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Presentazione 

Il 3°Convegno Accademia di Storia dell’Arte Sanitaria, Centro Sardo è dedicato quest’anno ad aspetti emergenti e 
particolarità nella storia dell’alimentazione in Sardegna. La Segreteria Scientifica ha curato la partecipazione di 
relatori provenienti dalle Università degli Studi di Cagliari e Sassari, dall’Università di Alicante (Spagna), del Sud 
della Florida, di Cambridge, di Archeozoologi, Paleomicrobiologi, Antropologi, Medici, Biologi, Cultori di storia 
della medicina, Umanisti, Archivisti, Funzionari del Ministero dell’Agricoltura e del Ministero dei Beni per le 
attività Culturali e del Turismo.  

L’interesse per quest’argomento è presente com’è noto in numerosi lavori storici archivistici e medici, che hanno 
avuto una particolare espansione nel XVIII secolo e, in tempi più recenti-evoluti in successivi approfondimenti-
sono presenti in studi contemporanei ed attestano l’interesse sempre vivo degli studiosi e della comunità verso 
queste problematiche. I lavori congressuali sono introdotti da una lettura di Nicola Marinosci (Consiglio di 
Reggenza ASAS, Coordinatore Nazionale dei Centri Regionali ASAS): Galeno e la Dieta alimentare. 

La Sardegna, il territorio le sue coste e la città di Cagliari si collocano al centro di un’area territoriale e ambientale 
di estremo interesse storico ambientale e culturale. Il Convegno inizia con la presentazione di un primo gruppo di 
argomenti che hanno l’intento di informare, nella prima sessione moderata da Carlo Lugliè (Università di Cagliari), 
intorno ai recenti progressi degli studi scientifici dell’archeologia e dell’archeozoologia e la Paleomicrobiologia 
condotti in Sardegna.Mostrano particolarità nell’alimentazione di origine animale (Ornella Fonzo, Alimentazione di 
origine animale in età nuragica, l’esempio del nuraghe Arrubiu di Orroli), vegetale (Mariano Ucchesu, 
L’alimentazione vegetale delle comunità nuragiche) e i rilievi condotti con l’utilizzo d’isotopi stabili in aree poste, 
per la loro particolarità, al centro dell’attenzione internazionale (Luca Lai et al Dieta e società in età nuragica nel 
territorio di Arbus: analisi degli isotopi stabili sui resti umani della grotta di Capo Pecora) .Germano Orrù et al,  
con L'alimentazione in Sardegna sulla base delle Analisi Microbiologiche. Paleomicrobiologia dell’alimentazione 
in Archeologia informano intorno a moderne indagini paleo microbiologiche. 

Il tema della seconda sessione è dedicato all’Arte nell’alimentazione, moderata da Antonia Giulia Maxia (Polo 
Museale della Sardegna, Ufficio Pinacoteca Nazionale di Cagliari). Dalle relatrici sono proposte tre recenti ricerche 
condotte in collaborazione con il Polo Museale della Sardegna e riguardano l’uso di alimenti e prodotti naturali 
nella realizzazione dei dipinti o arazzi come avveniva nelle botteghe artistiche isolane (Anna Zedda, L’uso degli 
alimenti nelle botteghe artistiche antiche), lo studio iconografico del culto della Madonna del latte in Sardegna 
(Noemi Maria Doneddu, Il cibo come simbolo cristiano: iconografia e devozione della Madonna del Latte in 
Sardegna), e uno sguardo alla simbologia legata all’alimentazione presente nell’arte contemporanea (Maria 
Elisabetta Foddai, Il cibo nell'arte contemporanea: il pane da simbolo a concetto).  

La seconda parte del Convegno moderata nel pomeriggio da Maria Gabriella Da Re (Università di Cagliari) e da 
Maurizio Zanda (Direttore S C Pediatria Azienda Ospedaliera Brotzu di Cagliati) s’interessa della visione del cibo 
come bene culturale, esplorando aspetti medici sociali antropologici e la loro storia in vari aspetti della società 
sarda, l’esame di aspetti peculiari nel fenomeno della transizione alimentare dovuti all’introduzione nella nostra 
cultura alimentare di prodotti provenienti dall’America (Alessandra Guigoni, Pianteamericane che sono diventate 
un mito mediterraneo) e la modifica progressiva dell’alimentazione sarda incorsa negli anni ’60, il parallelo con 
altre culture alimentari quali quella spagnola (Josep Bernabeu Mestre, Le tradizioni culinarie e le sfide della dieta 
mediterranea: riflessioni dai casi valenciano e sardo). Sono inoltre esaminati l’evoluzione storico medica e 
genetica delle intolleranze alimentari in Sardegna (Maria Grazia Clemente, Storia delle intolleranze alimentari in 
Sardegna) e aspetti dell’alimentazione dei centenari che sottintendono (e rivelano) importanti peculiarità genetiche 
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e ambientali (Claudia Fontana e Silvia Socciarelli, I centenari, l’ambiente e il futuro dell’alimentazione in 
Sardegna: quali problematiche?).Susanna Paulis con La cultura del dolce in Sardegna esamina la tradizione dei 
dolci in Sardegna, in particolare quelli prodotti in occasione delle festività, e il loro significato per le culture locali. 
Allo studio anche alcuni aspetti più specifici quali l’alimentazione presente in differenti periodi storici in comunità 
cittadine sarde molto differenti tra loro quali l’ospedale di Sant’Antonio di Cagliari, XVII secolo (Anna Castellino, 
Vianda y zaffra-il cibo al Sant’ Antonio abate, Cagliari 1608) e la Colonia Penale di Tramariglio, XX secolo 
(Stefano Alberto Tedde, Vitto, sopravitto e ribellione. L’alimentazione dei detenuti nella colonia penale di 
Tramariglio (1940-1962) e la descrizione delle specie ittiche in vendita al Mercato Civico di Cagliari del Largo 
Felice nei primi anni del 1900 (Maria Francesca Vardeu, I misteriosi abitanti del Mediterraneo: prodotti del mare 
al Mercato Civico del Largo Carlo Felice di Cagliari nel 1900) è occasione per una ricostruzione della storia della 
pesca e dei mercati del pescato nel Golfo di Cagliari e nello Stagno di Santa Gilla. 

La Segreteria Scientifica del Convegno è composta dai soci ASAS  Paolo Amat di San Filippo, Maria Gabriella Da 
Re, Ornella Fonzo, Antonia Giulia Maxia, Maria Francesca Vardeu. La Segreteria Organizzativa dai soci ASAS 
Oriana Farris, Giancarlo Luzzu, Maria Sanna, Franco Senes. Si ringrazia per l’interesse mostrato e la concessione 
del Patrocinio gratuito per questa manifestazione il Presidente della Società Italiana di Storia della Medicina 
Adelfio Elio Cardinale, la Soprintendente Archivistica della Sardegna Francesca Klein, il Presidente dell’Ordine 
dei Medici e Odontoiatri della Provincia di Cagliari Raimondo Ibba, l’Associazione Italiana Celiachia Sardegna 
onlus e la sua Presidente signora Maria Teresa Russo, la Società di Sant’Anna onlus per il prezioso aiuto 
organizzativo e, per la collaborazione all’Evento, la Direttrice del Polo Museale Giovanna Damiani e la Direttrice 
della Pinacoteca Nazionale di Cagliari Marcella Serreli,  relatori e moderatori e tutti coloro che in qualche modo 
hanno contribuito alla buona riuscita di questa manifestazione 

Maria Francesca Vardeu 

Direttore ASAS Centro Sardo 

Cagliari, 30aprile 2018 
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GALENO E LA DIETA ALIMENTARE  

Nicola Marinosci 
 

Già Direttore Sanitario Croce Rossa Italiana – Membro del Consiglio di Reggenza ASAS 
nicola.mariniosci@alice.it 

 

Galeno, considerato il più grande medico dell’antichità dopo Ippocrate, nasce a Pergamo (oggi Bergama) in 

Turchia nel 130 d.c. e muore nel 200 d.c. vicino Palermo. Architetto, filosofo, ma anche studioso di astronomia, 

astrologia, agricoltura e medicina svolge studi filosofici e in seguito medici per quattordici anni nella stessa 

Pergamo e poi a Smirne, Corinto e Alessandria d’Egitto. A Pergamo opera quale medico dei gladiatori occupandosi 

di patologie relative a traumi e ferite. Nel 162 d.c. è chiamato a Roma dall’imperatore Marco Aurelio e dal figlio 

Commodo. Diventa il medico dell’Imperatore e soggiorna per ben quarant’anni presso la corte imperiale. Diventa 

successivamente anche il medico di Lucio Varo, Commodo e Settimio Severo. La sua formazione medico filosofica 

si basa sulla lettura critica dei suoi predecessori in primis Ippocrate, di cui abbraccia numerose teorie e dogmi quali 

i quattro umori, e poi Platone, Aristotele, Posidonio, Euripide, Seneca, Diocle e Prassagora. 

Dichiara “lo scopo dell’arte medica è la salute, il fine è ottenerla”; “l’essenza della vita è il pneuma: aria, respiro e 

spirito”.  

