivato per dargli volume.
Intorno alle restanti pareti venivano sistemati i letti dei figli piu grandi, e quando la
famiglia era numerosa ed in casa non c'era posto, nello stesso letto dormivano due o
piu figli. I figli piccoli dormivano nel letto dei genitori. Alla parete sovrastante il letto
matrimoniale erano sospesi ad un chiodo immagini di santi o qualche fotografia di cari
lontani o estinti, incorniciati in modo semplice. Completavano l'arredamento della casa
alcuni sedili di legno a tre piedi (i scanniellé), qualche sedia impagliata, un piccolo
tavolo (a bbuffetté), delle casse di legno per la biancheria e gli alimenti, la culla (a
naché) sospesa alle travi.

Quasi tutte le abitazioni erano sprovviste di acqua potabile e servizi igienici. Pertanto,
I’acqua veniva attinta dalle poche fontane pubbliche, ubicate in alcuni rioni del paese,
dove ci si recava con secchi, pentole, damigiane o altri recipienti, tra 1 quali 1 pesanti
barili in legno che le donne si caricavano sulla testa appoggiandoli sopra un grosso
fazzoletto arrotolato (in dialetto “spara”) che, facendo da intercapedine, ammorbidiva
il contatto e facilitava 1’equilibrio durante il movimento.
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Spesso, per le ripide stradine del
paese, si incontravano donne che
recavano il barile in testa senza
neppure sostenerlo con le mani, tanta
era 1’abilita acquisita nel camminare
col collo e Ia testa che si adattavano
da un lato al pesante carico ¢
dall’altro alle asperita del terreno.

Nelle foto: Sopra: “U varricchie”,
sulla testa delle donne.

A lato: Monumento alla “portatrice
di acqua”, in pietra di Noto, donata
al Comune di Sant’Arcangelo -
Potenza — dal Dr, Antonio Molfese
ideatore del Centro Studi di
tradizioni popolari.

In un angolo della casa contadina, facilmente accessibile e fresco, era collocato il porta-
barili (u varéllaré), sul quale venivano riposti 1 barili che servivano per
I'approvvigionamento di acqua per la casa che, se di grandi dimensioni, venivano
trasportati sul dorso dell’asino o di un mulo, fino a destinazione.
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La forma dei sostegni, riproducendo la sagoma dei barili, era arrotondata in modo tale
che si potesse far ruotare verso il basso il foro e, dopo aver tolto il tappo, travasare
I’acqua in recipienti piu piccoli secondo la necessita (pentole, brocche), o con I
orciuolo, recipiente di terracotta tondeggiante e panciuto con due anse laterali e

terminante con un collo molto stretto (u viemmélé).
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Una struttura di legno pensile

(a ppénnéramé) veniva utilizzata
per appendere pentole e attrezzi
da cucina.

Per le stoviglie sporche le donne
usavano due soli secchi d’acqua:
uno per il lavaggio e 1’altro per il
risciacquo. Per la biancheria
usavano una tinozza o ricorrevano
a qualche lavatoio pubblico e
spesso dovevano attendere per ore
il proprio turno.

Nei giardini dei piu ricchi esisteva
spesso la “peschiera” (una vasca a
forma di quadrato o rettangolo,
alimentata dall’acqua piovana o
mediante derivazioni da modesti
corsi d’acqua) ove la servitu
andava a lavare 1 panni sporchi.



E proprio per contenere al massimo il consumo di acqua il bucato veniva fatto
mensilmente usando accorgimenti ormai del tutto dimenticati; al posto dei detersivi,
allora sconosciuti, si ricorreva alla liscivia (in dialetto “/iscia ”), una soluzione di acqua
mista alla cenere dei caminetti, con alto potere detergente.

La biancheria sporca, dopo un primo lavaggio con acqua tiepida, veniva messa in una
tinozza e ricoperta con un panno sul quale si versava a caldo la “liscia”, lasciandola in
quella posizione per varie ore, in modo che potesse detergere a fondo. La soluzione
veniva quindi rimossa e si provvedeva al risciacquo. Nel primo dopo guerra non si
trovava neppure il sapone e le donne, riscoprendo antichi metodi, riuscivano a fare
anche quello unendo la soda ai grassi vegetali messi a cuocere in grosse caldaie di
rame, fino a farli solidificare. Dopo aver eseguito un taglio circolare ai bordi della
caldaia essa veniva capovolta ed il sapone scivolava tutto intero per terra. A quel punto
con rara precisione lo si sezionava ricavando vari pezzi, abbastanza uguali tra loro.

Le cose fin qui raccontate sembrano impossibili a chi ¢ nato con ’acqua in casa,
disponendo di quella calda e fredda per il lavandino, i servizi igienici, la vasca da bagno
o la doccia, per il lavabo della cucina, la lavatrice e la lavastoviglie. Ed essendo
talmente abituati a queste comodita diventa “tragedia” la mancanza dell’acqua per
qualche ora.

Agli angoli della casa (ndi ngogné), venivano riposti gli attrezzi leggeri di lavoro:
zappe ed altri attrezzi forniti di lunghi manici (i s#i/é). L'unica fonte di luce era, quasi
sempre, la porta che si componeva di tre parti: una parte, generalmente fissa, chiudeva
meta dell'uscio, e nella parte inferiore di essa vi era un foro circolare che serviva per
fare entrare 1 gatti. L'altra meta era divisa in due parti: una superiore e una inferiore;
quella inferiore veniva chiusa con un paletto di legno posto ad incastro (u salasciné),
mentre quella superiore veniva chiusa da una serratura (a mascaturé), azionata da
chiave piuttosto grande.
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Il focolare era fornito di una molla di ferro per la brace, di un soffione (u iatafiioché),
di una serie di palette e di un arnese in ferro battuto formato da grossi anelli e da ganci
tutti uniti tra loro per appendervi la caldaia sul fuoco in sostituzione del treppiede (a
camastreé).

D'inverno, quando il vento spirava in senso contrario, usciva dal camino fumo
accecante che riempiva la casa, per cui era necessario tenere aperta la porta. Il camino
era indispensabile in ogni casa; il fuoco vivo dava luce, calore e vita.

Il fuoco del camino, infatti, era I’unica fonte di riscaldamento di una volta. Per scaldare
il letto si metteva lo scaldino, costituito da un mattoncino di terracotta.

Al fuoco, nel periodo invernale, veniva messa costantemente una pentola di creta (a
pégnaté) dove cuocevano fagioli, lenticchie, ceci, legumi in genere, essendo questi il
cibo costante e prevalente del contadino.

) -

i o [ = . & \..’w&o ) )

Nei pressi del fuoco era sospeso alle travi un lungo pezzo di legno, una verga, dove
d'inverno venivano appese la salsiccia, la soppressata, il lardo, la vescica del maiale
riempita di sugna e salame.

“»

il
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... Il rito della macellazione del maiale

La macellazione del maiale, ¢ un rito antico, legato a un mondo ormai quasi in
via d’estinzione. Era una di quelle consuetudini contadine, strettamente legate
alla terra e ai suoi frutti, che seguivano il ritmo naturale del tempo e delle stagioni.
Era una prassi che assumeva un valore simbolico e rappresentava un momento di
sentita aggregazione sociale. Era un giorno di festa lungamente atteso nel quale,
finalmente, si raccoglievano 1 sospirati frutti di mesi € mesi passati a nutrire
amorevolmente i1l maiale, nella certezza che anche da quelle giornaliere
attenzioni, dipendesse la bonta e I’abbondanza delle sue carni. Era un evento che
1 bambini attendevano con trepidazione e paura, consapevoli che assistere
all’uccisione del maiale fosse una sorta di iniziazione. Era il sacrificio di un
“personaggio” simpatico e grufolante divenuto, nei mesi, membro della famiglia:
il momentaneo dispiacere per la perdita era pero presto ricompensato dal valore
vitale delle sue carni.

Il maiale era un vero simbolo di abbondanza e fertilita tanto che la sua morte,
accidentale o per malattia, era vista quale presagio di sventure e carestie.

Prima della macellazione il maialino
veniva acquistato e fatto ingrassare per
lunghi mesi, fino a raggiungere il peso
di oltre un quintale.
La tradizione voleva che Ia
macellazione trovasse il momento
migliore dalla fine di novembre, dal
giorno di Sant’Andrea, fino a circa
ol AN, , a meta gennaio, al giorno di
Sant’ Antomo Abate. La scelta di questo periodo dell’anno era dovuta a una
semplice ragione: le rigide temperature raffreddavano e asciugavano piu
velocemente la carne e di conseguenza favorivano una piu veloce lavorazione.
Nel giorno prefissato, fin dalle prime luci dell’alba, fervevano i preparativi per il
compimento del “rito”’: le donne pulivano il luogo del “sacrificio”, di solito 1’aia o uno
spiazzo adiacente al porcile o I’interno di un ricovero degli attrezzi.
La mattanza avveniva in maniera piuttosto cruenta, tenendo 1’animale disteso su una
panca, le cui grida, strazianti, di udivano a distanza. Ogni persona aveva un ruolo ben
preciso: Colui che di 1i a poco avrebbe “scannato” il povero animale; figura itinerante
che viaggiava di casa in casa per offrire la sua esperienza, portando con sé tutti gli
“arnesi” necessari per 1’operazione, soprattutto coltelli di vario genere; chi girava il
sangue che sgorgava come una fontanella dalla carotide dell’animale, affinché non si
coagulasse, raccolto in un recipiente di terracotta che, arricchito con uva passa,
mandorle e spezie, avrebbe dato vita al sanguinaccio per essere gustato con grande
piacere.
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Il “porco” veniva poi innalzato e ancorato alla trave con funi e carrucola per dare
seguito alla raschiatura delle setole, ammorbidite con acqua bollente e successivamente
alla divisione in due parti dell’animale ed alla sua dissezione per estrarne pezzi di carne
per fare prosciutti, capicolli, soppressate, pancette e salsicce.

