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Presentazione

Il 3°Convegno Accademia di Storia dell’Arte San#aiCentro Sardo € dedicato quest'anno ad aspe#igenti e

particolarita nella storia dell’alimentazione inr@agna. La Segreteria Scientifica ha curato laepgrazione di
relatori provenienti dalle Universita degli Studi@hgliari e Sassari, dall’Universita di Alicant8pgagna), del Sud
della Florida, di Cambridge, di Archeozoologi, Ralgcrobiologi, Antropologi, Medici, Biologi, Cultodi storia

della medicina, Umanisti, Archivisti, Funzionarilddinistero dell’Agricoltura e del Ministero dei Be per le

attivita Culturali e del Turismo.

L’interesse per quest'argomento € presente conte imonumerosi lavori storici archivistici e mediche hanno
avuto una particolare espansione nel XVIII secqlingempi piu recenti-evoluti in successivi apradimenti-
sono presenti in studi contemporanei ed attestameresse sempre vivo degli studiosi e della coitdumerso
queste problematiche. | lavori congressuali sortoodiotti da una lettura di Nicola Marinosci (Corgigdi
Reggenza ASAS, Coordinatore Nazionale dei Cengid®ali ASAS):Galeno e la Dieta alimentare

La Sardegna, il territorio le sue coste e la dit&agliari si collocano al centro di un’area temiale e ambientale
di estremo interesse storico ambientale e cultulia@nvegno inizia con la presentazione di ummarigruppo di
argomenti che hanno l'intento di informare, neltarfa sessione moderata da Carlo Luglie (Univedii@agliari),
intorno ai recenti progressi degli studi scientifiell’'archeologia e dell’archeozoologia e la Pahérobiologia
condotti in Sardegna.Mostrano particolarita nelfeintazione di origine animale (Ornella Fonatmentazione di
origine animale in eta nuragica, I'esempio del ngin@ Arrubiu di Orrol), vegetale (Mariano Ucchesu,
L’alimentazione vegetale delle comunita nuragjcie rilievi condotti con I'utilizzo d’isotopi stali in aree poste,
per la loro particolarita, al centro dell'attenzeomternazionale (Luca Lai et Bieta e societa in eta nuragica nel
territorio di Arbus: analisi degli isotopi stabibui resti umani della grotta di Capo Pecdr&ermano Orru et al,
conL'alimentazione in Sardegna sulla base delle AnMigrobiologiche. Paleomicrobiologia dell’alimerzéne
in Archeologiainformano intorno a moderne indagini paleo micotdigiche.

Il tema della seconda sessione & dedicato all’Aeialimentazione, moderata da Antonia Giulia MaxPolo
Museale della Sardegna, Ufficio Pinacoteca NazedalCagliari). Dalle relatrici sono proposte teeenti ricerche
condotte in collaborazione con il Polo Museale aléardegna e riguardano l'uso di alimenti e prodtturali
nella realizzazione dei dipinti 0 arazzi come awamelle botteghe artistiche isolane (Anna Zeddaso degli
alimenti nelle botteghe artistiche antidhéo studio iconografico del culto della Madonnal thtte in Sardegna
(Noemi Maria Doneddull cibo come simbolo cristiano: iconografia e denoe della Madonna del Latte in
Sardegng e uno sguardo alla simbologia legata all'alinagiine presente nell’arte contemporanea (Maria
Elisabetta Foddall cibo nell'arte contemporanea: il pane da simbalconcettp