La medicina Ippocratica riconosce il valore scientifico delle conoscenze mediche prendendo la distanza da 

superstizioni e magie. La malattia diventa una entità scientifica e non un castigo degli dei. Lo studio della persona, 

l'osservazione clinica il ragionamento e la logica costituiscono per Galeno la ricerca di un benessere fisico e non 

solo. Una buona dieta assicurerebbe la salute è un concetto fondamentale per Galeno. Il cibo può far ammalare o 

guarire una persona mediante i suoi effetti sull’equilibrio degli umori corporei. La dieta viene innalzata dalla 

semplice assunzione di alimento per il sostentamento del corpo ad un livello filosofico superiore che rafforza la sua 

importanza all'interno della medicina. Con le sue circa 400 opere scritte quasi tutte nella lingua greca è l’autore più 

nominato e anche più saccheggiato dai medici posteriori antichi e medioevali, latini, greci e arabi. E’ stata l’autorità 

medica indiscussa per circa tredici secoli; alla sua morte gli studi di anatomia e di medicina si arrestarono. I suoi 

libri si possono raggruppare in filosofici, storici, logici, anatomici, fisiologici, patologici e terapeutici molti di 

questi tradotti in latino, arabo e armeno. Costituiscono con ogni probabilità la metà di tutta la letteratura medica 

dell’antichità arrivata ai giorni nostri.  

Tra i numerosi trattati sull’alimentazione ricordiamo: Sui semplici (piante curative), Facoltà degli alimenti, Succhi 

buoni e cattivi, Tisana e Dieta dimagrante. Non potendo sezionare cadaveri umani vietati per legge conduce studi 

di anatomia attraverso la dissezione di animali morti e vivi: quali scimmie, pecore, cani e maiali. Fonda la sua 

opera su ragionamento ed esperimento. Il sistema anatomo patologico e l’interpretazione funzionale dei singoli 

organi da lui elaborato fu ritenuto valido, anche se contestato, fino al XVI e XVII secolo. Nel Rinascimento 
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vengono, dopo un lungo, silenzio riscoperte le opere di Galeno con un prepotente ritorno degli studi sugli antichi 

medici dell’epoca romana e medioevale. Galeno negli anni di vita trascorsi a Roma nel periodo imperiale opulento, 

dissoluto e sregolato propugna e chiede un maggiore rigore alimentare e frugalità nella scelta dei cibi. I ricchi e gli 

altolocati della corte imperiale oltre a guardare alla salute guardavano anche alla bellezza e al benessere. Nelle sue 

opere “Facoltà degli alimenti” e “Succhi buoni e cattivi” tratta di alimentazione e dieta; sottolinea l’influenza degli 

alimenti sugli umori (Quattro Umori ippocratici) che possono creare condizioni salutari o malsane per l’organismo. 

Nell’opera “Tisana” oltre a consigliare in alcuni casi il digiuno e un particolare regime dietetico vengono elencate 

le erbe, le verdure e i germogli che hanno effetto dimagrante. Nel trattare anche delle carni, dei frutti e degli 

alimenti conservati raccomanda l’uso della cottura delle carni per facilitare la digestione. Sul vino consiglia un uso 

moderato e da assumere possibilmente misto ad acqua dolce e non di mare, o miscelato con sale.  

Nella dieta alimentare trattata da Galeno viene sottolineata l'efficacia della stessa nelle malattie croniche che in tal 

modo possono guarire senza fare ricorso a medicine; secondo Galeno è meglio osservare una particolare dieta 

piuttosto che assumere farmaci. Grazie alle sue indicazioni dietetiche numerose patologie quali: obesità, gotta, 

calcolosi, artrosi sono migliorate o guarite. Una dieta mirata fa bene anche ad alcune affezioni respiratorie come 

l’asma, decongestiona la milza e il fegato, favorisce la diuresi e guarisce l’epilessia. Tutto ciò che eccita i sensi e ha 

proprietà penetranti rende fluidi e meno densi, viscosi e freddi gli umori, ingerito in alte dosi provoca irritazione, 

nausee, vomito, sudori e urine fetide; se applicati a foruncoli e tumori ne provoca la regressione e la rottura. Tra 

questi alimenti, mensionati anche da Ippocrate, vi sono: aglio, cipolla, porro, ma anche lo smirnio, il pireto, 

l’origano, la gattara, il puleggio, la santoraggia, la ruta e il timo. La ruta in particolare stimola lo stomaco, favorisce 

la digestione e rende la bile più fluida. Tutte queste sostanze sono efficaci se digerite verdi prima di essere 

essiccate; una volta essiccate sono medicinali e non più sostanze dietetiche. Altre sostanze trattate da Galeno e 

ritenute efficaci per la dieta e per le loro proprietà digestive, diuretiche e poco nutrienti sono il frutto del cappero, il 

terebinto, l’eruca, la bietola, il rafano e l’appio. Il rafano o cavolo è una specie di panacea perché lassativo, 

diuretico e refrigerante. Molte delle piante medicinali sono state scoperte dallo stesso Galeno durante la sua lunga 

permanenza a Roma. 
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ALIMENTAZIONE DI ORIGINE ANIMALE IN ETA’ NURAGICA: L’ESEMPIO                           
DEL NURAGHE ARRUBIU DI ORROLI 

Ornella Fonzo 

Archeozoologo, collaboratore esterno della Soprintendenza per i Beni Archeologici della Sardegna. Laboratorio 
Museo Archeologico di Villanovaforru. 

ornellafonzo@virgilio.it 

3496050981 

L’analisi degli insiemi ossei faunistici pervenuti sotto forma di resti di pasto e recuperati negli scavi archeologici, 

costituisce attualmente la principale fonte di conoscenze sull’alimentazione umana nella preistoria e nelle prime 

fasi della storia della Sardegna.  

Negli ultimi decenni l’archeometria, con le sue metodiche complesse e sempre più raffinate, ha preso piede anche 

nell’Isola, e le conoscenze via via acquisite diventano sempre più consistenti. Fra le discipline archeometriche, 

l’archeozoologia ha contribuito per prima a definire le relazioni tra l’Uomo e gli animali con cui egli condivideva 

l’ambiente e da cui traeva sostentamento nel nostro passato più remoto, ed in particolare nel lungo periodo in cui è 

fiorita e si è sviluppata la civiltà nuragica.  

Il nuraghe Arrubiu di Orroli costituisce un esempio fra i più completi di ricostruzione delle attività che portavano 

alla produzione di cibo di origine animale. Partendo dall’identificazione delle specie presenti e del ruolo che 

ognuna rivestiva all’interno del capitale zootecnico, è stato possibile riconoscere le modalità con cui gli antichi 

occupanti del sito praticavano l’allevamento e la caccia, il primo secondo criteri di selezione dei capi a seconda di 

ciò che da essi si voleva ottenere, carne da consumare fresca e conservata oppure latte e derivati, la seconda 

facendo bene attenzione a non depauperare il patrimonio cinegetico.  

Attraverso l’analisi delle tracce che gli strumenti da taglio ed il fuoco hanno lasciato sulle ossa, sono stati ricostruiti 

i passaggi fondamentali della macellazione e della trasformazione degli animali in cibi da consumare. Ovviamente 

non sono pervenute ricette, ma le tracce di macellazione e di contatto col fuoco permettono di risalire ai tagli più 

comunemente utilizzati, e di formulare alcune ipotesi sulle modalità di cottura.  

L’analisi osteologica del Nuraghe Arrubiu ha permesso di apprezzare l’evoluzione della composizione della fauna e 

delle tecniche di acquisizione di cibo di origine animale nel lungo periodo compreso tra la media età del bronzo e le 

prime fasi dell’età del ferro. Essa ha inoltre fornito un consistente campione per le analisi biochimiche, e assieme ai 

campioni provenienti da altri siti ha contribuito alla ricostruzione dell’evoluzione delle antiche abitudini alimentari 

in Sardegna. 
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L’ ALIMENTAZIONE VEGETALE DELLE COMUNITÀ NURAGICHE  

Mariano Ucchesu, Gianluigi Bacchetta 

Banca del Germoplasma della Sardegna (BG-SAR), HortusBotanicusKaralitanus (HBK),  
Università degli Studi di Cagliari. Viale Sant’Ignazio da Laconi, 9-11, 09123, Cagliari, Italy. 

1 *Relatore Mariano Ucchesu 
marianoucchesu@gmail.com 

3409393330 
 

In questa presentazione, vengono esposti gli ultimi dati sull’alimentazione durante l’età del Bronzo in 

Sardegna. Grazie ai dati archeobotanici, ottenuti dall’analisi di diversi campioni di sedimento provenienti 

da differenti contesti nuragici della Sardegna, siamo in grado di comprendere almeno in parte i modi di 

sussistenza delle comunità nuragiche. Grazie al ritrovamento di numerosi resti vegetali sappiamo che la 

dieta di queste popolazioni era basata sulla coltivazione di diversi cereali e leguminose. Frumenti teneri, 

duri e orzi, erano probabilmente impiegati per la produzione del pane che insieme ai legumi quali fave, 

lenticchie e piselli potevano essere impiegati per la realizzazione delle zuppe. Sono inoltre numerose le 

piante selvatiche documentate che integravano la loro dieta, in particolare sono stati documentati diversi 

frutti quali, olive, fichi, uva e fragole. 

Parole chiave: Alimentazione, cereali, leguminose, età nuragica, archeobotanica 
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Fig.1 Semi carbonizzati rinvenuti nei differenti contesti archeologici di età Nuragica della Sardegna.
aHordeum vulgare; bH. vulgarevar. nudum; cTriticumaestivum
gT. aestivum rachide; hLensculinaris; iPisumsativum
oMyrtuscommunis 
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Fig.1 Semi carbonizzati rinvenuti nei differenti contesti archeologici di età Nuragica della Sardegna. 
Triticumaestivum/durum; dH. vulgare rachide 2/6 row; eH. vulgare

Pisumsativum; jV. faba; k, Vitisviniferassp. sylvestris; lFicus carica; 
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H. vulgare rachide; fT. durum rachide; 
; mRubussp.; nPistacialentiscus; 



Problematiche nell’alimentazione in Sardegna.Archeologia, arte, storia, medicina, antropologia 

3°Convegno ASAS Centro Sardo, Chiesa Monumentale di Santa Chiara - Cagliari 30 aprile 2018  

 
12 

 

DIETA E SOCIETA IN ETA’ NURAGICA NEL TERRITORIO DI ARBUS:  
ANALISI DEGLI ISOTOPI STABILI SUI RESTI UMANI 
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La misurazione dei rapporti tra isotopi stabili nei tessuti ossei è ormai divenuta fondamentale per lo studio dei 

rapporti ecologici intrattenuti tra le diverse componenti della catena alimentare nel passato. Questo perché essi 

consentono di stimare l’origine delle fonti di nutrizione di un dato organismo animale, sfruttando il fatto che i 

rapporti tra isotopi stabili di un dato elemento derivano dal cibo, si fissano nei tessuti con la loro sintesi, e si 

possono mantenere sufficientemente inalterati da consentirne l’indagine anche a migliaia di anni di distanza. 