Le fasi di lavorazione e
confezione consistevano nella
selezione delle carni “scelte” per
farne salsicce e soppressate, da
stagionare, 1 ritagli per la
“pezzente” ed il fegato con foglie
di alloro nell’omento (la retina
bianca), da consumare nelle
prime settimane. Si preparavano
poi, con cura, capicolli, pancette
e guanciali, conditi con sale,
spezie e aromi.

Il lardo, di cui quello piu spesso
(dai cinque ai dieci centimetri)
veniva salato per essere appeso e staglonato e quello piu sottile, privato della cotica,
per farne braciole, bollito per raccoglierne lo strutto che sarebbe servito come
condimento. Poi si stringevano 1 ciccioli rimasti, anch’essi conservati per un utilizzo
successivo come ingrediente per focacce saporite.

Infine si sistemava cio che rimaneva dell’animale: dalla testa si estraevano i prelibati
“guanciali” mentre le orecchie, unitamente alla coda venivano conservati in salamoia.
Tutti gli ossi, una volta spolpati e fatti a pezzi venivano messi sotto sale, per farne
“bolliti” e minestre di verdure durante 1’inverno.

L’aspetto piu significativo di questo rito era senz’altro la condivisione ed il banchetto.
Il giorno dell’uccisione infatti venivano invitati parenti € amici a casa per ritrovarsi
insieme, mangiare e bere le sue carni. Il pranzo si svolgeva tipicamente a base di carne
fresca condita e rosolata in padella, “frittule”, “vrasciole”, “costolette alla brace” e
“maccarruni fatti in casa” conditi con il sugo dei ritagli di carne suina. Il tutto
accompagnato da un buon bicchiere di vino davanti al focolare.

salumi (salsicce e soppressate) il lardo,
pancette arrotolate, capicolli e guanciali
venivano stagionati in modo eccellente dal
fumo proveniente dalla focolare.
Sulla stessa verga sospesa, d'estate, si
appendevano  poi  peperoni, peperoncini
(diavulicchi), pomodorini ed altri prodotti
ortofrutticoli da conservare per l'inverno e
infilati insieme in filze (i serté).
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Ogni casa era fornita di forno, ubicato internamente o appena fuori la porta, il quale
veniva usato in media una volta alla settimana per provvedere a fare il pane per il
normale consumo.

In ogni casa, poi, c'erano gli attrezzi per fare il pane: il recipiente di legno che serviva
per ammassare ¢ far lievitare la farina (a fazzaturé), la spianatoia (u tauliellé), le pale
di legno, per porre nel forno il pane da cuocere, il tirabrace (u rastiellé), il frusciandolo
per pulire il piano focolare del forno (u munnélé).

La donna di casa la sera prima della preparazione del pane poneva il lievito naturale,
che conservava di volta in volta in una piccola ciotola, in un recipiente piu grande
aggiungendovi farina e acqua per raggiungere la quantita sufficiente alla panificazione
(auzav' u créscéndé). La mattina presto del giorno seguente la massaia impastava la
farina, dopo avervi unito il “créscénd€”, e quando la pasta era ben lievitata preparava
le pagnotte (i Scanaté). Prima di infornare le “Scanaté” si cuocevano le pizze (i
strazzaté), le focaccie (1 fécazzé), 1 “pécciulatiellé”, ciambelle di pane molto morbido.

Se la casa del contadino era fornita di finestra, sul davanzale veniva posta una pianta
detta “récchezzé” quale auspicio per fugare la temuta e vissuta poverta. Ai due spigoli
inferiori della finestra, alla distanza di circa 20/50 centimetri da ogni spigolo, vi erano
due fori da cui fuoriuscivano due pali ben conficcati nel muro.

Al di sopra venivano poste delle canne legate tra
loro con fili di salice e spago. Su questo piano
(a léttere), generalmente esposto a
mezzogiorno, venivano  appoggiati  dei cesti
molto originali fatti di rami di ginestra
intrecciati (i céstariellé) che contennevano
1 prodotti della terra, ortaggi e frutta, le conserve
e salse di pomodoro da essiccare.
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Nelle case non vi erano servizi igienici. Le persone andavano a fare i propri bisogni
nella campagna circostante la casa di ognuno. Si era stabilita spontaneamente una
specie di consuetudine, secondo la quale, ad un determinato posto andavano le donne
ed a una certa distanza, in modo da non vedere le donne e non essere da queste veduti,
si sistemavano gli uomini.

... Il modo di vivere nella comunita

Il contadino di una volta aveva un rapporto speciale con la natura ispirato al rispetto
del suo habitat; pertanto, non sporcava il rigagnolo che scendeva nel fondo del vicino
il quale attingeva 1’acqua anche per bere. Il cittadino di oggi si preoccupa di non
inquinare il suo spazio, ma non ha nessuna remora nel devastare o contaminare lo
spazio altrui.

Quel mondo, che ¢ la civilta rurale, praticava la distruzione di alcuni rifiuti bruciandoli
nel camino e di altri smaltendoli con il riciclaggio, come i residui organici e il letame,
trasformati in concimi e fertilizzanti, compatibili con la salute.

La civilta rurale, tra i tanti valori, aveva quello della solidarieta. Un evento di morte
non solo arrecava agitazione in grembo alla famiglia in lutto, ma rompeva anche
I’armonia esistenziale all’interno della comunita. La partecipazione al cordoglio era
quasi totale, perché il funerale, come il matrimonio, era un momento cardine nei
rapporti umani. [1 momento rituale costituiva una prova della saldezza dei legami con
1 parenti, con 1 compari, con i vicini, con la comunita tutta. Il lutto della collettivita
allora durava una settimana.

La civilta odierna consente un tenore di vita migliore, un livello culturale superiore, un
habitat piu decoroso. Queste conquiste, pero, hanno comportato una diminuzione della
solidarieta, un individualismo esasperato, una disgregazione della comunita. La societa
odierna non deve di certo rinunziare al progresso tecnologico che assicura una migliore
qualita della vita, ma nello stesso tempo non deve rinnegare quanto di buono aveva
conquistato la societa rurale.

L’uomo odierno agogna la pace e la calma, ricerca il silenzio e la tranquillita; ma ¢
frastornato dai rumori delle automobili, e pure in casa ¢ infastidito dal ronzio della
lavatrice e dell’aspirapolvere; ma soprattutto dal frastuono della televisione a alto
volume, che prepotentemente impedisce qualsiasi dialogo tra i componenti della
famiglia.

A quei tempi esisteva ancora I’analfabetismo. A sopperire la carenza di cultura c’era
I’esperienza, che era ritenuta maestra di vita; essa forniva delle regole che erano appena
utili ad affrontare 1 piccoli problemi quotidiani e a risolvere le questioni lievi nei
rapporti sociali.

Queste norme furono codificate in migliaia di proverbi e detti e credenze popolari, che
quali offrivano consigli pratici sul modo di vivere, facendo ricorso anche alle cure
empiriche con I’utilizzo di erbe che non avrebbero avuto effetto se non accompagnate
da formule magiche e da preghiere rituali.
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La famiglia di “oggi”

Con il fenomeno dell’urbanizzazione ha avuto inizio I’abbandono del microcosmo
sociale, per secoli costituito dalla famiglia, strappandola alla sacralita del loro focolare.
Attualmente, se c¢i guardiamo attorno, ci accorgiamo che quell’habitat domestico che
abbiamo conosciuto non corrisponde piu alla realta.

Nello stesso tempo si € passati dalla famiglia patriarcale, che era pluricellulare, a quella
odierna, che ¢ monocellulare. A sua volta la famiglia monocellulare ha subito una
contrazione dei suoi componenti, passando da una famiglia composta da due genitori
e quattro figli ad una famiglia mediamente formata dai genitori ¢ da uno o due figli.
Ma la trasformazione non riguarda solo la costituzione dei membri della famiglia. Ad
essere cambiati, nel bene e nel male, sono soprattutto i rapporti reciproci tra i vari
componenti.

E’ venuto meno il dialogo, la conversazione, nonché la dimensione storica del tempo,
offerta, nel passato, dalla presenza dei nonni, oggi abbandonati nelle case di riposo.
Ciascuno segue la propria strada secondo le proprie inclinazioni. La donna ha acquisito
la consapevolezza del suo ruolo nella societa ed oltre ai lavori domestici svolge un
lavoro fuori casa. L’educazione dei figli non ¢ piu prerogativa della mamma, ma viene
affidata anche alle scuole ed altre istituzioni. Inoltre, la crescita dei figli ¢ fortemente
influenzata dal rapporto coi pari e in generale dai modelli proposti dalla societa.
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I bambini, giorno dopo giorno, ora dopo ora, “soli”” davanti alla tv, al videogame e al
computer, assistono a trasmissioni non adatte all’eta, che offendono il pudore,
sovvertendo e svalutando 1 principi morali e religiosi inculcati in famiglia.

Di fatto ci si trova di fronte ad una fase di grande transizione e la famiglia, quel pilastro
fondamentale di ogni societa, ¢ sempre piu messa in discussione, con 1 conflitti di
coppia, separazioni e divorzi, matrimoni tra omosessuali, aborti, procreazione assistita,
unioni di fatto.

Spento il focolare, spenta una civilta

Un tempo il focolare costituiva il fulcro della domesticita, il nucleo essenziale: il fuoco
era la casa, il simbolo della famiglia e luogo di raduno dei suoi membri. Il focolare
rappresentava il punto di contatto anche con il trascendente, confermato da una serie
di credenze popolari che sottolineano le valenze magico-sacrali e la funzione del
camino come sentiero dei defunti.