La seconda parte del Convegno moderata nel ponieriggMaria Gabriella Da Re (Universita di Caghaida
Maurizio Zanda (Direttore S C Pediatria Azienda €gliera Brotzu di Cagliati) s’interessa della o del cibo
come bene culturale, esplorando aspetti mediciaBaamtropologici e la loro storia in vari aspedtlla societa
sarda, I'esame di aspetti peculiari nel fenomenta deansizione alimentarelovuti all'introduzione nella nostra
cultura alimentare di prodotti provenienti dall’Anea (Alessandra GuigonRianteamericane che sono diventate
un mito mediterraneog la modifica progressiva dell’alimentazione sartarsa negli anni '60, il parallelo con
altre culture alimentari quali quella spagnola éppBernabeu Mestrége tradizioni culinarie e le sfide della dieta
mediterranea: riflessioni dai casi valenciano e d@r Sono inoltre esaminati I'evoluzione storico nuedie
genetica delle intolleranze alimentari in Sarde@Waria Grazia Clementestoria delle intolleranze alimentari in
Sardegna e aspetti dell’alimentazione dei centenari chitirdgendono (e rivelano) importanti peculiarita géohe
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e ambientali (Claudia Fontana e Silvia Socciaréllgentenari, 'ambiente e il futuro dell’alimentazie in
Sardegna: quali problematichg®usanna Paulis cdra cultura del dolce in Sardegresamina la tradizione dei
dolci in Sardegna, in particolare quelli prodattidccasione delle festivita, e il loro significgter le culture locali.
Allo studio anche alcuni aspetti piu specifici qualimentazione presente in differenti periodosti in comunita
cittadine sarde molto differenti tra loro qualidjmedale di Sant’Antonio di Cagliari, XVII secolorfAa Castellino,
Vianda y zaffral cibo al Sant’ Antonio abate, Cagliari 1608) @ Colonia Penale di Tramariglio, XX secolo
(Stefano Alberto TeddeYitto, sopravitto e ribellione. L’alimentazione ddetenuti nella colonia penale di
Tramariglio (1940-1962k la descrizione delle specie ittiche in venditdlarcato Civico di Cagliari del Largo
Felice nei primi anni del 1900 (Maria Francescadéar| misteriosi abitanti del Mediterraneo: prodotti ld@mare
al Mercato Civico del Largo Carlo Felice di Caglianel 1900 e occasione per una ricostruzione della storila de
pesca e dei mercati del pescato nel Golfo di Cagliaello Stagno di Santa Gilla.

La Segreteria Scientifica del Convegno e compaoaiaaci ASAS Paolo Amat di San Filippo, Maria Gallet Da

Re, Ornella Fonzo, Antonia Giulia Maxia, Maria Fecasca Vardeu. La Segreteria Organizzativa dai AB&S

Oriana Farris, Giancarlo Luzzu, Maria Sanna, Fra®epes. Si ringrazia per l'interesse mostrato @teessione
del Patrocinio gratuito per questa manifestazidnBrésidente della Societa Italiana di Storia déMadicina
Adelfio Elio Cardinale, la Soprintendente Archiwst della Sardegna Francesca Klein, il PresideatéCddine

dei Medici e Odontoiatri della Provincia di Cagli&aimondo Ibba, I'’Associazione Italiana CeliaclBardegna
onlus e la sua Presidente signora Maria TeresaoRU@sSocieta di Sant’Anna onlus per il preziosat@i
organizzativo e, per la collaborazione al’EvergoDirettrice del Polo Museale Giovanna Damiana direttrice
della Pinacoteca Nazionale di Cagliari Marcellar8ler relatori e moderatori e tutti coloro cheduoalche modo
hanno contribuito alla buona riuscita di questaifeatazione

Maria Francesca Vardeu
Direttore ASAS Centro Sardo

Cagliari, 30aprile 2018
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GALENO E LA DIETA ALIMENTARE

Nicola Marinosci

Gia Direttore Sanitario Croce Rossa Italiana — Mamblel Consiglio di Reggenza ASAS
nicola.mariniosci@alice.it

Galeno, considerato il piu grande medico dell’ditic dopo Ippocrate, nasce a Pergamo (oggi Bergama)
Turchia nel 130 d.c. e muore nel 200 d.c. vicintefPao. Architetto, filosofo, ma anche studioso diranomia,
astrologia, agricoltura e medicina svolge studbsiifici e in seguito medici per quattordici annilanestessa
Pergamo e poi a Smirne, Corinto e Alessandria ti&gh Pergamo opera quale medico dei gladiatazupandosi
di patologie relative a traumi e ferite. Nel 162.c& chiamato a Roma dall'imperatore Marco Aurelidal figlio
Commodo. Diventa il medico dell’'lmperatore e soggegoper ben quarant’anni presso la corte imperidienta
successivamente anche il medico di Lucio Varo, Codore Settimio Severo. La sua formazione mediosdilica
si basa sulla lettura critica dei suoi predecesaqurimis Ippocrate, di cui abbraccia numeroseiéee dogmi quali

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

Dichiara “lo scopo dell'arte medica € la salutdirie € ottenerla”; “I'essenza della vita € il pn@a aria, respiro e
spirito”.