Questo metodo è stato applicato, nell’ambito di un progetto ampio sulla nutrizione nell’età del bronzo e del ferro in 

Sardegna, a una collezione di resti ossei nuragici provenienti dalla Grotta di Capo Pecora, nel comune di 

Arbus.Nonostante le limitazioni dovute all’assenza di documentazione stratigrafica, al ridotto numero di individui 

(14), e all’assenza di reperti animali di confronto per stabilire il contesto ecologico, è stato possibile acquisire 

alcuni dati utili alla comprensione dell’alimentazione del gruppo, almeno in chiave comparativa con altri gruppi 

nuragici analizzati. 

Tra le altre cose, emerge il quadro di una dieta essenzialmente terrestre, nonostante la prossimità alla costa del 

luogo di sepoltura. Questo conferma dati precedenti riguardo l’età del bronzo-primo ferro in generale, in cui le 

risorse marine sono quantitativamente marginali. I valori δ15N eδ13Cdel collagene, che sono i più indicativi della 

porzione proteica della dieta, risultano tuttavia arricchiti rispetto alla linea di correlazione dei valori degli altri 

gruppi nuragici, suggerendo un consumo di prodotti animali forse maggiore, oppure un limitato consumo di 

prodotti marini. 

Anche la distribuzione dei valori individuali suggerisce che la variazione possa dipendere dalle risorse marine; 

tuttavia la correlazione tra δ15Ndel collagene e δ18O dell’apatite apre la possibilità che piuttosto che differenze 

nell’alimentazione la variazione isotopica possa attribuirsi a mobilità, come adombrato da simili correlazioni anche 

nei dati – in parte inediti – di Mont’ePrama. Pur senza valore statistico, è interessante notare che i valori arricchiti 

indicativi di dieta più carnea, oppure più marittima, oppure una mobilità maggiore in aree più aride o sudorientali, 

sono riscontrabili più nel sesso femminile che in quello maschile, cosa questa inusuale (più comunemente sono i 

maschi a mostrare, per ragioni fisiologiche e/o culturali, tali valori arricchiti). 
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Come gli altri gruppi nuragici costieri analizzati, quello di Capo Pecora mostra una variabilità interna maggiore 

rispetto ai siti dell’interno, attribuibile a una maggiore differenziazione nell’accesso alle risorse oppure, come 

logico, a una maggiore differenziazione nella mobilità. 
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L’ALIMENTAZIONE IN SARDEGNA 

SULLA BASE DELLE ANALISI MICROBIOLOGICHE. 

PALEOMICROBIOLOGIA DELL ALIMENTAZIONE IN ARCHEOLOGIA 
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La microbiologia ha assunto, negli ultimi anni, notevole importanza in campo storico-archeologico. Le moderne 

tecniche di indagine permettono, infatti, di recuperare ed identificare le comunità batteriche da campioni antichi, e 

di ricostruire così con una certa precisione il modus vivendi delle popolazioni del passato. In particolare, attraverso 

la caratterizzazione del microbiota orale è possibile comprendere le abitudini alimentari di individui vissuti anche 

diversi millenni fa. L’alimentazione, infatti, influenza la composizione microbica del cavo orale, incidendo anche 

sull’aumento del titolo di patogeni anaerobi-commensali. In questo contesto, l’ammontare del titolo di specifici 

patogeni parodontali può riflettere le abitudini alimentari e, di conseguenza, lo stato di salute di una antica 

popolazione. Nello specifico, una dieta ricca in agenti riducenti come quella basata su un’elevata assunzione di 

prodotti di origine animale e/o altamente processati, contribuisce all’aumento del titolo totale di batteri anaerobi nel 

microbiota. 

I microrganismi chiave nello studio della paleo-nutrizione sono i batteri del RedComplex descritti da Socransky 

(Porphyromonas. gingivalis, Tannerella forsythia, Treponema denticola) e il Fusobacteriumnucleatum. Recenti 

ricerche hanno messo in relazione questi patogeni con l’insorgenza di patologie cardiovascolari e respiratorie, 

artrite reumatoide e problematiche durante la gravidanza. 

La nicchia ecologica del RedComplexe del F. nucleatum è rappresentata dal dorso posteriore della lingua. Tuttavia, 

nel contesto delle indagini di Archeologia Molecolare, i calcoli dentali costituiscono il sito di elezione per il 

recupero di DNA batterico antico in buono stato di conservazione. I calcoli dentali sono concrezioni mineralizzate 

e stratificate che si sviluppano sulla superficie del dente a causa dell’accumulo di biofilm batterici ricchi di silicati e 

fosfati di calcio. L’importanza di tali strutture è data dal fatto che la matrice di cui sono composti protegge il 

materiale genetico sia durante la vita dell’individuo, sia post mortem, quando possono occorrere alterazioni 
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ambientali e tafonomiche susseguenti alla deposizione: ciò garantisce una conservazione ottimale del materiale 

genetico batterico attraverso i millenni. 

Alcune ricerche in paleo-nutrizione condotte su diversi campioni sardi hanno prodotto risultati interessanti. 

L’analisi di due coorti di elementi dentari datati, il primo, tra 4-7 secolo e, il secondo, all’8-9 secolo mostrano, 

rispetto a campioni moderni, titoli patogeni decisamente più bassi. Un risultato simile è stato prodotto anche da 

campioni più recenti, risalenti al 19-20 secolo. Ciò che ne consegue è che le abitudini alimentari di tali popolazioni 

erano basate prevalentemente sull’assunzione di cibi di origine vegetale. L’introduzione dell’alimentazione 

moderna a seguito della foodrevolution successiva al II dopoguerra, basata sull’assunzione di cibi altamente 

processati, ha causato una modifica della composizione del microbiota orale moderno con aumento di batteri 

anaerobi patogeni, e ha portato ad una sempre maggiore diffusione delle cosiddette patologie della civilizzazione. 
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L’USO DEGLI ALIMENTI  

NELLE BOTTEGHE ARTISTICHE ANTICHE 
 

Anna Zedda 
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Nelle botteghe artistiche, oltre agli utensili e ai materiali che nell’immaginario comune si associano al mestiere del 

pittore, trovavano applicazione pratica anche numerosi alimenti.  

Le uova sono state il legante pittorico più utilizzato sino al Cinquecento, sfruttandone sia l’albume che il tuorlo, 

insieme o separati. Una testimonianza nostrana di grande valore storico è l’opera del Maestro di Castelsardo che 

nella prima fase di attività addizionava i pigmenti con sostanze proteiche a base di uovo. 

L’olio impiegato come legante per la preparazione dei colori derivava dalla lavorazione dei semi di lino, papavero e 

noci; un importante documento visivo realizzato con questa tecnica è la predella di San Gavino Monreale, opera di 

un ignoto pittore di probabile formazione sardo-catalana.  

Le due tecniche, pittura a tempera e pittura a olio, hanno convissuto per un breve periodo, nel corso del quale, 

talvolta, sono state utilizzati insieme, dando luogo alle cosiddette tecniche miste. In Sardegna la maggior parte delle 

pitture realizzate con entrambi i leganti sono di mano degli artisti che gravitavano intorno alla bottega dei Cavaro: 

la Scuola di Stampace.  

Della carne e del pesce avanzati dai pasti si conservavano le parti molli, le cartilagini e le lische che 

opportunamente lavorate erano l’ingrediente principale delle colle. Queste ultime avevano molteplici applicazioni: 

nella messa in opera della struttura architettonica dei retabli, nell’incamottatura e nella cosiddetta “preparazione” di 

gesso e colla delle tavole dipinte. Una variante molto apprezzata era la colla ottenuta dalla caseina, principale 

proteina del latte. 

Nelle mani esperte dei pittori e degli aiutanti di bottega pertanto le uova, l’olio, il latte, come pure la carne e il 

pesce e altri innumerevoli alimenti, si trasformavano in veri e proprio attrezzi del mestiere, indispensabili per 

portare a termine il proprio lavoro.  
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IL CIBO COME SIMBOLO CRISTIANO: ICONOGRAFIA  
E DEVOZIONE DELLA MADONNA DEL LATTE IN SARDEGNA  
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L'iconografia della Virgo Lactans (Madonna del Latte) fa riferimento al momento in cui Madre e Figlio, attraverso 

uno dei gesti più naturali, dimostrano al contempo l'umanità e la divinità del Bambino. Ha antiche origini orientali 

che si diffusero sul finire del Medioevo in tutto l'Occidente, compresa la Sardegna. 

Con questo studio si propone una ricerca sulla diffusione dell'iconografia della Madonna del Latte nel territorio 

isolano e le possibili varianti derivate dall'originaria, attraverso il confronto e l'analisi iconografica dei vari 

esemplari – pittorici e scultorei – presenti sul territorio isolano tra il periodo tardo-medievale e rinascimentale. 