La scomparsa del focolare e dei riti nati intorno a esso impietosamente ci documenta
che si ¢ spento un mondo il quale aveva organizzato e costruito un rapporto con il
prossimo caratterizzato dalla solidarieta e dalla condivisione.

Il recupero del passato

Nessuno piu, credo, culla nel cuore ed accarezza I’illusione del ritorno di quei tempi.
Pertanto, senza lacrimose nostalgie dobbiamo accettare il nostro tempo ma sarebbe
bello se certi valori di quello passato, che non puo piu tornare, noi li conservassimo,
altrimenti vivremmo in un’epoca di straordinario sviluppo tecnologico (il televisore, 1
computer, il cellulare) ma non di autentico progresso umano e forse di vera e propria
involuzione.

Teniamo presente che, pur vivendo in tempi difficili e strani, come 1 nostri, in cui
predomina I’assenza di dialogo, la dispersione di valori e la disgregazione della
famiglia non ¢ impossibile recuperare e far rivivere un patrimonio di umanita, di cultura
e di valori perenni che abbiamo il dovere di non disperdere.

Bibliografia:

Dizionario dialettale di Gallicchio “Memorie”, di Maria Grazia Balzano. Un lavoro che da
lustro non soltanto alla curatrice ma ad un paese intero di appena 907 anime, situato nella Val
d’Agri, a 73 km da Potenza. In esso c¢’¢ tutto un passato da riscoprire, con rubriche dedicate
alla storia, alle memorie, alle credenze popolari, ai proverbi e modi di dire, ai lavori stagionali
come la mietitura, la trebbiatura e pratiche agricole che coinvolgevano tutta la famiglia.
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L’ OLIO D’OLIVA: ELISIR DI LUNGA VITA

E’ un condimento, un combustibile, un detergente e un lubrificante. Ingrediente di base per la
produzione di cosmetici viene usato anche nei processi di lucidatura dei diamanti. Conserva per
anni pesce e formaggio. Bollente fu uno dei piu ingegnosi strumenti di guerra.

L’olio d’oliva ¢ il piu
versatile succo mai estratto
da un frutto. Il prezioso
liquido ¢ di particolar
pregio quando il raccolto
viene effettuato in assenza
di pioggia. Le olive
bagnate infatti, fermentano
piu rapidamente nei sacchi,
compromettendo acidita e
sapore dell’olio. Il
migliore ¢ 1’extra vergine,
che per meritarsi questa
denominazione deve
essere estratto con mezzi meccanici, non dev’essere riscaldato e il suo grado di acidita
non deve superare 1’1 per cento. Studi scientifici dimostrano che ha proprieta curative;
le donne che consumano olio d’oliva piu di una volta al giorno hanno il 45% di
probabilita in meno di ammalarsi di cancro al seno. L’olio puo avere un’azione
terapeutica sull’ulcera peptica e prevenire la formazione di calcoli biliari. Ricco di
antiossidanti oltre che prevenire I’inspessimento delle arterie, risulta eccezionale
contro 1 radicali liberi, principali responsabili del processo di invecchiamento di organi
e tessuti. Al mattino un cucchiaino a digiuno, da copertura alle pareti dello stomaco e
funge come equilibratore per 1’intestino.

L'olio di oliva rappresenta per tradizione alimentare e legame al territorio uno
dei prodotti fondamentali dell'agricoltura mediterranea, di indiscusso valore
nutrizionale per la composizione chimica e le caratteristiche organolettiche esaltate dal
suo impiego quale condimento. L'olio di oliva ¢ utilizzato soprattutto in cucina,
principalmente nelle varieta extravergine e vergine, per condire insalate, insaporire vari
alimenti, conservare verdure in barattolo.

Perché preferire I’olio d’oliva, ed in particolare I’extra vergine? C’¢ un vero
decalogo che illustra le numerose azioni benefiche attribuite all’olio d’oliva da illustri
clinici e dietologi delle diverse branche della medicina. Il tutto ¢ frutto di accurate
ricerche cliniche svolte con rigore scientifico e racchiuse in voluminosi atti.

La serie fu aperta, oltre mezzo secolo fa, dal celebre prof. Keis, I’americano trasferitosi
nel Cilento, al quale spetta il merito di aver rilanciato la Dieta Mediterranea, ricca di
alimenti naturali. Ancel Keis parti dalla constatazione che i popoli del Mediterraneo,
da sempre grandi consumatori d’olio d’oliva, sono meno soggetti di altri a malattie
cardiovascolari, a patologie tumorali e a calcolosi delle vie biliari.
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La sperimentazione fu tanto stringente e convincente, da indurre le autorita statunitensi
a suggerire agli americani di diminuire il consumo di grassi animali a favore dell’olio
d’oliva, allo scopo di far calare, come effettivamente avvenne, 1’indice di mortalita per
malattie cardio-circolatorie. E’ quindi scientificamente provato ed acquisito alla
coscienza dei piu che I’olio extra vergine d’oliva protegge, disinflamma e stimola le
mucose dello stomaco e intestino, del fegato, della cistifellea e del pancreas.

Esso, inoltre, svolge un’azione positiva contro diabete, arteriosclerosi, malattie
cardiovascolari e delle vie biliari. Riduce I’eccesso di colesterolo, favorisce
I’assorbimento della vitamina E; regolai movimenti dell’intestino, favorendo il
percorso del cibo.

Il nostro “amico del cuore” ¢ uno dei prodotti piu ricchi di antiossidanti naturali.
A cosa servono? Tra le innumerevoli reazioni chimiche che si svolgono nel nostro
organismo, quelle di ossidazione danno come risultato i cosiddetti “radicali liberi”. Si
tratta di sostanze che possono rivelarsi dannose e causare malattie come quelle
cardiovascolari o tumorali. Facendo largo uso di olio d’oliva extravergine, ricco di
vitamine A, D ed E, flavonoidi, fenoli e pigmenti pirrolici — tutte sostanze che
contrastano ’azione nociva dei radicali liberi — vengono rallentati i processi di
invecchiamento delle nostre cellule. Lo stesso si pud dire per mantenere a bada il
colesterolo, croce e delizia dell’'uomo moderno. L’extra vergine d’oliva non genera per
niente colesterolo “cattivo” LDL, favorendo, al contrario, la formazione di
colesterolo “buono” (HDL). Quest’ultimo garantisce 1’integrita delle nostre arterie, le
ripulisce da eventuali placche arteriosclerotiche e dallo stesso LDL, impedendo che
queste sostanze aderiscano alle pareti delle arterie occludendole.

Alle donne in gravidanza viene suggerito di aggiungere, alla propria dieta, due cucchiai
di olio extra vergine d’oliva. Si tratta di un aumento “controllato”.

Gli acidi grassi che 1’olio contiene contribuiscono alla formazione delle cellule del
sistema nervoso del nascituro. Poi, nell’alimentazione della prima infanzia, 1’extra
vergine diventa importantissimo nei processi di formazione delle ossa e di sviluppo del
cervello. Ecco perché si raccomanda di condire le pappe di svezzamento fin dal quarto-
quinto mese di vita.

Altra leggenda da sfatare ¢ che la frittura sarebbe piu leggera se fatta con 1’olio di semi
rispetto all’olio d’oliva. E’ proprio il contrario, dicono gli esperti. L’olio d’oliva ¢ uno
dei grassi piu indicati per friggere perché sopporta temperature elevate, raggiungendo
il “punto di fumo” ad una temperatura piu alta rispetto agli altri grassi.

Il punto di fumo ¢ quello in cui un grasso brucia creando composti di sapore cattivo e
talvolta dannosi per il fegato, fin quasi alla tossicita. L’olio extra vergine di oliva
raggiunge il punto di fumo oltre 1 250°, mentre la frittura si svolge a temperature basse.
Infine 1’olio d’oliva fa bene a pelle e capelli. Questi sono 1 tessuti del nostro organismo
che cambiano piu spesso e velocemente. La loro salute dipende in grandissima parte
dal corretto apporto di sostanze nutrienti. Ed ¢ proprio il nostro olio a fornire acidi
grassi che ’organismo non ¢ in grado di produrre e a favorire I’assorbimento delle
vitamine utili alla pelle.
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Le virtu curative dell'olio extravergine di oliva (olio evo)

L’olio EVO ¢ l’acronimo coniato da
Massimo Epifani (dottore agronomo,
collabora come docente e consulente con
Istituzioni, Universita, Enti e
Associazioni legate al mondo dell’olio e
dell’alimentazione, tra cui la Scuola
Nazionale Citta dell’Olio) generalmente
utilizzato per indicare 1’Olio Extra
Vergine di Oliva. EVO nasce da frutti
sani ed esclusivamente attraverso
metodi meccanici in rispetto della
tradizione. L’olio d’oliva, invece, ¢
ottenuto dal taglio di oli raffinati
(trattato con sostanze chimiche) con olio
d’oliva vergine.

_e

L’olio EVO ¢ un prodotto originario della tradizione agroalimentare del Mediterraneo
ed ¢ I’alimento principale della Dieta Mediterranea. Noto per le sue indiscusse virtu e
le proprieta salutistiche dimostrate da diverse ricerche scientifiche, € comunque un
alimento complesso, sia a livello organolettico quanto chimico. E’ un alimento
energetico come lo sono anche il burro, la margarina, il lardo e I’olio di semi; 1’ olio
EVO ¢ tuttavia da preferire, a parita di calorie ¢ il miglior antiossidante. L’olio
EVO nasce dalla semplice trasformazione diolive inolio. Le caratteristiche
intrinseche del frutto, le corrette procedure di raccolta, le tempistiche e la frangitura
in frantoio molitura sono fattori determinanti per la qualita finale del prodotto.