La medicina Ippocratica riconosce il valore scigedi delle conoscenze mediche prendendo la distalaza
superstizioni e magie. La malattia diventa unat@msttientifica e non un castigo degli dei. Lo shudilla persona,
l'osservazione clinica il ragionamento e la logiostituiscono per Galeno la ricerca di un benesigom® e non
solo. Una buona dieta assicurerebbe la salute aoncetto fondamentale per Galeno. Il cibo puo famalare o
guarire una persona mediante i suoi effetti sullidorio degli umori corporei. La dieta viene inmata dalla
semplice assunzione di alimento per il sostentanngéalt corpo ad un livello filosofico superiore alaéforza la sua
importanza all'interno della medicina. Con le sineac400 opere scritte quasi tutte nella linguagre I'autore piu
nominato e anche piu saccheggiato dai medici gostantichi e medioevali, latini, greci e arabi.dkata I'autorita
medica indiscussa per circa tredici secoli; alla swrte gli studi di anatomia e di medicina si stasno. | suoi
libri si possono raggruppare in filosofici, storiddbgici, anatomici, fisiologici, patologici e tgrautici molti di
questi tradotti in latino, arabo e armeno. Costtano con ogni probabilita la meta di tutta laglettura medica

dell'antichita arrivata ai giorni nostri.

Tra i numerosi trattati sull’alimentazione ricongia: Sui semplici (piante curative), Facolta degli alimie Succhi
buoni e cattivi, Tisana e Dieta dimagrantéon potendo sezionare cadaveri umani vietatiggge conduce studi
di anatomia attraverso la dissezione di animalitir@wvivi: quali scimmie, pecore, cani e maiali.néa la sua
opera su ragionamento ed esperimento. Il sisterato@o patologico e l'interpretazione funzionale deigoli

organi da lui elaborato fu ritenuto valido, anclee contestato, fino al XVI e XVII secolo. Nel Rinasento
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vengono, dopo un lungo, silenzio riscoperte le egkrGaleno con un prepotente ritorno degli studjlisantichi
medici dell’epoca romana e medioevale. Galeno ragli di vita trascorsi a Roma nel periodo imperigpulento,
dissoluto e sregolato propugna e chiede un magggwee alimentare e frugalita nella scelta dei.dibicchi e gl
altolocati della corte imperiale oltre a guarddta salute guardavano anche alla bellezza e aldsene. Nelle sue
opere “Facolta degli alimenti” e “Succhi buoni dtied’ tratta di alimentazione e dieta; sottolinkafluenza degli
alimenti sugli umori (Quattro Umori ippocratici) €lpossono creare condizioni salutari o0 malsanéqgrganismo.
Nell’'opera “Tisana” oltre a consigliare in alcurdst il digiuno e un particolare regime dieteticmgeno elencate
le erbe, le verdure e i germogli che hanno effeftoagrante. Nel trattare anche delle carni, deitifies degli
alimenti conservati raccomanda 'uso della cotulglie carni per facilitare la digestione. Sul visunsiglia un uso

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

Nella dieta alimentare trattata da Galeno vienmkotata I'efficacia della stessa nelle malatt@niche che in tal
modo possono guarire senza fare ricorso a medise@ndo Galeno & meglio osservare una particdieta
piuttosto che assumere farmaci. Grazie alle suiantbni dietetiche numerose patologie quali: didegjotta,
calcolosi, artrosi sono migliorate o guarite. Unetal mirata fa bene anche ad alcune affezioni raspie come
I'asma, decongestiona la milza e il fegato, fawi diuresi e guarisce I'epilessia. Tutto cio ebeita i sensi e ha
proprieta penetranti rende fluidi e meno densicass e freddi gli umori, ingerito in alte dosi pama irritazione,
nausee, vomito, sudori e urine fetide; se appladtdruncoli e tumori ne provoca la regressiona eottura. Tra
questi alimenti, mensionati anche da Ippocratesono: aglio, cipolla, porro, ma anche lo smirniopireto,
I'origano, la gattara, il puleggio, la santoragdgaruta e il timo. La ruta in particolare stimdtestomaco, favorisce
la digestione e rende la bile piu fluida. Tutte steesostanze sono efficaci se digerite verdi priih@ssere
essiccate; una volta essiccate sono medicinalinepiu sostanze dietetiche. Altre sostanze tratfaté&saleno e
ritenute efficaci per la dieta e per le loro prepiidigestive, diuretiche e poco nutrienti sorfauito del cappero, il
terebinto, I'eruca, la bietola, il rafano e I'appib rafano o cavolo € una specie di panacea pela$sativo,
diuretico e refrigerante. Molte delle piante mealidi sono state scoperte dallo stesso Galeno dutardua lunga