Tra gli esempi presenti in Sardegna si possono ricordare la Madonna del Lattetra Santa Caterina d'Alessandria e 

Santa Lucia (XIV-XV secolo) della chiesa dedicata alla Madonna del Latte Dolce a Sassari (ex chiesa medievale di 

San Leonardo di Bosove), dal cui culto, diffuso dal XIX secolo, deriva il nome del quartiere in cui è situata la 

chiesa, e la tavola della Madonna col Bambino del retablo di San Martino di Oristano (XV secolo, Oristano, 

AntiquariumArborense).  

L'iconografia della Madonna del Latte è stata rappresentata anche dai maggiori esponenti del Rinascimento sardo: 

il Maestro di Castelsardo ha dipinto la Madonna del Latte in una tavola conservata a Barcellona, ma anche il 

Retablo di Villamar, realizzato nel 1518 da Pietro Cavaro, conserva nel suo complesso architettonico una scultura 

raffigurante la Madonna del Latte. Stesso soggetto è raffigurato in un'opera del maestro stampacino, probabilmente 

concepita (e mai terminata) con il figlio Michele, nella Pala di S. Agostino (ante 1537, Pinacoteca Nazionale di 

Cagliari), dove il Santo è rappresentato con una particolare iconografia in cui è inclusa anche la B. V. del Latte: il 

riferimento iconografico è quello delle Meditazioni di S. Agostino, raffigurato in attesa di ricevere il latte della 

Madonna e il sangue di Cristo per nutrire la sua fede e la sua teologia. Anche Francesco Pinna, pittore algherese 

attivo sul territorio sardo nella prima metà del '600, raffigurò la Madonna del Latte nella lunetta della Pala di S. 

Orsola (Pinacoteca Nazionale di Cagliari).  

Il contributo mira inoltre ad individuare le persistenze del culto testimoniato dalla toponomastica e dalla religiosità 

popolare in periodi più recenti, in particolare nel caso del quartiere di Latte Dolce di Sassari.  
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Con le sperimentazioni artistiche del XX secolo, il tema del cibo viene studiato, rielaborato e adattato a qualsiasi 

pensiero scientifico.  

Nel panorama artistico sardo sono stati e sono tutt’oggi numerosi gli artisti che hanno dato ampio spazio al tema 

del cibo, tanto nella pittura quanto nella scultura. Un tema legato soprattutto alle consuetudini, alla cultura, e a tutto 

il filone antropologico dell’isola.  

Si è scelto di focalizzare l’attenzione sull’alimento che per antonomasia è da sempre considerato il più quotidiano, 

il più umile, e metaforico: il pane. Nelle sue molteplici varietà, in Sardegna il pane da sempre accompagna le tappe 

più importanti della vita, se pensiamo al pane decorato per le feste. Più di ogni altro cibo, il pane possiede una ricca 

sfumatura di significati, di gesti, di storie.  

Nelle opere dei grandi maestri sardi del Novecento leggiamo il tema come espressione della quotidianità, in 

relazione alla donna e il lavoro, come Il Pane di Francesco Ciusa, Memorie di Orani di Costantino Nivola, i tanti e 

suggestivi capolavori di Maria Lai legati a questa tematica; per giungere alle ultime sperimentazioni artistiche del 

XXI secolo. Artisti odierni come Marco Pili, Fabiola Ledda e Maria Jole Serreli, ci portano ad una riflessione sui 

diversi linguaggi espressivi dell’arte contemporanea: su come il pane diventa materiale costituente delle opere e si 

ritrova, nel suo valore simbolico, un alimento non solo del corpo ma anche dell’animo. 
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LA CULTURA DEL DOLCE IN SARDEGNA 
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Da Alberto Mario Cirese in poi gli studi antropologici hanno destinato grande attenzione al tema della 

panificazione in Sardegna. Più recenti, invece, sono le ricerche dedicate ai dolci, alimento proprio del tempo 

festivo, cibo dell’eccesso, travalicante le esigenze legate alla mera sussistenza.Tali caratteristiche, assieme agli 

elevati livelli di elaborazione estetica conferiti alla materia dell’espressione, ci permettono di parlare, esattamente 

come nel caso dei pani cerimoniali, di una fruizione estetica e di una funzione segnica, prima ancora che 

alimentare, dei dolci. 

Sapere incorporato nel gesto, esperienza trasfusa da una generazione all’altra attraverso lo sguardo e l’evidenza del 

fare, l’arte dolciaria, esattamente come la panificazione, nella Sardegna tradizionale rientrava nel novero dei saperi 

tecnici di competenza praticamente esclusiva del genere femminile. E, proprio come nel caso della panificazione, 

anche in quello della produzione dolciaria la comunità affidava alle mani delle donne un aspetto non secondario 

della vita sociale: dare ordine al tempo attraverso segni di festa, propiziando il favore del cielo e assicurando la 

coesione fra gli uomini. 

Se è vero che le culture, le identità e le forme espressive dei gruppi sociali non sono entità compiute, concluse e 

inalterabili, bensì realtà in fieri, aperte al cambiamento e alla contaminazione, anche la cultura del dolce in 

Sardegna, analizzata in prospettiva diacronica, mostra di possedere tali caratteristiche. 

Ciò è vero per il passato, data la natura non endemica di molte tipologie di dolci del repertorio tradizionale sardo, 

ma ancor di più per il presente, giacché l’alterità latente in questi cibi identitari assume una concretezza sempre 

maggiore: prova ne sia che la gran parte delle aziende sarde producono i dolci tipici della tradizione locale con 

mandorle straniere. 

Cibo e segno, simbolo identitario in cui cova il germe dell’alterità, scrigni di storia e tradizione e nel contempo 

terreno fertile d’innovazione, i dolci della tradizione isolana costituiscono un oggetto d’indagine antropologica di 

estremo interesse. 
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Coricheddu de mele (Mamoiada), Immagine di Stefania Paulis 

 

Gattou di Santu Anni, dolce votivo intitolato a San Giovanni Battista (Quartu Sant'Elena), dettagli 

Immagine di Stefania P 
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PIANTE AMERICANE  
CHE SONO DIVENTATE UN MITO MEDITERRANEO 

 
Alessandra Guigoni 

 
IED-Cagliari 

aguigoni@yahoo.com 
3406039195 

 
Alcune piante di origine americana sono state introdotte nel sistema agroalimentare europeo, e in 

particolare sardo, con un certo successo, modificando l'alimentazione e la cultura alimentare, tra cui 

patata, pomodoro, ficodindia e phaesolus. Il mio intervento racconta alcuni passaggi di questa diffusione e 

incorporazione sull'Isola dal Seicento alla contemporaneità 
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VIANDA Y ZAFFRA- IL CIBO AL SANT’ANTONIO ABATE,  
CAGLIARI 1608  

 
Anna Castellino 

 

Soprintendenza archivistica della Sardegna 
anna.castellino@beniculturali.it 

3283699260 

L’intervento propone una rapida ma curiosa puntata nel lontano mondo del S. Antonio Abate, l’ospedale 

cagliaritano presente sin dal medioevo nella via Manno, allora detta Sa Costa.  

L’istituto, a spese del municipio, inizialmente soccorreva solamente i marinai di passaggio elospobres che non 

potevano pagare un medico. Ma già nel XIV secolo ricoverava anche ammalati venerei e mentecatti, e procurava 

assistenza a losniños, i bimbi abbandonati nella ruota posta accanto all’ingresso. I piccoli erano nutriti col latte di 

una balia che provvedeva al primo soccorso, la didaresident, ma come veniva sostentata la dida? Di cosa 

abbisognava, come si approvvigionava il nosocomio, con tutta la sua corte formata da inservienti e infermieri, dalla 

lavandaia (rentadora), dal majordom e dalla stessa comedora, la cuoca che cucinava per tutti, perloscriats de casa 

come per i pazienti? 

A condurci nella quotidianità di quel particolare microcosmo, a svelarlo sin nei dettagli così com’era nel 1608, 

precisamente dal lunedì 14 gennaio al sabato 31 luglio, si è conservato nell’archivio comunale di Cagliari un 

piccolo registro rilegato in pergamena, che con le annotazioni delle sue pagine lunghe e strette svela circostanze 

singolari, ma accende anche curiosità e dilemmi non facili da risolvere. 

Perché ogni giorno l’ospedale dei poveri si provvedesse di cicoria è facile da comprendere, ma come mai anche 

carne e zafferano, vianda e zaffra? Cosa sono le 400 neulas giunte assieme allo zaffra per la discreta cifra di 2 soldi 

e 6 denari? Da quali fattori dipendeva il variare del numero di uova acquistate giornalmente? E perché panças, 

tanto denaro in panças? 
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Registro in pergamena dell’Ospedale sant’Antonio Abate 
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I MISTERIOSI ABITANTI DEL MEDITERRANEO: PRODOTTI DE L MARE  

AL MERCATO CIVICO DEL LARGO CARLO FELICE DI CAGLIAR I NEL 1900 
 

Maria Francesca Vardeu 
Pediatra, ASAS Cagliari 

francesca.vardeu@gmail.com 
 

Nelle coste della Sardegna, per lo più a picco e rocciose, sono presenti ampie aree sabbiose che in prossimità dello 

sbocco dei fiumi hanno formato nei secoli numerosi stagni e paludi. Attorno a queste lagune, risorsa naturale per gli 

abitanti, si è sviluppato un proficuo sfruttamento del pesce ivi presente, condotto per lo più in modo primitivo, 

favorito dal clima temperato presente nell’Isola per tutto l’anno. La primitività dei metodi di pesca e la scarsa 

regolamentazione delle sue modalità si sono protratti fino in tempi recenti risalendo solo alla fine del XIX secolo e 

alla prima metà del XX le prime disposizioni legislative volte a tutelare le specie e regolare le tipologie i tempi e 

modalità della pesca, disposizioni tuttora in definizione allo scopo di preservare l’ambiente marino e lagunare e le 

numerose specie ittiche presenti nelle acque sarde.  