L’olio EVO ¢ I’olio ottenuto dalla prima spremitura di olive raccolte al momento della
loro giusta maturazione, senza che siano venute in contatto con il terreno, quindi
raccolte a mano (brucatura) o con appositi scuotitori (pettinatura) e che non hanno
subito altro trattamento oltre al lavaggio e alla separazione dalle foglie (pulitura). Le
tempistiche della raccolta variano in base alla varieta dell’olivo e ai fattori
meteorologici ed e stabilita in un lasso di tempo che va da fine ottobre alla meta di
dicembre. Anticipando la raccolta si evita di perdere il raccolto a causa di condizioni
meteorologiche sfavorevoli; si ottiene inoltre un olio d’oliva migliore, piu ricco di acidi
polinsaturi e sostanze antiossidanti. Il ritardo della raccolta potrebbe aumentare
I’acidita, ma in alcuni casi ¢ giustificato con il fatto di ottenere una resa
di olio migliore. Le olive piu mature danno un olio piu delicato e meno piccante, ma
non migliore dal punto di vista organolettico.

Per gli addetti ai lavori, cio¢ gastroenterologi, luminari dell’alimentazione, cardiologi,
angiologi, 1’olio extravergine d’oliva ¢ I’unico olio presente nella dieta mediterranea,
che ne richiama pienamente la cultura.

pag.19



Condimento noto ed apprezzato in tutto il mondo, 1’olio d’oliva extra vergine presenta
innumerevoli virtu, in quanto deriva dalla semplice spremitura a freddo delle olive,
senza apporto di nessun genere di additivo, per cui i1 suoi componenti nutrizionali si
conservano per mesi. L’apporto nutrizionale dell’alimento e le sue tante proprieta
curative, sono ampiamente dimostrate da innumerevoli ricerche e studi scientifici:
ricchissimo di antiossidanti, vitamina E, acido oleico, polifenoli, e di sostanze con
proprieta antinfiammatorie, apporta acidi grassi essenziali che I’organismo non € in
grado di sintetizzare da solo, pertanto ¢ un supporto ideale per le vitamine liposolubili
A, D, E, K. Queste proprieta decisamente uniche, rendono 1’olio d’oliva extravergine
un prezioso alleato della salute.

I suoi effetti benefici si esplicano in tutti gli apparati del nostro organismo
- Svolge un’azione benefica nello sviluppo del sistema nervoso, in quanto la sua
composizione lipidica ¢ simile a quella del latte materno, rendendolo un alimento
essenziale nella dieta del bambino. In eta adulta invece, ci preserva dalle malattie legate
al rallentamento ed al deterioramento delle funzioni celebrali, come Parkinson e
Alzheimer. Cio ¢ dovuto soprattutto all’azione antiossidante dell’acido oleico, dei
polifenoli e del tocoferolo, cio¢ la vitamina E. Tali malattie vengono determinate da un
eccesso di radicali liberi che, legandosi con componenti essenziali della cellula
nervosa, ne alterano la struttura favorendo la degenerazione.

Un recente studio condotto dall’universita di Chicago, ha scoperto come 1’oleocantale,
sostanza responsabile del sapore pungente dell’olio, quello che comunemente si
percepisce al naso e nel palato, acidita ed aromi di carciofo fresco, interferisce
drasticamente con 1’azione di proteine neurotossiche coinvolte nel morbo di
Alzheimer.

- E’ il piu digeribile ed il piu sano tra 1 grassi, in quanto ha effetto benefico su tutto il
sistema gastrointestinale, proteggendone le mucose. L’acido oleico riduce Ila
produzione di acido cloridrico e quindi previene gastriti ed ulcere. Accelera il transito
nel tratto intestinale favorendone la regolarita. Favorisce I’attivazione del flusso biliare
e lo svuotamento della cistifellea, ostacolando 1’insorgenza di calcolosi biliare.

- Rappresenta un elemento cardine della dieta del paziente affetto da diabete mellito,
poiché riduce 1 livelli di zuccheri nel sangue e la resistenza all’insulina tipica di questa
condizione.

Ha effetto benefico sul nostro apparato osteoarticolare: I’olio d’oliva extra vergine
facilita I’assorbimento della vitamina D e combatte 1’osteoporosi; inoltre, grazie alla
potente azione antinflammatoria ed antiossidante svolta dall’oleocantale, ¢ un efficace
alleato terapeutico nell’artrosi.

- Protegge da numerose patologie inflammatorie cutanee quali psoriasi, acne, dermatite
atopica ed alcune tipologie di eczema. La ricerca scientifica ha ampiamente dimostrato
come lo squalene presente, possieda proprieta antiossidanti nei confronti delle
radiazioni solari, in quanto riduce la produzione di radicali liberi a livello della pelle
foto-esposta.
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- E’ particolarmente adatto nella gravidanza grazie al suo rapporto ottimale tra acidi
grassi polinsaturi, saturi e monoinsaturi (acido linoleico, linolenico, oleico) ed ha la
capacita di assicurare, come gia annunciato, un buon rapporto di vitamine liposolubili
quali A, D, E e K, di stimolare la mineralizzazione delle ossa e di prevenire rischi
emorragici del nascituro. Proteggendo la mucosa gastrica, evita le esofagiti da reflusso,
particolarmente frequenti nell’ultimo trimestre. Inoltre, contribuisce a prevenire
alterazioni metaboliche abbastanza frequenti come il diabete gestazionale e la stipsi.

L’OLIO d’oliva tra sacro e profano

Le Mani di Dio

Pianta di wulivo secolare che
simboleggia le “Mani di Dio” protese
verso la Terra per proteggere la
natura e le Sue creature

All’inizio dell’eta del Bronzo,
la valle del Giordano fu il luogo
di addomesticamento dell’ulivo
selvatico e dove D’olio venne
prodotto per la prima volta.
Nelle culture occidentali la parola
olio pud sicuramente essere
ricondotta alla parola latina
oleum ¢ alla greca elaion, sin
ancora all’antica semitica ulu. Lo
stesso nome di Gesu, christos,
vuol dire semplicemente unto.

L’olio, nell’antichita, era principalmente usato come combustibile per le lampade
notturne (I’etimologia della parola luce e lampada, in quasi tutte le lingue, viene dal
greco elaion: olivo, ladi: olio), ma non bisogna spingersi cosi lontano nel tempo per
scoprire che, fino a una ventina di anni fa, il faro del porto di Genova era alimentato
da olio d’oliva. L’olio costituiva I’ingrediente essenziale per la composizione dei
primi rimedi medicinali per molti malanni, dei profumi e dei cosmetici, infine era
utilizzato per agevolare la filatura della lana e la tessitura delle stoffe.

Questo rapporto, che 1’olio intesse con il sacro, possiamo riscontrarlo anche all’interno
delle tre religioni monoteistiche del Mediterraneo: Ebraismo, Cristianesimo e
Islam. E’ nella letteratura sacra ebraica che si osserva come I’olio acquisisca sempre
piu importanza nei riti religiosi, ma anche nel suo utilizzo in cucina. Sappiamo che
attraverso 1’unzione persone ¢ oggetti venivano consacrati al Signore, Non deve quindi
meravigliare che I’olio abbia assunto quasi subito una forte valenza sacra, insieme
all’albero che lo produceva.
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Con D’olio d’oliva le prime comunita cristiane iniziarono a celebrare i riti piu
importanti; in particolare, I’atto liturgico dell’unzione che assunse, tra gli altri, i
significati dell’elezione sacra, del passaggio e della purificazione.

E’ ben nota I’utilita primaria del prodotto principale che dal frutto dell’oliva si ricava,
I’olio, soprattutto nel lontano passato, ¢ da allora ininterrottamente fino ad oggi.
Insostituibile nelle applicazioni piu disparate, da sempre ¢ stato componente e base
fondamentale dell’alimentazione, nella creazione dei profumi, di unguenti protettivi,
materia prima della massima importanza per 1’illuminazione notturna. Gli atleti, in
particolare coloro che si dedicavano alla lotta, usavano cospargere 1 muscoli di
purissimo olio, sia per il riscaldamento degli stessi, sia per contrastare la presa degli
avversari.

Merce preziosissima, veniva conservata e trasportata in grandi anfore, presente sulle
mense almeno sin dall’alto arcaismo, spesso servita insieme al vino nei banchetti
dell’aristocrazia terriera e guerriera in recipienti finemente decorati; non di rado anche
con rappresentazioni delle attivita agricole o specificamente dedicate al tema della
raccolta e della lavorazione.

Nella storia del cristianesimo e nella cultura cristiana, cosi intimamente legate ai temi
dell’alimentazione e della sacra condivisione, in cui si esaltano e si esprimono 1 valori
del ringraziamento e dell’Eucarestia, I’olio d’oliva, insieme al vino ed al pane,
rappresentera il frutto del lavoro dell’uomo, della rigorosa disciplina, della sobrieta,
della frugalita, spesso diventando un rimando diretto all’essenza divina.

La funzione salvifica e protettrice dell’olio si conservera fino ai nostri tempi, con
alterne vicende e non sempre per il tramite della liturgia cristiana, anche in altri rituali
propiziatori di ambito popolare, soprattutto nel medioevo, quando emergera
spiccatamente la dimensione apotropaica, specie in occasione delle frequenti
pestilenze e di terribili epidemie; anche Dante Alighieri, fra gli altri, fara riferimento
al “malocchio” nella Divina Commedia e alla pratica diffusa di veri e propri esorcismi,
eseguiti con 1’uso dell’olio d’oliva, atti ad inibire ogni forma di negativita.

La liturgia cattolica utilizza il Crisma, una miscela di olio puro d’oliva e balsamo,
consacrato dal Vescovo nella Messa del Giovedi Santo, per la celebrazione di alcuni
sacramenti come la Cresima, I’Ordinamento sacerdotale, I’Estrema Unzione, per
ungere il petto ed il collo dei battezzandi, per la consacrazione delle chiese e degli
arredi sacri e, anticamente, per quella di re e imperatori.