La pesca è una grande risorsa naturale e i mercati del pesce della città di Cagliari, per la varietà dei pesci pescati 

per la bellezza e i colori dell’esposizione costituiscono ancora oggi una grande attrazione per visitatori e per gli 

stessi abitanti della città, che conoscono e sanno apprezzare (e fanno grande uso) di questo alimento. Nel Golfo di 

Cagliari e attorno allo stagno di Santa Gilla, da una parte all’altra di esso, convergono intere famiglie di pescatori -

spesso pescatori da sempre- e per lo più provenienti dalle aree urbane poste attorno allo stagno. Ancora presente 

l’utilizzo spontaneo e incontrollato dei prodotti dello stagno, considerato grande madre, bene comune.  

La presenza di una laguna ricca di pesci, del porto e di un vicino e fertile retroterra favorì tra il IX-VIII secolo a.C  

la colonizzazione Fenicia nelle coste della Sardegna . Studi recenti mostrano che i Fenici (e le popolazioni delle 

lagune sarde) si alimentavano con una grande varietà di pesce fresco o conservato sotto sale. L’origine del mercato 

nella città di Cagliari e dei depositi di merci inizialmente localizzati nel porto attuale e in prossimità dello stagno di 

Santa Gilla (e in seguito nelle vicinanze del quartiere di Sant’Avendrace  oggi Via Brenta, Via Po, Via Simeto, Via 

San Simone ) risale a tempi remoti e viene attribuita ai Fenici e dal VI secolo ai Punici.. Ad essi è legata la figura 

del Sufeti, magistrato e funzionario preposto all’approvvigionamento e al controllo delle derrate alimentari di 

pubblica utilità. Il Sufeti - presente fino al II secolo d.C. - con altre funzioni fu riproposto dai Romani e una figura 

similare con funzioni di controllo fu presente durante la dominazione dei Pisani e Aragonesi, da questi ultimi 

denominata Mostazaffo. Nel periodo della dominazione pisana e aragonese il mercato si esercitava in prevalenza 

entro le mura del Castello e nel vicino quartiere della Marina. La figura del Mostazaffo, cui furono attribuiti 

notevoli poteri discrezionali, fu abolita solo nella seconda metà del 1800 dai Piemontesi, che dotarono la città di 

una prima moderna gestione dei mercati. Come è noto il primo mercato stabile, il Mercato Civico del Largo Carlo 

Felice fu edificato nel 1886, abbattuto nella prima metà degli anni ’50 per dar luogo ai mercati attualmente presenti 
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(San Benedetto, Via Pola, Via Quirra, Santa Chiara, Sant’Elia). Nel 1956 fu abolito il dazio sulla pesca denominato 

quarta regia, e negli anni ’70 favorita la progressiva nascita di Cooperative di pescatori, allo scopo di gestire e 

regolarizzare nel vicino stagno le attività di tutela ambientale e della pesca. 

La mia ricerca risale ai primi decenni del 1900 e ha origine dal riscontro di alcuni lavori scientifici condotti a 

Cagliari, volti a proporre per la prima volta alla comunità cittadina  moderni criteri di ripopolamento e di tutela 

delle specie ittiche presenti nel golfo di Cagliari e nel vicino stagno di Santa Gilla, dettare nuove norme igieniche e 

sanitarie per la coltura e il trasporto del pescato. Le ricerche di 100 anni fa testimoniano una incredibile varietà e 

numerosità di pesci pescati nel vicino stagno  (o in altri stagni dell’Isola dove i pescatori di città erano soliti recarsi 

in particolari periodi dell’anno o per particolari tipi di pesca ) o in prossimità delle coste della città di Cagliari e 

Quartu Sant’Elena, venduti nei banchi del vecchio Mercato Civico del Largo Carlo Felice. I nomi scientifici dei 

pesci in vendita sono tradotti  in colorito vernacolo cagliaritano con l’ausilio di studi locali, e in particolare quelli 

condotti da Efisio Marcialis4. La mia ricerca è stata supportata da alcune interviste effettuate al  Mercato di San 

Benedetto, in antiche pescherie cittadine, con anziani pescatori organizzati in Cooperative della città di Cagliari e le 

loro famiglie e con la Direzione del Consorzio Ittico dello Stagno di Santa Gilla, che oggi riunisce sette delle 

Cooperative operanti nello stagno, per stabilire un primo confronto tra il passato e il presente e confrontarli con 

quelli descritti cento anni fa, valutare  modalità e caratteristiche della pesca di ieri e oggi e le progressive modifiche 

osservate dai pescatori nell’ambiente naturale, nel numero e la diversità dei prodotti del mare pescati nello Stagno 

di Santa Gilla o nel Golfo e la loro provenienza,.  

Emerge una riflessione avvertita anche dagli operatori sui cambiamenti legati alle modifiche ambientali delle coste, 

al progressivo inarrestabile degrado dello stagno di Santa Gilla, teatro di un focolaio di colera negli anni ’70 e in 

seguito risanato, e dove la gran parte delle specie ivi presenti sono sparite (sono allo studio nuovi tentativi di 

ripopolamento di alcune di esse a cura dell’Università di Cagliari). Provengono per lo più  da altre coste i pesci in 

vendita ai banconi del mercato.  Il degrado viene attribuito a ritardi e incertezze legislativi e di competenza,  

l’impoverimento delle specie dovuto a metodi di pesca ora proibiti, l’industrializzazione degli anni 60, 

l’urbanizzazione e antropizzazione dell’aerea, imprecisioni e fallimenti dei passati tentativi di ripopolamento e di 

risanamento. Si ringrazia Davide Secci e Tonio Corda e la sua famiglia  (Mercato di San Benedetto),  Sergio Arrais, 

della Cooperativa Santa Gilla e suo padre Giuseppe, patriarca della famiglia Arrais, il pescatore Raffaele Puzzoni, 

Emanuele Orsatti Direttore del Consorzio Ittico di Santa Gilla e tutti i pescatori intervistati che con la loro 

testimonianza mi hanno permesso di osservare più da vicino il mondo suggestivo e complesso della pesca, 

strettamente legato agli equilibri naturali e dell’ambiente e alla nostra salute. 

  

                                                           
4 Efisio Marcialis Vocabolari, Centro di studi filologici sardi ( A cura di), CUEC, Cagliari 2005 
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VITTO, SOPRAVVITTO E RIBELLIONE. 

L’ALIMENTAZIONE DEI DETENUTI  
NELLA COLONIA PENALE DI TRAMARIGLIO (1940-1962)  

 
Stefano Alberto Tedde 

Archivioex Colonia Penale di Tramariglio  
Parco Naturale di Porto Conte (Alghero, SS)  

stefalbtedde@ gmail.com 
328 8219 822 

 
Nate già prima dell’Unità d’Italia nel Granducato di Toscana, le colonie penali agrarie rappresentano un’istituzione 

che verrà gradualmente perfezionata nel panorama penitenziario post-unitario con un apparato legislativo autonomo 

che precede di qualche anno il codice Zanardelli, strumento normativo che unifica i vari codici penali ancora 

presenti nel Regno d’Italia. La Sardegna, considerate le sue caratteristiche di isolamento e la presenza di vasti 

comprensori demaniali, rappresenta il milieu ideale per far attecchire il modello penitenziario del lavoro all’aperto. 

Dopo i tentativi pionieristici di San Bartolomeo (Cagliari) e Cuguttu (Alghero), nell’Isola vennero istituite le 

colonie penali di Castiadas (1875), Isili (1877), Asinara (1885), Mamone (1894). Nel 1938 un accordo tra il 

Ministero di grazia e giustizia e l’Ente ferrarese di colonizzazione determinò la nascita di una nuova colonia penale 

nel golfo di Porto Conte (Alghero, SS), nella località detta Tramariglio. La casa di lavoro all’aperto (così definita 

nel nuovo regolamento del 1931) apre i battenti nel 1940 ed ospita quasi 5000 reclusi durante i ventidue anni di 

attività. Gli stabili della colonia, progettati dall’ingegnere Arturo Miraglia, seguono un modulo razionale, tipico 

delle città di nuova fondazione sviluppato in epoca fascista, e si articolano in uno stabilimento centrale (collettore 

delle maggiori attività produttive del penitenziario) e tre diramazioni, edifici detentivi a presidio del vasto 

comprensorio esteso per oltre 2000 Ha. 

 

Vitto e sopravvitto. 

Il trattamento alimentare per i detenuti era stabilito da apposite tabelle dietetiche ministeriali, che distinguevano la 

dieta quotidiana in base alle tipologie di condannati ospitati in differenti luoghi di pena. Per i reclusi nelle case di 

lavoro all’aperto, come quella di Tramariglio, il Regolamento degli istituti di prevenzione e pena del 1931 

prevedeva la somministrazione dei generi riportati in appositi allegati: il pane doveva essere «bianco e confezionato 

con farina abburattata al 75% in due pagnotte da 300 grammi l’una, con lavorazione e cottura a regola d’arte. 

Normalmente deve distribuirsi almeno 12 ore dopo la cottura e non raffermo». La pasta ed il riso dovevano essere 

«di seconda qualità e reggere specialmente la cottura», mentre i legumi secchi erano «da scegliersi tra le specie 

comuni (fagioli, fave, piselli, lenticchie e ceci), devono essere dell’ultimo raccolto, di buona qualità e di facile 

cottura». Anche la farina di grano turco doveva essere di buona qualità e «proveniente dall’ultimo raccolto, 
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stacciata in modo conveniente». Gli “erbaggi” erano costituiti da broccoli, cavoli, zucche, piselli, fave, fagioli, 

carote, bietole, etc. e dovevano sempre essere «di buona qualità, di grossezza ordinaria e ripuliti, mondati dai 

torsoli e dai fogliami inservibili». La carne, sempre attesa e sospirata dalla popolazione detenuta, doveva «essere di 

bue, di manzo, di buona qualità» e solo in casi eccezionali poteva essere sostituita da quella «di vitella o vacca per 

umido o arrosto […] castrato, agnello, con aumento correlativo di peso a giudizio della direzione». L’olio doveva 

essere di oliva, il burro realizzato solo con latte vaccino, il lardo suino «di buona qualità nostrale». Il regolamento 

prevedeva ancora che il formaggio fosse di tipo «reggiano, parmigiano e pecorino» ed il vino poteva «esser rosso o 

bianco preferibilmente di produzione locale, di buona qualità». L’eventuale rimanenza di generi alimentari 

(minestra, pane, etc.) poteva essere ridistribuita ai detenuti che ne facevano richiesta, con preferenza per i reclusi 

«più bisognosi». A Tramariglio il vitto che doveva essere servito ai condannati era soggetto ad un rigoroso 

controllo da parte dei funzionari. Prima di essere distribuito si prelevava una porzione-assaggio, da portare al 

direttore della colonia che subito dopo dava il parere favorevole alla somministrazione; poteva anche capitare che il 

vitto, a volte, non soddisfacesse alcuni requisiti essenziali ed in tal caso veniva offerta un’alternativa alla 

popolazione detenuta. In aggiunta al vitto ordinario era prevista per i reclusi la possibilità di richiedere i generi 

alimentari a loro necessari da una speciale dispensa, conosciuta come “sopravvitto”. I condannati potevano 

acquistare col proprio fondo i generi supplementari dalla dispensa del sopravvitto (marmellate, conserve, insaccati, 

zucchero, etc.) ma la quota che essi potevano spendere nell’acquisto dei cibi dalla dispensa era determinata dal 

Ministero. Era inoltre concesso mezzo litro di vino al giorno, che doveva «esser rosso o bianco preferibilmente di 

produzione locale, di buona qualità» e la sua gradazione alcolica non doveva essere «superiore al 10%». Era infine 

consentito l’uso del tabacco, ma solo per i detenuti di sesso maschile che avessero superato i diciotto anni. 

Dall’analisi delle carte d’archivio la situazione reale appare differente. Le tabelle vittuarie di metà anni ’50 rivelano 

una certa monotonia nella dieta: il lunedì a pranzo e a cena era previsto «minestrone»; il martedì era prevista «pasta 

asciutta», il mercoledì «minestrone», il giovedì «pasta asciutta», il venerdì nuovamente «minestrone» con aggiunta 

per il pasto serale di «baccalà in umido», il sabato «minestrone» a pranzo e «riso o minestra» a cena. La domenica i 

reclusi avevano «pasta asciutta» a pranzo e «pasta in brodo» per la cena. La tabella specifica anche che a 

disposizione di ogni recluso si avevano 450 grammi di pane al giorno, 5 grammi di surrogato di caffè, 8 grammi di 

zucchero e 15 grammi di latte in polvere a testa.  
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Tabella vittuaria per i reclusi datata 30 ottobre 1952 (Archivio casa di lavoro all'aperto di Tramariglio) 

 
Cibo e disciplina. 

L’apporto calorico del vitto propinato tra le sbarre si rivela insufficiente per affrontare il grande dispendio di forze 

che i lavori agrari, in gran parte eseguiti manualmente, richiedono. Per questo motivo spesso i rapporti disciplinari 

rappresentano una spia del malcontento alimentare. I reclusi rubano e trafficano numerosi generi alimentari: riso, 

polenta, legumi, ortaggi, olio, carne, come dimostrato dalle osservazioni degli agenti di custodia: «alle ore 8 circa 

recatomi ispezionare due detenuti pastori […] e recatomi sul posto, ho sorpreso i due che erano intenti a cucinare 

del ventrame di pollame [sic]. Subito perquisiti, ho trovato in possesso un sacco contenente 6 capi di pollame già 

sventrato, n. 1 coniglio bianco ancora vivo e delle melanzane e cavoli cappucci che rimetto il tutto per i 

provvedimenti del caso» (rapporto del 02/10/1943). Il 27/02/1945 il detenuto C. M., addetto al trasporto di alcuni 

sacchetti di sabbia, vi nasconde due chilogrammi di polenta. L’agente, che assisteva allo svuotamento dei sacchi, si 

accorge dell’«involto» contenente la «farina di grano turco», che viene subito sequestrata. Interrogato, il recluso si 

giustifica affermando di aver ricevuto la polenta da alcuni barcaioli, approdati nel porto della colonia, in cambio di 

un po’ di tabacco. Il detenuto è punito con tre giorni di cella. Nel settembre 1944 un agente, nel vedere passare 

«con la giacca gonfia» il detenuto E. B., si insospettisce e decide di perquisirlo. Il detenuto è scoperto in flagrante, 

in quanto nasconde sotto la propria giacca «due angurie e due meloncini», sottratti all’ortolano della diramazione di 

Porticciolo, che si era assentato per andare a ritirare la razione di minestra. Interrogato, il reo in un primo momento 

afferma «di aver trovato le due angurie e i due meloni in mezzo ad un cespuglio vicino al muro», e solo 

successivamente ammette di aver preso la frutta nell’orto «perché aveva fame». Anche le lettere scritte dai reclusi, 
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e giunte sino a noi perché censurate, raccontano di cibo: «cara, prendo sonno tutte le notti verso l’alba, non posso 

dormire, e perché mi molestano gli insetti e perché a stomaco vuoto. Vivo da tanto tempo con quattrocento grammi 

di pane giornalieri. Se mi vedi ora non mi conosci sono ben cambiato, e mi sembra che stia invecchiando giorno per 

giorno» (lettera censurata datata 09/09/1945). 

L’ammutinamento del 1951. 

Spesso nella storia delle colonie penali la cronica inadeguatezza del cibo, specie durante i lavori più pesanti 

(arature, raccolti, trebbiatura), sfocia in vere e proprie sommosse della popolazione detenuta. Dando un rapido 

sguardo ai registri delle punizioni inflitte ai reclusi nel periodo maggio-agosto 1951 ci si accorge di come perdurino 

i rapporti relativi al traffico clandestino di cibarie, alle lamentele legate alla bassa qualità dell’alimentazione, alla 

scarsità del vitto. Inoltre, in quel periodo, alcuni detenuti particolarmente “attivi” amplificarono il desiderio di 

protesta e di ribellione dei reclusi. La sommatoria di questi fattori scatenò un ammutinamento destinato a durare tre 

giorni. I prigionieri ospiti nel primo camerone dello stabilimento centrale si barricarono il 17 settembre 1951, 

sistemando alcuni letti davanti al cancello di ingresso ed impedendo, così, l’accesso degli agenti di custodia e 

l’uscita al lavoro dei compagni. La rivolta si estese in pochi giorni anche al secondo e al terzo camerone. 

L’ammutinamento venne domato con la forza nel pomeriggio del 20 settembre e l’evento, raccontato anche dalla 

stampa locale, divenne oggetto di una interrogazione parlamentare da parte del deputato sardo Luigi Polano: nella 

seduta pomeridiana del 31 gennaio 1952, il sottosegretario di Stato Tosato assicurò che già prima del settembre del 

1951 i detenuti avevano ricevuto dei sussidi alimentari e delle razioni aggiuntive, ma che comunque il Ministero 

avrebbe indagato sull’eventuale presenza di abusi, ponendovi rimedio. Infatti il 4 marzo 1952 il direttore Antonio 

Puliatti informa che «da domani detenuti addetti ai lavori agricoli o comunque pesanti verrà distribuito 

giornalmente a titolo di supplemento vitto: gr. 70 di pasta, gr. 5 di olio, gr. 5 di conserva». I «supplementi vittuari» 

dovevano essere somministrati non solo nei periodi della falciatura, mietitura e trebbiatura del grano, ma anche 

durante l’anno, aumentando la razione alimentare dei lavoranti a «pane gr. 350, pasta gr. 490, olio gr. 35, conserva 

gr. 35». Nell’adattare la dieta ai detenuti però il direttore comunica sarcasticamente al Ministero che «se le minestre 

risultano sovrabbondanti per i detenuti o v’è spreco di esse si prega di istituire dei recipienti di raccolta del supero 

che potrà utilmente essere passato al bestiame». 

Il menù delle feste. 

Le carte testimoniano anche di rari momenti luculliani: nel settembre 1960, in occasione dei festeggiamenti per San 

Basilide, patrono del corpo degli agenti di custodia, si organizza a Tramariglio un suntuoso banchetto. Dopo la 

funzione religiosa, prevista per le ore 8 e 30 del mattino, si prepara un rinfresco costituito da vermut e liquore, 500 

paste fresche (di cui «n. 150 destinate alla mensa agenti per il pasto, n. 100 ai detenuti, n. 250 per il rinfresco») e 10 

chili di dolcini da dessert. Il menu del pranzo, riservato agli agenti, prevedeva, tra le altre vivande, tortellini al 

sugo, carne alla piastra, calamaretti fritti, formaggio dolce, mezzo litro di vino per ogni militare, 250 grammi di uva 

a testa, spumante e dolcini. Per l’occasione doveva essere «migliorato» anche il pranzo per i detenuti: pastasciutta, 



Problematiche nell’alimentazione in Sardegna.Archeologia, arte, storia, medicina, antropologia 

3°Convegno ASAS Centro Sardo, Chiesa Monumentale di Santa Chiara - Cagliari 30 aprile 2018  

 
30 

 

carne prodotta in colonia, 250 grammi d’uva per individuo e 10 «sigarette nazionali» a testa. Altre sporadiche 

occasioni vedono un effimero potenziamento della mensa dei condannati: per il pranzo di Natale del 1950 i reclusi 

ricevono pro capite 320 grammi di pasta, 20 grammi di carne tritata mista (suina e vaccina), 80 grammi di carne 

alla piastra, patate al forno come contorno, 50 gr. di «giardinetta», due polpette, 200 grammi di frutta fresca, due 

paste, due «sigarette nazionali» e del vino. Per il capodanno successivo i carcerati usufruiscono di 320 grammi di 

pastasciutta a testa, 80 grammi di carne alla piastra, 280 grammi di patate al forno, 50 grammi di formaggio 

gorgonzola, vino e frutta. 