Le caratteristiche organolettiche dell’Olio d’Oliva

La straordinarie caratteristiche organolettiche e la peculiare composizione chimica
dell'olio extravergine di oliva ne fanno un grasso alimentare davvero unico.
Nell'opinione di colore che conoscono i1 benefici della Dieta Mediterranea esso ¢ il
migliore grasso alimentare in assoluto. E' ovvio che ogni volta che ci si pone davanti a
frasi dal carattere estremo come questa, bisogna sempre ricordare che nessun alimento
al mondo pud essere considerato perfetto ¢ che, al massimo, pud rappresentare
un'ottima fonte di un particolare nutriente.
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Nel caso dell'olio extravergine d'oliva la caratteristica ricchezza di acidi grassi
monoinsaturi presenti sotto forma di acido oleico (peculiarita che non si riscontra, con
questa intensita, in nessun altra fonte alimentare) ne fa la fonte di approvvigionamento
di grassi piu salubre a disposizione dell'essere umano.

Le proprieta dell’olio di oliva, meglio se extravergine, si degradano facilmente se non
viene conservato al riparo esposto da luce e calore, meglio se all'interno di contenitori
non trasparenti, di colore scuro. La soluzione alla questione dell'ossidazione di questo
alimento consiste, banalmente, nell'indicazione che un buon olio extravergine
d'oliva deve essere consumato fresco ('vino vecchio e olio nuovo', recita un adagio
popolare).

Categorie di Olio d’Oliva

Con il termine di olio di oliva, si definiscono in maniera generica tutti gli oli ottenuti
dalla lavorazione delle olive. In realta la categoria comprende una gamma di prodotti
qualitativamente diversi e caratterizzati da parametri organolettici abbastanza
distinguibili.

Il Regolamento CEE 2568/91, in materia di valutazione delle caratteristiche degli oli
d'oliva e degli oli di sansa di oliva nonché¢ dei metodi usati per ottenerli, 1'olio d'oliva
¢ classificato in diverse categorie in base alle caratteristiche chimico-fisiche ed
organolettiche (panel test) che esso presenta. Con il successivo Regolamento CEE
356/92 si sono invece fissate le denominazioni ammesse e le definizioni degli o/i
d'oliva e degli oli di sansa d'oliva, in vigore sino al 31 ottobre 2003.

Secondo le leggi vigenti gli oli di oliva presenti sul mercato, in relazione alle
tecnologie di produzione e a determinate caratteristiche chimiche, prima fra tutte
I'acidita libera (espressa in grammi di acido oleico per 100 grammi di olio), sono
distinti nelle seguenti categorie merceologiche indicate in:

« “olio extra vergine di oliva”, estratto per semplice molitura delle olive e avente
un'acidita massima dell'1%, che puo considerarsi il prodotto qualitativamente
migliore;

« “olio vergine di oliva”, anch'esso ottenuto per semplice molitura delle olive,
avente un'acidita massima del 2%;

. “olio di oliva”, con acidita non eccedente 1'1,5%, ottenuto dalla miscela di "olio
di oliva raffinato" e di oli vergini (extra vergine, vergine, vergine corrente);

. “olio di sansa di oliva”, ottenuto dalla miscela di "olio di sansa raffinato" e di
oli vergini, anch'esso con acidita non superiore all'l,5%.

E opportuno sottolineare che i disciplinari di produzione per i marchi di
Denominazione di Origine Protetta (DOP) prevedono spesso l'utilizzo di tecniche
tradizionali e norme restrittive e severe con l'intento di garantire un prodotto di qualita
superiore e tradizionale con particolare riferimento alle varieta usate, che devono
essere autoctone.
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Si intende per “denominazione d'origine”, il nome di una regione, di un luogo
determinato o, in casi eccezionali, di un paese che serve a designare un prodotto
agricolo o alimentare originario di tale regione, di tale luogo determinato o di tale
paese, la cui qualita o le cui caratteristiche sono dovute essenzialmente o
esclusivamente ad un particolare ambiente geografico, inclusi 1 fattori naturali € umani,
¢ la cui produzione, trasformazione e elaborazione avvengono nella zona geografica
delimitata. »

La Denominazione di Origine Protetta, piu nota come DOP, ¢ un marchio di futela
giuridica della denominazione di prodotti agroalimentari che ¢ attribuito a opera di
organi istituzionali dell'Unione Europea. Condizione necessaria perché tale
attribuzione sia concessa ¢ che gli alimenti in questione presentino peculiari
caratteristiche qualitative che dipendano essenzialmente o esclusivamente dal
territorio in cui sono stati prodotti e dai sistemi che la popolazione di quei luoghi ha
tradizionalmente messo in opera. L'ambiente geografico di riferimento, infatti,
comprende sia fattori naturali come il clima, l'orografia e le altre caratteristiche
ambientali, sia fattori umani quali le tecniche di produzione tradizionali, il carattere di
artigianalita.

Questi fattori, combinati fra loro in un modo che ¢ possibile trovare solo nella regione
geografica individuata, devono consentire di ottenere un prodotto inimitabile € non
riproducibile al di fuori di quella zona di produzione.

Perché un prodotto possa fregiarsi della denominazione di origine protetta (DOP,
appunto), le fasi di produzione e di trasformazione devono avvenire tutte all'interno
dell'area geografica identificata dalla DOP stessa. I produttori di alimenti DOP sono
obbligati a seguire scrupolosamente le rigide disposizioni del disciplinare di
produzione. Il mancato rispetto di tali regole ¢ causa sufficiente all'esclusione del
prodotto dall'autorizzazione concessa precedentemente. I controlli di aderenza al
disciplinare di produzione sono garantiti da specifici organismi di controllo.

Per distinguere anche a prima vista 1 prodotti a marchio DOP da quelli a
marchio IGP (Indicazione Geografica protetta), i colori del relativo marchio sono stati
cambiati da giallo-blu a giallo-rosso.

Composizione dell'olio di oliva
I principali costituenti della massa che compone I'olio d'oliva sono di gran lunga
1 trigliceridi (triacilgliceroli). Essi rappresentano da soli circa il 95% della sostanza di
cui l'olio ¢ fatto. I Grassi o lipidi (da LIPOS = grasso) contenuti negli alimenti sono
in gran parte rappresentati dai trigliceridi (90-98%). Un trigliceride ¢ formato
dall'unione di una molecola di glicerolo con tre acidi grassi, che si differenziano in base
alla loro lunghezza e alla presenza o meno di doppi legami (acidi grassi saturi,
monoinsaturi ¢ polinsaturi.
A maggior livello di dettaglio, i costituenti dell'olio extravergine d'oliva sono:

- acidi grassi (in maggioranza rappresentati da acido oleico)

- gliceridi degli acidi grassi (monogliceridi, digliceridi e trigliceridi)
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Gli acidi grassi presenti nella frazione saponificabile si trovano nell' olio come
costituenti dei trigliceridi e gliceridi (pochissimi sono gli acidi grassi liberi: quando
sono in grandi quantita fanno aumentare il valore dell'acidita, quindi la possibilita degli
oli di ossidarsi, a partire dai radicali liberi, rendendo un olio sgradevole).

Vitamine

Una delle ragioni che rende I'olio extravergine di oliva biologico cosi prezioso per la
salute dell'Uomo ¢ la sua capacita di apportare alla dieta vitamine liposolubili come la
vitamina D, la vitamina A e la vitamina K (piu abbondante nell'olio se la lavorazione
delle olive si ¢ svolta in presenza di foglie).

Oltre alla quantita di questi preziosi nutrienti presente naturalmente nell'olio
extravergine d'oliva biologico, va tenuta nella dovuta considerazione la capacita
dell'olio stesso di estrarre e rendere biologicamente disponibili le vitamine liposolubili
presenti all'interno degli alimenti che vengono conditi con olio extravergine d'oliva.
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Conserve d’Autunno: La Marmellata di castagne

Ingredienti:

Castagne di prima scelta
Zucchero di canna
Bustina di vaniglia,
Liquore (Rum o Strega).

Procedimento:

Lavare le castagne eliminando quelle bacate, sbucciarle e sistemarle in una pentola.
Ricoprire di acqua con 1’aggiunta di alcune foglie di alloro ed una manciata di sale
grosso. Far bollirle fino a quando si saranno ammorbidite ma non sfaldate (circa 15 —
20 minuti); eliminare la pellicola poche per volta lasciando le altre nella pentola con
I’acqua bollente. Setacciare le castagne ancora calde nel passaverdure o nello
schiacciapatate e raccogliere il contenuto in una zuppiera.

Dopo aver ultimato questa fase di lavorazione, misurare il composto ottenuto e
calcolare che per ogni chilogrammo di farina di castagne occorrono 4 — 500 gr. di
zucchero e per ogni mezzo chilo di zucchero un etto di acqua.

Nella terza fase utilizzare un pentola capiente, tale da contenere il quantitativo di
composto ottenuto. In essa, versare 1’acqua, aggiungere lo zucchero e far bollire per
circa 10 minuti. In questo sciroppo aggiungere, poco per volta, tutta la polpa delle
castagne; girare costantemente il contenuto, con un cucchiaio di legno, per circa 15 —
20 minuti, a flamma bassa, fino a quando la marmellata sara cremosa.

Prima di ultimare la cottura aggiungere un bicchierino di Rum o Strega, quindi versare
la confettura negli appositi vasetti sterilizzati quando ¢ ancora bollente senza riempire
fino all’orlo. Chiudere con un coperchio sterile e avvitare. Quando sentirete il rumore
del sottovuoto e si saranno raffreddati sistemate tranquillamente 1 vasetti in dispensa o
nel frigorifero dove potranno rimanere fino al prossimo anno.