 

 

Tramariglio 1959: un agente di custodia assaggia il vitto preparato dai detenuti prima della distribuzione (Collez. O. Mazzarelli) 

Conclusioni. 

Spesso al centro di clamorose forme di protesta (es. sciopero della fame) il cibo rappresenta ancora oggi nelle 

carceri un argomento delicato. Da interviste attuate a detenuti (case circondariali e di reclusione) da chi scrive nel 

periodo 2012-2015, risulta che la maggior parte dei ristretti non è per niente soddisfatta degli alimenti 

somministrati ordinariamente. Il vitto (chiamato «sbobba» nello slang carcerario) non appaga né per quantità né per 
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qualità: solo con le vettovaglie “extra”, acquistate dalla dispensa o fatte regolarmente recapitare dai parenti, i 

reclusi affermano di poter surrogare il vitto decentemente. Tuttavia la situazione sembra migliorare nelle tre colonie 

penali sarde in attività (Isili, Mamone ed Is Arenas), autentici reliquiati istituzionali, dove la presenza di materie 

prime di qualità (ortaggi, latte, latticini, carne e prodotti carnei) è al centro non solo dell’alimentazione dei reclusi 

ma anche di innovativi progetti volti a promuovere le tipicità locali e le produzioni biologiche da proporre ad una 

fetta sempre crescente di consumatori. 
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Tanto la población italiana como la española están experimentando, a través del incremento del sobrepeso y 

la obesidad, los efectos no deseados de una transición epidemiológica nutricional queles permitió alcanzar en las 

decada centrales del siglo XX los parámetros del ideal de la Dieta Mediterránea (DM), pero de la que se han ido 

alejando en las últimas décadas.  

En ambos contextos, la DM seenfrenta a tresgrandes problemas: e l abandono progresivo de los hábitos 

alimentarios propios, la desaparición de los referentes patrimoniales, y la globalización y estandarización del gusto. 

El modelo dietético que representa la DM, es actualmentemás un propósito que una realidad en la mayoría de los 

países de la cuenca mediterránea.  

La recuperación y readaptación a las actuales condiciones y estilos de vida, de las tradiciones culinarias 

gastronómicas, es una de las estrategias que se han apuntado para revertir esta situación y volver a los hábitos 

alimentarios de la DM. Entrela spautas que se han propuesto para conseguir esta  readaptación, figura la necesidad 

de recuperar los recetarios tradicionales populares, analizarlos y conocer las virtudes y los defectos que 

presentandes del punto de vista nutricional. Setrata de reivindicar la importancia de seguir un modelo nutricional 

suficientemente completo y equilibrado como el que conllevanlas costumbres culinarias propias de la cultura 

alimentaria mediterránea. 

La comunicación pretende realizar un análisis comparado de las alternativas gastronómicas saludables que 

pueden representar, en dicho proceso, las tradiciones culinarias de Cerdeña y la Comunidad Valenciana, dos 

regiones queademás de compartir las características básicas del modelo mediterráneo de producción y consumo de 

alimentos y en concreto la base de sus dietas tradicionales, cuentan con importante slazos históricos. 
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Le reazioni avverse ai cibi sono classificate nei tre gruppi delle intolleranze, allergie e sensibilità ad alimenti. La 

complessa interazione tra geni e ambiente è una caratteristica comune a tutte le forme ma con differenze 

sostanziali. 

Iniziando dalle intolleranze alimentari, le più frequenti nella popolazione sarda sono indubbiamente l’intolleranza 

al lattosio e il favismo. La caratteristica è una specifica mutazione genetica a trasmissione ereditaria autosomica 

recessiva o autosomica dominante che causa la assenza o ridotta funzionalità di un singolo enzima. Per quanto 

riguarda il favismo, l’endemicità della malaria nella storia della Sardegna ha rappresentato indubbiamente la forza 

selettiva principale del carattere genetico associato al difetto di glucosio-6-fosfato deidrogenasi (G6PD carenza); 

tale difetto, se da un lato ha rappresentato un vantaggio nei confronti della malaria, dall’altro è risultato 

responsabile del favismo, un’intolleranza alimentare potenzialmente fatale a qualsiasi età della vita.  

L’intolleranza al lattosio può essere secondaria o primaria. Quest’ultima è dovuta a difetti genetici per i quali si 

distinguono il difetto congenito, raro, ad esordio precoce e caratterizzato da particolare severità del quadro clinico, 

e il più comune difetto di tipo adulto, ad esordio più tardivo e a variabile espressione clinica ma sempre benigno, 

dovuto a ridotta o assente attività enzimatica della lattasi intestinale. In Sardegna il difetto di lattasi di tipo adulto è 

alla base di un’intolleranza alimentare che interessa almeno il 90% della popolazione. Tale difetto è sicuramente 

associato al consumo di latte e derivati contenenti lattosio; è invece oggetto di discussione l’origine del difetto. Tra 

le ipotesi sul tappeto, quella che le abitudini alimentari dei pastori sardi - non prevedendo un elevato consumo di 

latte, ma piuttosto di formaggio e yogurt a più basso contenuto di lattosio - abbiano consentito una deriva genetica 

casuale e asintomatica in direzione dell’intolleranza al lattosio; ma si può sostenere anche l’ipotesi opposta, e cioè 

che all’origine vi sia stato il difetto genetico della popolazione sarda e che esso sia stato determinante nel 

condizionare le abitudini alimentari dei pastori, spingendoli verso una dieta a più basso contenuto di lattosio. 

Per quanto riguarda invece le allergie e le sensibilità agli alimenti, sono caratterizzate dall’interessamento del 

sistema immunitario, sia cellulare che umorale, e da una patogenesi multifattoriale per la quali i geni di 

predisposizione, quando noti, non sono sufficienti da soli a causare la malattia.  La sensibilità verso il glutine del 

frumento, orzo e avena, nota come celiachia è una malattia sistemica con manifestazioni cliniche variabili a carico 

di diversi organi o tessuti, tra i quali l’intestino risulta frequentemente coinvolto con caratteristiche lesioni da 

infiammazione cronica e segni di malassorbimento intestinale. L’incidenza della celiachia in Sardegna è attorno 
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all’1% e si stima che oltre 5.000 sardi ne siano affetti. Alla base di questa particolare frequenza, vi sarebbero cause 

sia genetiche che ambientali. Si ritiene che le grandi epidemie infettive del passato, come la malaria e la peste 

bubbonica, abbiano causato la selezione dei geni HLA DQ2 o DQ8, che se da un lato conferiscono maggiore 

protezione immunitaria verso le malattie infettive, dall’altro sono necessari per innescare le reazioni immuni che 

causano la celiachia. Inoltre, recenti studi di ricerca sui benefici della composizione proteica del glutine per la 

salute umana suggerirebbero l’esistenza di importanti differenze genetiche tra il grano antico e il grano moderno 

che potrebbero aver contribuito nel corso del tempo all’aumento della celiachia anche in Sardegna. 
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E' stato dimostrato che nel mondo esistono quattro Zone Blu: la Sardegna, in Italia; Okinawa, in Giappone; Loma 

Linda in California e la Penisola di Nicoya, nel Costa Rica. (Buettner). Le popolazioni di queste zone riescono a 

vivere in buona salute, con vitalità e lungamente senza ricorrere alla chirurgia o ai farmaci. Il loro segreto si cela 

anche nei comportamenti quotidiani: il cibo che consumano, le loro frequentazioni e la loro visione della vita. Studi 

scientifici hanno identificato una decina di anni fa, la provincia di Nuoro, come l’area con la più alta 

concentrazione di centenari d’Italia e, in particolare, la Barbagia – da Barbaria o terra dei barbari - una vasta 

regione montuosa della Sardegna centrale nella provincia dell’Ogliastra, che si estende sui fianchi del massiccio del 

Gennargentu, facendo essa parte di quelle zone naturali del mondo dette ‘blue zone’ accomunate da una bassa 

incidenza di malattie, come il cancro, e da un’alta percentuale di popolazione che vive a lungo, con un tasso di 

centenari circa 30 volte superiore a quello americano. 

In queste zone sono codificati secoli, persino millenni di esperienza umana. 

Studi successivi condotti dall’Università di Sassari (Francesco Cucca) hanno portato a ritenere che il DNA dei più 

antichi abitanti della Sardegna continui a “vivere” a distanza di oltre 12.000 anni nell’attuale popolazione sarda. Il 

motivo è da ricercare nell’isolamento plurimillenario in cui hanno vissuto gli abitanti preistorici di quest’isola e che 

appunto, ha reso il DNA dei sardi unico in Europa e capace di svelare importanti indizi sul popolamento del 

Vecchio Continente. Lo studio è stato condotto sia sui sardi ”moderni” che sugli “antichi”, i cui resti provengono da 

siti archeologici datati da 4.000 a 6.000 anni fa. I dati molecolari ottenuti sono stati confrontati con un database 

mondiale di oltre 50.000 genomi moderni e circa 500 antichi. Tramite questo studio genetico è stato dimostrato che, 

nelle popolazioni europee moderne, è ancora possibile trovare tracce importanti degli antenati, il cui pool genetico 

potrebbe essersi conservato soprattutto proprio nell’area del Mediterraneo. Infatti lo studio ha anche dimostrato che 

i primi abitanti della Sardegna provenivano da regioni geografiche differenti. A supporto di queste osservazioni, 

l’Università di Stanford (PaoloFrancalacci antropologo evoluzionista) sostiene che la Sardegna fu abitata dalle 

popolazioni provenienti dall’Iberia e dai Balcani, che nell’Europa di 18.000 anni fa potevano sopravvivere solo in 

queste zone. Con il ritirarsi dei ghiacci e il riscaldamento climatico esse si sono spostate dai Pirenei in Toscana e in 

Corsica per stabilirsi infine sulle colline lungo la costa sarda. In Sardegna il ritardo della diffusione dell’agricoltura, 

che si è affermata solo 6.000–7.000 anni or sono, ha comportato una stanzialità delle popolazioni con la 

conseguente conservazione pura del genoma, distinto da quello europeo, che ha consentito di ritrovare nel 35% 

della popolazione maschile dei sardi attuali un cromosoma Y particolare caratterizzato dal marker genetico M26, 
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risalente ai loro progenitori, che è invece rarissimo in altre zone; geneticamente da un lato hanno mantenuto 

caratteri portatori di diabete e sclerosi multipla ma dall’altro resistenza alla malaria e una rara longevità, soprattutto 

maschile. 

Le popolazioni di queste zone, nonostante conoscessero fin dall’antichità le tecniche dell’agricoltura, hanno 

privilegiato la pastorizia. L’uomo ha sfruttato le possibilità offerte dall’ambiente la cui terra si presenta aspra per 

vivere. Per definire l’Extreme Longevity Index (ELI) dei nati tra il 1880-1900 fu intrapresa un’indagine estesa a più 

di 40 comuni della regione, tra i quali Arzana, Fonni, Gavoi, Villagrande Strisaili e Talana; altri autori si sono 

occupati dal 1994, della realizzazione di una ricerca scientifica durata 5 anni nell’ambito della quale sono stati 

studiati 1000 centenari sardi, esaminandone circa 200 e evidenziando che erano prevalentemente originari della 

Barbagia (Gianni Pes). I ricercatori hanno definito la popolazione come la più longeva d’Italia o forse del mondo: 

ad Arzana.  Gli studi hanno confermato che il fenomeno della longevità interessava maggiormente gli uomini, i 

quali mantenevano vigore e vitalità molto di più rispetto alla popolazione maschile di altre zone, fenomeno questo 

riscontrato nel mondo dapprima solo nelle centenarie donne. E’ stato altresì dimostrato che in Sardegna la 

distribuzione geografica della longevità non è omogena. La densità di longevi in quest’area è maggiore rispetto ad 

altre zone della Sardegna. La causa di questa longevità non è da attribuirsi solamente alla sito geografico, che si 

trova in una regione montuosa, ma dipende anche da fattori molteplici come la storia, le tradizioni e la cultura, la 

dieta e lo stile di vita. Le ricerche scientifiche suggeriscono che solo il 25% circa della durata della vita è 

determinato dai geni, il 75% è determinato proprio dallo stile di vita, dall’alimentazione e dalle scelte quotidiane. 

In queste zone della Sardegna gli abitanti hanno sempre condotto uno stile di vita incredibilmente normale: molti di 

loro hanno lavorato duramente come agricoltori o come pastori. Gli ultracentenari svolgono un regolare esercizio 

fisico, hanno la capacità di ridurre lo stress, di rimanere vigili e lucidi, di tramandare le tradizioni conservando il 

senso di appartenenza, il 95% hanno figli o nipoti che vivono insieme o si occupano di loro, e soprattutto di riuscire 

a sviluppare un’ottica diversa rispetto a quella che caratterizza gli abitanti dei grandi centri urbani industrializzati. 

La dieta tradizionale dei centenari della Barbagia, che non è molto cambiata nel corso dei secoli, si basava 

essenzialmente su pane, latte di capra, latte di pecora (contenente proteine), olio di lentisco (proprietà antibatteriche 

e antimutagene), pecorino (ricco di acidi grassi e di omega3), fagioli, cipolle, verdure (zucchine, pomodori, patate, 

carciofi, melanzane e soprattutto fave), cereali (farina d’orzo e crusca), frutta autoctona e infine vino sardo 

(Cannonau, ricco di flavonoidi più di altre cultivar). La carne veniva consumata raramente ed anche il pesce non ha 

avuto un ruolo prominente nella dieta. Particolare attenzione è stata rivolta al latte di capra per l’importanza che 

riveste nelle carenze di ferro, nella demineralizzazione ossea e, dal momento che proviene da capre che si cibano 

anche della pianta di elicriso, sembra essere particolarmente ricco in arzanolo, un potente antinfiammatorio. 

Ai giorni d’oggi i sardi hanno adottato molte abitudini della vita moderna. Questo cambiamento di abitudini 

alimentari ha avuto come primo riscontro l’aumento dell’obesità giovanile che, rispetto agli anni ’60, quando era 

irrilevante, ha raggiunto il 15%; si tratta di un valore minore rispetto a quello di altre regioni italiane come la 

Campania e la Sicilia in cui si raggiunge il 45%, ma rappresenta un segnale importante. 
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La Sardegna è un’isola di 24 mila km quadrati che nel tempo è rimasta pressoché invariata nella sua natura, cultura 

e biodiversità. Una cultura di prevalenza agropastorale che si rispecchia nel numero dei centenari che di 

professione erano e sono in maggioranza pastori/agricoltori. 

L’allevamento ancora oggi è pressoché tutto al pascolo naturale (solo la pecora sarda costituisce oggi oltre il 40% 

del patrimonio ovino italiano con, in Sardegna, circa 3.000.000 di capi), privo di mangimi con una minore quantità 

di deiezioni accumulate in stalla, ricco di vegetali spontanei, quindi non trattati con sostanze di sintesi e 

caratterizzato da biodiversità selezionatasi nei secoli. Questa buona pratica, senza alterazioni della natura e con 

minime infrastrutture, produce alimenti per vivere sani e più a lungo perché conserva la biodiversità nella sua 

completezza e nella sua varietà, favorendo la raccolta e l’utilizzo di prodotti autoctoni che mantengono le loro 

caratteristiche probiotiche e uniche nei prodotti sardi mai scoperte fino ad oggi e che non si riescono a trovare in 

nessuna parte del mondo. 

La biodiversità rappresenta un valore scientifico, culturale, sociale ed economico inestimabile, tutelarla significa 

assicurare “un futuro migliore” a tutti gli esseri viventi: la Sardegna rappresenta una “Ecoregione” del mediterraneo 

centrale che, assieme a Sicilia, Corsica e Malta, ospita 25.000 specie vegetali e circa il 75% degli insetti europei, 

oltre ad un elevato numero di endemismi cioè di specie animali o vegetali che si trovano solo in un particolare 

territorio. La Sardegna vanta un vasto panorama di biodiversità agroalimentari e una notevole cultura 

enogastronomica che ha portato la regione sarda ad attuare piani di sviluppo tesi alla valorizzazione delle 

biodiversità vitivinicole e lo sviluppo del territorio interessati agli aspetti qualitativi, nutrizionali e a quelli legati 

alla valorizzazione della produzione della filiera olivicola, del settore dell’orticoltura, della frutticoltura e della 

gestione idrica di colture arboree e qualità della produzione. 

Svariati tipi di ricotta ottenuta con latte ovino fresco, il latte alimentare, il caglio, le lumache e una moltitudine di 

varietà di mieli, come quelli di castagno, rosmarino, cardo o corbezzolo. La predilezione per le carni, 

principalmente ovine e suine, e le loro trasformazioni in prelibati insaccati trovano, soprattutto nel territorio del 

Nuorese, un luogo ideale e danno origine a prodotti unici, apprezzati nella cucina nazionale e internazionale 

(capretto da latte, porcheddu). Lo zafferano di Sardegna ha anche ottenuto il riconoscimento della DOP, prodotto di 

particolare pregio utilizzato in numerose pietanze tipiche preparate in Sardegna. I mari della Sardegna sono celebri 

per la loro trasparenza e pescosità, offrendo pesci, molluschi e crostacei di primissima qualità dalle secolari 

tradizioni di lavorazione. L’Isola vanta una tradizione liquoristica di tutto rispetto con una ricchezza di valori 

qualitativi e naturali che traggono origine dalle varietà vegetali endemiche del paesaggio isolano come il mirto di 

Sardegna. 

Tutto ciò crea una risorsa che rappresenta identificazione culturale, sviluppo economico del settore agricolo, agro-

industriale e forestale e rurale dell’Isola (PSR-2014/2020). L'impegno è nel vincere le sfide del futuro, affrontare i 

cambiamenti climatici, creare un valore aggiunto sociale e ambientale (BES, Benessere equo e sostenibile) 

favorendo la crescita professionale degli operatori, valorizzando le produzioni regionali, conservando e 

caratterizzando l’ambiente (VAS, Valutazione Ambientale Strategica). La conservazione della biodiversità 



Problematiche nell’alimentazione in Sardegna.Archeologia, arte, storia, medicina, antropologia 

3°Convegno ASAS Centro Sardo, Chiesa Monumentale di Santa Chiara - Cagliari 30 aprile 2018  

 
38 

 

rappresenta per le future generazioni la chiave di volta per mantenere le tradizioni senza rinunciare alle nuove 

tecnologie preservando così i benefici delle “blu zone”. 
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