Ricetta sperimentata e consigliata da Rocco Risolia
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Verso Natalg...

2,
CHARLES DICKENS

Canto di Nafale

ILLUSTRAZIONI DI P.J. LyncH

IL CANTO DI NATALE CHARLES DICKENS

Charles Dickens nacque a
Portsmouth nel 1812 e mori nel
1870 all’eta di 58 anni. Giornalista
e scrittore, inizialmente divenne
famoso per 1 suoi testi ironici e
divertenti come “Il  Circolo
Pickwick”, o per 1 suoi romanzi
fortemente impegnati come Oliver
Twist, David Copperfield e Grandi
speranze.

Dickens arrivo a Londra con la sua
famiglia nel 1822. Quando il padre
fini in prigione, il giovane Charles
bado alla famiglia, andando cosi a
i . lavorare in fabbrica, un’esperienza
molto forte che lo traumatlzzo nel profondo Chlusa questa parentesi, Dickens a soli 15
anni inizio a collaborare con uno studio legale e si interesso sempre di piu di politica
al punto da diventare cronista parlamentare.
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Da questo momento in poi il suo legame con il mondo giornalistico diventod sempre pit
forte e saldo. Quando su alcuni periodici iniziarono a uscire 1 suoi racconti, la fama di
Charles Dickens aumento ed, oggi, viene considerato il fondatore del ‘“Romanzo
Sociale”.

I personaggi del Racconto:

Ebenezer Scrooge: protagonista della storia ¢ un uomo ricco, ma solo. Egli viene
descritto come un uomo talmente avaro dal voler risparmiare su ogni cosa, compreso
il suo aspetto. Scrooge non si cura di niente € di nessuno, eccezion fatta per i suoi soldi.

Jacob Marley: socio di Scrooge, ormai morto, visita Ebenezer e lo mette in guardia
sul suo comportamento. Se continuera ad essere cosi avido sara costretto a soffrire per
tutta I’eternita. Annuncia cosi a Scrooge la visita dei tre spiriti del Natale Passato,
Presente e Futuro.

Bob Cratchit: ¢ I'impiegato che lavora con Scrooge. Il pover’'uomo ¢ pagato
pochissimo e maltrattato, ma resta fedele al padrone. Nonostante tutto ha una famiglia
che lo ama e un figlio, il piccolo Tim, storpio. Dickens riveste su Cratchit il
personaggio del povero di Londra dell’epoca, sfruttando il suo personaggio anche per
denunciare le condizioni lavorative difficili dell’epoca.

Tiny Tim: ¢ il figlio minore di Bob Cratchit, un bambino piccolo e storpio. Il suo non
¢ un ruolo molto ampio nella narrazione, ma la sua figura ¢ cruciale per Scrooge che,
durante la visita dello Spirito del Natale Futuro vede cosa potrebbe accadere al piccolo
Tim e si redime completamente. I1 bambino, nonostante le difficolta e le malattie ¢
sempre felice: un esempio per Scrooge.

Spirito del Natale Passato, Presente e Futuro: tre personaggi che mostrano a Scrooge
come era la sua vita nel passato, come ¢ oggi e come rischia di essere in futuro se si
ostina a non cambiare atteggiamento.

Peter, Belinda e Marta: figli di Bob Cratchit
Joe: commerciante ¢ conoscente di Scrooge
Signora Dilibert: lavandaia

Fred: figlio della sorella di Scrooge, ¢ il nipote che viene trascurato nonostante sia
I’unico legame con la famiglia.

Isabell, Bella, Fezziwing: primo amore di Scrooge.
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I1 Canto di Natale: breve riassunto

Siamo alla Vigilia di Natale e Ebenezer Scrooge ¢ un imprenditore che detesta questa
festivitd. E molto avaro, non fa mai offerte ai poveri e spreme fino all’osso il suo
impiegato Cratchit. Come se non bastasse scaccia il figlio di sua sorella, Fred, che era
venuto nel suo ufficio per invitarlo al pranzo di Natale. Il quadro del personaggio ¢
abbastanza chiaro, Scrooge ¢ avido e odia il Natale. Tornato a casa la sera del 24
dicembre Scrooge, davanti all’uscio, crede di vedere qualcuno e, spaventato a morte,
si trova davanti lo spirito del suo defunto socio Jacob Marley. E questione di un attimo
¢ poi sparisce, ma nella notte riappare e gli lancia un monito: deve cambiare vita o
finira come lui, costretto a vagare per I’eternita con il peso della sua vita avara. La
visione lo tormenta molto, ma dopo poco, intorno all’una di notte compare davanti a
lui lo Spirito del Natale Passato.

Scrooge incontra questo primo spirito che lo riporta al passato e gli mostra la sua
infanzia ricordandogli I’affetto che provava per sua madre, per sua sorella e per Fred
che ¢ il suo unico parente. L’ immagine poi cambia e Scrooge vede un Natale di diversi
anni prima quando il suo capo di lavoro il benevolo Fezziwig era solito organizzare
grandi cene per questa festivita invitando tutti i suoi collaboratori e donando gioia e
serenita. La scena cambia ancora e lo Spirito del Natale Passato gli mostra la sua ex
fidanzata, Bella. I due si erano lasciati quando Scrooge era diventato ricco, ma lo spirito
gli mostra Bella con la sua famiglia la notte di Natale: povera ma felice.

Il secondo spirito che fa visita a Scrooge ¢ lo spirito del Natale Presente che gli mostra
c10 che stanno facendo tutti i suoi “amici’” e parenti nella notte della Vigilia: I’atmosfera
¢ di festa, di amore e calore. Il fantasma gli mostra poi cosa fa Bob Cratchit, il suo
impiegato: stanno cenando tutti insieme e sono felici, compreso il piccolo Tim, figlio
di Bob, nato storpio. Stessa atmosfera di gioia anche a casa di Fred, il nipote di Scrooge
che, con amici e parenti sta cenando prendendo in giro proprio lo zio per la sua avidita.

I1 terzo € ultimo spirito che va a far visita a Scrooge ¢ lo spirito del Natale Futuro che
mostrera all’'uomo cosa gli succedera se si ostinera a proseguire questa sua condotta
attuale: Scrooge sara solo. Lo spirito gli mostra una scena di un funerale deserto di un
uomo molto ricco: nessuno va a porgergli I’ultimo saluto, i suoi colleghi vendono tutta
la sua roba e persino 1’azienda. Poi lo spirito mostra il nome scritto sulla lapide: ¢ quello
di Ebenezer Scrooge. Accanto a lui un’altra lapide: quella del piccolo Tim, figlio del
suo dipendente, morto perche non € riuscito a pagare per le cure adeguate. A quel punto
Scrooge si pente di come sta vivendo la sua vita e decide di fare un cambio radicale. 11
giorno di Natale Scrooge decide di fare regali a tutti, sorride, va a comprare un tacchino
da far recapitare alla famiglia di Bob e poi si reca da Fred dove trascorre un Natale
splendido, nel calore della sua famiglia. Passate le feste Scrooge non ha dimenticato e
aumenta lo stipendio di Bob, prendendosi cura in particolar modo del piccolo Tim che
aiuta a guarire.
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Il commento

Gli aspetti morali che Dickens affronta in questo Racconto, ¢ quello di far capire a tutti
che ogni essere umano se migliora nel suo piccolo e fa delle azioni buone, puo portare
ad un miglioramento generale delle condizioni anche di chi gli sta vicino. Inoltre
vengono affrontati temi come i lavoro minorile, il duro lavoro in fabbrica e le
condizioni dei poveri dell’Inghilterra dell’epoca. Pare inoltre che questo racconto di
Dickens, inoltre punta anche il focus sui veri temi legati al Natale come la bonta e il
calore familiare.

Analisi e significato allegorico

Il Canto di Natale di Dickens ¢ un racconto allegorico che si rifa, come abbiamo
anticipato, ai Morality Plays.

Si tratta di testi o rappresentazioni teatrali realizzate con lo scopo di educare la gente
sia in merito a questioni sociali che religiose. Tutto quindi qui ¢ ricco di allegorie ¢
significati piu o meno nascosti. Gli spiriti sono abbigliati in modo allegorico a
cominciare da quello di Jacob, che ha una catena piena di lucchetti e bauli, che
rappresentano la sua avidita. Lo spirito del Natale Futuro poi ¢, in realta, 1’allegoria
della Morte: ¢ infatti descritto come molto magro e scheletrico. Tim, il piccolo figlio
di Bob, ¢ ’allegoria della speranza: un bambino che nonostante le difficolta della vita
riesce comunque a sorridere ed ¢ sempre felice. Bob stesso ¢ 1’allegoria della bonta e
della lealta: nonostante le angherie che ¢ costretto a subire, per colpa di Scrooge, gli
resta sempre fedele.
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Chéra notte,
na fauci re lina
mitia lu ciélo
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Na stélla,
ccu' na cora lucénte,
perciau lu sctiro,
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- La néglia
chiano chiano s’allascao,
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Ammagati,
na rocchia re creama,
ccu funiciéddi r’oro
s’attaccar’ a la cora
e jano sciolanno le nnuvole.
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Breve interludio di zampogne e ciaramelle ...
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Chéra notte,
lu viénto re térra,
fruscanno tra voschi e macchitni,
secutdva pompanari, janare e sacatanassi,
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S’arrommaro
tronate, 1ampi e trupce,
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le cchianti servatiche se ‘n’ sertaro
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Lijomi truvuli

s’acchiaréro a la foce,

lu mméle amaro
se facétte roce;
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se jenghéro re taboccole rosse.
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Chéra notte,
li lupi arraggiati
se ‘n’ guattaro inta le rupi,
addecumati;
lu cristariéddo, lo niglio e lu farcone
calaro ’ascédde
e se posaro ‘n’ cimma a nu pescone;
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Aggramparo lu méglio aino, Breve interludio di zampogne e ciaramelle ...
ancora sotta la ménna re la pécora,
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viétta viétta s’abbiaro chi na ‘ntécchia re voccolaro,
ppé la via ré I'Oriénte, ccl na fuscédda re recotta,
joscianno zampdgne e ciaramédde. chi nu zicu re lardo arraccidto,
e nu stiaviicco re ficu seccate,
¥ -1 chi na bélla chéra re niici e nucédde,
e na picca re pastédde,
Breve interludio di zampogne e ciaramelle ... chi nu panariéddo r’dva frésche
e nu canistro ré cecérchie,
Eoak A C‘hl nu cugfano Te granorinio,
nu purceduzzo e nu addorinio,
A matutino, chi ni ‘gliuémrpa.ro re lana cz§rdé.ta,
tutti Ii cristiani, ena cupenedda_ arrepezzata,
senténno chiri sudni, chi na‘ vbco}a re lignamo ga,rlato,
asséro ‘n’ goppa lu afio, e nu fasciatiiro arremeriato;
guardaru ‘nciélo ccu la capo a I’ario . | s | . .
e re 1a stélla cumeta s’addoniro. li Rré, sacchitiéddi re oro e riamanti,
e panniciéddi re séta aliganti.
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L2 AR S SO T 3
Jato jato, jencheéro re rrobba N
le vértole, cogliéro le viravarédde, o . Lizuriéddi o
e cct li citicei ppeé capézza, ccu strummuli, tamburri, zérre e friscariéddi,
chi ra cipo a monte, cantiléne, strbppole' juochi e‘Juca.neddx,
chi ra capo abbascio, scoccannore an_l té.ntq nu va§mo,
zaparianno inta la néve, riano ‘n’ tartienito a 1t Ninnillo.
sderrtpi sderrupi, B R @
jumare jumare, Fokn ok koK
scarpisanno catrommole, . Ay ’
gliémbe e pescuni, Breve interludio di zampogne e ciaramelle ...
appriésso a la cuméta
care ‘nzengava la via, A -5
jéro ascianno la grotta
ccu lu Bambiniéddo, Ra chéra notte,
San Giuséppe e Maria. inta a li paisi re lu Ciliénto,
a la vigilia re Natale,
.. quanno ponne lu sole,
l'udmmini,
Breve interludio di zampogne e ciaramelle ... ccll nu tezzone ‘m’ bocato
appicciano la focara...;
Fr PR Ak % A ik
*ok s kb Kok
Dda, s’érano gia arrunati
caftini zeuliisi lu vinto,
e signuri ‘mbrillantati, ‘m’ profumato re zéppole e re ‘n’ cienzo,
zambari ccii li cauzini arrepezzati; ré rai fuoco.
1i Rré, ra capo ‘npiéri ‘mpilliffati; % %
tutti ‘n’ nanti a lu Zorieddo ‘ngdnocchiati. Kok Kok ok
T Sk

*Marcello Feola, di professione Avvocato e di origine cilentana, ¢ stato Presidente
dell’Associazione Culturale “Amici del Cilento”.
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LIBRI IN VETRINA

Scoprire Leonardo Sinisgalli,
I’Eclettico Leonardo da Vinci del ‘900

., »

Leonardo Sinisgalli
FUROR
MATHEMATIC

OSCAR
MODERNI
BAORAR

US

Nell'anno del cinquecentenario della morte di
Leonardo e di Matera Capitale Europea della
Cultura (due celebrazioni ideali vicine all'uomo
Sinisgalli), arriva in libreria “Furor
Mathematicus™”, 1'opera che piu di ogni altra
rappresenta I'eclettismo di ~ Sinisgalli e, in
generale, del Novecento;

Libro unico nel panorama italiano, che testimonia,
fin dal titolo, una volonta di contaminazione,
associando all'idea di ordine, purezza, razionalita,
calma e regolarita, propria della matematica,
l'entusiastica, irrazionale, disordinata impulsivita
caratteristica dell'atto creativo. Si tratta del primo
passo verso il completamento di una trilogia che
valorizzera globalmente 1'opera dell'intellettuale.
Nel 2020 gli Oscar Mondadori ospiteranno, infatti,
anche 1Raccontie le Poesie (a cura di Franco
Vitelli).

Un lavoro di straordinaria importanza per il
quale si ringraziano in primis l'erede di
Sinisgalli, la dottoressa Ana Maria Lutescu, e
la Fondazione = Leonardo  Sinisgalli  di
Montemurro che ha fortemente sostenuto il
progetto.

E cosi per il celebre Leonardo da
Vinci, scomparso  cinquecento anni  fae
celebrato per 1l suo genio versatile e visionario;
¢ cosi per Leonardo Sinisgalli, intellettuale
lucano del '900 laureato in ingegneria che fu
poeta, narratore, saggista, critico d’arte,
traduttore, art director, autore di documentari e
programmi radiofonici, disegnatore. Tutto in
una vita sola, in una perenne contaminazione
del pensiero e una strenua ricerca di una radice
poetica e razionale del cosmo.

Un giovane Leonardo Sinisgalli al primo anno di Fisica e Matematica (1926)
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https://www.librimondadori.it/percorsi-di-lettura/leonardo-500-consigli-di-lettura/
https://www.librimondadori.it/autore/leonardo-sinisgalli/
https://www.oscarmondadori.it/libri/furor-mathematicus-leonardo-sinisgalli/

Che cos’¢ Furor Mathematicus?

Massima espressione di una produzione variegata per temi e forme, ¢ una raccolta di
saggi, pensieri, lettere, dialoghi, scritti autobiografici, spunti letterari che spaziano
dalla matematica alla poesia, dall'architettura alla filosofia, dal design alla fisica,
dall'artigianato alla tecnica.

Il volume riporta - per la prima volta e integralmente - 1'edizione del 1950, quella che
viene ritenuta la piu completa perché arricchita da interventi di alto valore che
Sinisgalli aggiunge alla precedente del 1944.
Articolato in sette sezioni pit un componimento intitolato L'indovino (dieci dialoghetti
in stile leopardiano), ¢ un'opera che si ¢ composta a strati, nel tempo, come tutte le sue
opere: "Non ho mai scritto un libro secondo un disegno preciso; 1 miei libri sono nati
nel tempo, depositandosi strato su strato", scrive nel 1976.
3 o (,'j g o E un'opera snodo nella vita del poeta-
_,/ /’///////’ﬂ’/f'/?/[,//ﬂ//l ingegnere che, gia dal titolo ossimorico,
: dichiara la volonta di comprendere il reale
| attraverso l'ordine e la purezza delle regole
matematiche, da un lato, I'impulsivita e
. l'irrazionalita di un'intensa ispirazione,
dall'altro. D'altro canto le due principali
fonti di metafore per Sinisgalli erano
la matematica e la poesia, due sistemi di
interpretazione sinergici:

“Mi paregva di avereg dug
feste, dug cervelli, come
certi granchi che si
nascondono sotto Ig pigtre”.

g MHN"AUHI a3 | L’edizione dell'opera del 1950

Speranze, sogni e utopie degli anni 'S0

Fare una sintesi del passato per creare uno sviluppo nel futuro: Furor
mathematicus racchiude tutto il furore progettuale e creativo degli anni 1944-1950.
Siamo nell'Ttalia che risorge dopo la chiusura nazionalistica e le ferite della guerra, la
societa sta vivendo uno sviluppo tecnologico senza precedenti, ha bisogno di nuovi
modelli di crescita per trasformarsi da Paese agricolo a industriale.
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Se non guidata e sostenuta da un pensiero fertile, quest'evoluzione rischia di tramutarsi
in puro dominio tecnologico. Sinisgalli coglie precocemente il rischio e per questo
sente l'urgenza di fare una sua proposta: trovare nell'arte e nella poesia canoni stilistici
da seguire anche nell'industria e nella tecnologia.

Con Leonardo Sinisgalli tradizione culturale e sviluppo tecnologico si incontrano. Ed
¢ un binomio che ha al centro 1'uvomo.

A =
. N - k

Sinisgalli con i bambini della scuola elementare Giacomo Leopardi

Di questa Italia che cambia e si trasforma lui respira 1'essenza piu visionaria. Lavora
infatti come responsabile di immagine e comunicazione per alcune delle piu grandi
aziende italiane al fianco, tra gli altri, di Adriano Olivetti, Enrico Mattei, Giuseppe
Luraghi; ¢ creatore e direttore di riviste aziendali innovative come Civilta delle
macchine, Il quadrifoglio e Pirelli, che Gian Italo Bischi definisce tuttora esempi
insuperati di simbiosi fra cultura e industria.

Agli imprenditori illuminati degli anni '50 si affianca come consulente e studioso,
definisce con loro una rotta ideale, esplora nuove soluzioni, da vita a sinergie tra mondi
fino ad allora lontani. Per farlo attinge a un immenso bagaglio di letture e di esperienze:
Leonardo da Vinci (a cui sono dedicati anche due saggi all'interno del libro: Il volo
degli uccelli e Poetica di Leonardo), gli artigiani rinascimentali, la storia degli automi
a partire dall'antichita, la poesia di Valéry, la meccanica razionale di Lagrange, Le citta
invisibili, di Italo Calvino, il pensiero di Archimede e di Pascal...
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Il mondo come sovrapposizione di reale e immaginario

Reale e sogno, misura e invenzione: quelli che sembrano poli opposti per Sinisgalli
sono materia della stessa realta.

Da questo deriva una visione contaminata delle arti, come si legge nel libro:

LA POESIA

“Un quantum, una forza, una estrema animazione esprimibile mediante un numero
complesso a + bi [...] somma di un reale e di un immaginario (Cartesio); un vettore,
diremmo noi con Marcolongo”

LA GEOMETRIA
“Non ¢ una scrittura, ma una catena di metafore, che solo per un miracolo di natura
prendono corpo e diventano cristalli”.

L’ARCHITETTURA

“Le misure di un edificio dovevano essere accompagnate da notizie riguardanti la
vegetazione del luogo, lo stato del cielo, la rosa dei venti, gl'indici dell'umidita, le carte
del sole, la forma delle nubi...”

I
QLARRES
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A\
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‘\\~ S B e
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Nella Foto sottostante: Sinisgalli, Ungaretti e Tzara al “Ferro di Cavallo”
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Perché rileggere oggi Furor mathematicus?
Perch¢ ¢ un'opera che ha le sue radici negli anni di trasformazione postbellici,
ma offre risposte anche agli attuali cambiamenti della societa.

Citando Bischi: “Oggi siamo di nuovo in un momento di grande transizione, questa
volta verso un'economia ¢ una societa della conoscenza e dell'informazione, in cui piu
che macchine e produzione materiali, quantita di materie prime e forza lavoro,
diventano importanti la qualita del sapere e I'innovazione, la conoscenza e la capacita
di elaborare dati per estrarne informazioni”.
Ma soprattutto ¢ un'opera da rileggere perché testimonia
I'importanza dell'utopia, della progettualita degli ideali.
Nel furore di Sinisgalli sta un ardore intellettuale che non si sazia,
una spinta alla conquista della conoscenza.
E il messaggio di un uomo che ci invita a guardare oltre.

Non stanchiamoci mai di fabbricare ipotesi: una di esse

diventa la verita.

La fondazione Leonardo Sinisgalli

La Fondazione Leonardo Sinisgalli ha sede presso la Casa delle Muse, una struttura di
proprieta del padre di Sinisgalli, trasformata in una casa-museo ma anche in un Centro
di documentazione sinisgalliana, nonche in un vivace luogo di produzione culturale
che, nel corso degli anni, ¢ diventato un punto di riferimento sia a livello regionale che
nazionale.

pag.37


https://www.fondazionesinisgalli.eu/

Le iniziative organizzate dalla Fondazione, caratterizzate dalla contaminazione dei
sapere € dall’intreccio delle discipline di matrice sinisgalliana, vedono protagonisti
ospiti di rilievo nazionale e internazionale, chiamati a dialogare con pubblici differenti,
fra 1 quali spicca in modo particolare quello delle scuole.
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Bruzia Crispina. L'intrigo, la vita, I'amore
di Maria Rosaria Pagnani

Ora anche la Lucania ha una sua regina con tanto di corona
aurea ¢ protagonista, come tante altre, di una storia
travagliata e sofferta, raccontata con dovizia di particolari e
suggestioni emotive in un elegante saggio da Maria
Rosaria Pagnani, dal titolo “Bruzia Crispina. L’intrigo,
la Vita, PAmore” attuale Presidente della Fidapa -
Sezione Provinciale di Salerno — tra le cui finalita, quella
Bruzia CRiSpiNA di valorizzare e riscoprire il ruolo della donna come

LOTRICE. LA WITA. LAsohs I’imperatrice augusta di origini lucane Bruzia Crispina,
S e wwmwwe | figura forse unica nella storia romana del sud, invero

. carente di grandi figure femminili.

MOARIA BOENEIA FACNANT

Bruzia Crispina, originaria di Buccino
(antica Vulcei), che allora rientrava nei
confini territoriali  dell’antica  Lucania
occidentale, figlia del console Lucio Fulvio
Gaio Bruto Presente, sposo nell’estate del
178 d. C. il figlio dell’imperatore Marco
Aurelio, Commodo, all’epoca diciassettenne.

Nel 192, accusata di adulterio, venne ripudiata dal
marito ed esiliata a Capri; il 31 dicembre di
quell’anno Commodo fu assassinato, e la stessa
sorte tocco a Crispina I’anno successivo, colpita da
“damnatio memoriae”.

Nel 1810 i francesi di Gioacchino Murat
saccheggiarono la chiesa di San Costanzo a Marina
Grande di Capri e violarono un sarcofago romano
; che conteneva i resti di Crispina ornati con vesti
d’oro e d’argento, gioielli, uno scettro e nella bocca un aureo d’oro di Vespasiano (obolo per
Caronte traghettatore dello Stige). Dopo un secolo la tomba riapparve a Marina Grande nel
giardino di un hotel e nel 1960 il sarcofago fu collocato sul terrazzo di una casa privata dove
giace in uno stato di totale abbandono.

Una vicenda tragica che si consuma, dunque, in un ambiente popolato da consoli, schiave,
gladiatori e concubine, frutto di una appassionata ricerca e ricostruita tra il reale, il romanzato
e il verosimile, come sono del resto tutte le storie di imperatrici, regine e cortigiane che in molti
casi hanno, nel bene e nel male, determinato il corso della storia.

La Prof.ssa Maria Rosaria Pagnani adagia e dispiega la narrazione della caduca e preziosa
esistenza di Bruzia Presente, nel sinuoso alveo che la storia nutre e dilata lungo la dorsale del
racconto, che si ancora e sostiene sulla familiarita e 1'erudizione dell'autrice, rigorosa e
raffinata, per 1I'eta romana, capace di porgere e diffondere luce alla pit oscura e cavernosa forra
dell'universalita della potenza di Roma, sacralizzata dalla vagheggiata “Pax Romana”.
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LLe Foto — Ricordo
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CIAZIONE

juscino Fortumato - 5 A\
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La straordinaria partecipazione dell’ Attore e registra teatrale Ugo Piastrella
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Presentazione dell’ultimo romanzo della scrittrice lucana Piera Carlomagno.
Nella foto: Il Presidente Rocco Risolia, I’Avv. Giuseppe Spagnuolo, I’attrice Antonella Valitutti,
P’autrice Piera Carlomagno e la relatrice, scrittrice Tina Cacciaglia
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Nella foto: Il Presidente Rocco Risolia, I’Avv. Giuseppe Spagnuolo, I’attrice Antonella
Valitutti, I’autrice Piera Carlomagno e la relatrice, scrittrice Tina Cacciaglia

dowme

Conviviale in occasione della Gita sociale a Montevergine e Summonte.




Presentazione del libro “L’Autore allo specchio”, di Antonio Capuano
(25 Ottobre 2019)

11 Moderatore dell’Incontro: giornalista Aniello Palumbo

DL TOFCRRGE0 - 5 Ao ,

—

Da sinistra: Il Sindaco di Francavilla sul Sinni, Romano Cupparo; la vice — Sindaco di Salerno,
Eva Avossa, il Prof. Francesco D’Episcopo; I’Autore Antonio Capuano; il Presidente Risolia
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L’Intervento del Dr. Nicola Vitola
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e; (& OCIAZIONE L1 ] -

i ; ;
L‘t» Giustino Fortunato - GALER

Il Presidente Risolia consegna il Logo dell’Associazione all’Autore del libro Antonio Capuano

Giustine

Foto di gruppo con tutti graditi ospiti
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ALIMENTAZIONE E PESO RAGIONEVOLE
GUARDA ALL’ALIMENTAZIONE COME A UNO STRUMENTO DI AUTO-EDUCAZIONE
Segui il tuo nutrizionista

dott. Nicola M. Vitola
Medico Nutrizionista - Specialista in Medicina Interna

Diete personalizzate per
ritrovare rapidamente il peso forma
obesita di grado elevato
trattamento chetogenico
cellulite, con terapia integrata
acne giovanile e cute senile
sportivi di ogni disciplina
allergie ed intolleranze
vegetariani e vegani

varie patologie degli adulti e dei bambini

con ESAME IMPEDENZIMETRICO

Per informazioni e prenotazioni:
Ambulatorio CE.DI.SA via F. Manzo, 49 - tel. 089/253977
Centralino CE.DI.SA. - tel. 089/560111



w(-wll}q ,'I 4

-:_m:-,lL .

Al T Faglie

|
S a - o
¥ " ] o
Wit iy IR = AT Fipacn dica Palazza
. .} R#}lllem e = 5 Gervasio e d
_,.._g in Vultuen!' ¢ Y
Benzi i o A 125+
Q’ i i 7 S, S £ :,_“:_ ‘j‘ a‘.Tf.mmm o
{' cabe b u_l. Ligcirin 1 T a8 3
G h % ’ - i X =—=J (;r.nma N & T
f"-*.tg‘r\llﬂaw"sn. asl ™ ==, b L - R
y ey San FeigQ" P e s
o ();:- g™ l&é"!—'} \Q«.
L p’h"( e lie Lﬂp:do Lug, _F-‘“_:‘_,.Irtinn oy
Lasgig ramc - = o e

Cancalgra =

Mufp Lica v
e 5 (i
; &, o b

- Linaky

¥,
4 el
: g Clag :—"-*‘JA‘M golt H
& u‘r'-pl.:willn I
i - i
S A
'\ r"'_ \
LN AN T
jur II
.
cERAN § T
LN ¢
™ 1
F ]

] - R .- ) : : .’
S i l“' IS owr vk ||| '.-:: ﬁ-':? % . | h“{vﬁ; oy
i [ | 18 & \ ) - ‘w'.,q-' s o |"" .‘(_

e 5 .‘* MGaoae 2y v e v

DERMO
COSMESI - OMEOPATIA
PRODOTTI PER CILIACI

CONTROLLO
TRICOLOGICO
PRODOTTI
PER L’INFANZIA
IGIENE DELLA PERSONA

VIA TRENTO 48/B
SALERNO
Tel. 089 - 725483
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