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

Ornella Fonzo
Archeozoologpoollaboratore esterno della Soprintendenza per iiBexheologici della Sardegna. Laboratorio
Museo Archeologico di Villanovaforru.
ornellafonzo@virgilio.it
3496050981
L’analisi degli insiemi ossei faunistici pervenattto forma di resti di pasto e recuperati neghivsarcheologici,
costituisce attualmente la principale fonte di cmemze sull’alimentazione umana nella preistorielée prime

fasi della storia della Sardegna.

Negli ultimi decenni I'archeometria, con le sue audthe complesse e sempre piu raffinate, ha prieste @nche
nell'lsola, e le conoscenze via via acquisite digsen sempre piu consistenti. Fra le discipline @ochetriche,
I'archeozoologia ha contribuito per prima a degnlie relazioni tra 'Uomo e gli animali con cui egbndivideva
I'ambiente e da cui traeva sostentamento nel n@stssato piu remoto, ed in particolare nel lung@ogde in cui €

fiorita e si & sviluppata la civiltd nuragica.

Il nuraghe Arrubiu di Orroli costituisce un esemfiia i piu completi di ricostruzione delle attivithe portavano
alla produzione di cibo di origine animale. Parrahll'identificazione delle specie presenti e dablo che
ognuna rivestiva all'interno del capitale zooteonié stato possibile riconoscere le modalita cangtitantichi

occupanti del sito praticavano I'allevamento edaaia, il primo secondo criteri di selezione deiaaseconda di
cio che da essi si voleva ottenere, carne da cagufresca e conservata oppure latte e derivasetmnda

facendo bene attenzione a hon depauperare il patiincinegetico.

Attraverso 'analisi delle tracce che gli strumenditaglio ed il fuoco hanno lasciato sulle oseapsstati ricostruiti
I passaggi fondamentali della macellazione e dedisformazione degli animali in cibi da consum&eviamente
non sono pervenute ricette, ma le tracce di magefia e di contatto col fuoco permettono di rigahi tagli piu

comunemente utilizzati, e di formulare alcune ipogeille modalita di cottura.

L'analisi osteologica del Nuraghe Arrubiu ha perstedi apprezzare I'evoluzione della composizionadauna e
delle tecniche di acquisizione di cibo di origimgéraale nel lungo periodo compreso tra la mediadetdoronzo e le
prime fasi dell’eta del ferro. Essa ha inoltre ftorun consistente campione per le analisi bioctlimj e assieme ai
campioni provenienti da altri siti ha contribuititearicostruzione dell’evoluzione delle antichetablini alimentari

in Sardegna.
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L’ ALIMENTAZIONE VEGETALE DELLE COMUNITA NURAGICHE
Mariano Ucchesu, Gianluigi Bacchetta

Banca del Germoplasma della Sardegna (BG-SAR),udBdtanicusKaralitanus (HBK),
Universita degli Studi di Cagliari. Viale Sant'Igni@ da Laconi, 9-11, 09123, Cagliari, Italy.

1 *Relatore Mariano Ucchesu
marianoucchesu@gmail.com
3409393330

In questa presentazione, vengono esposti gli uldiati sull’alimentazione durante I'eta del Bronzo i
Sardegna. Grazie ai dati archeobotanici, otteraltiashalisi di diversi campioni di sedimento provemti

da differenti contesti nuragici della Sardegnamsian grado di comprendere almeno in parte i modi d
sussistenza delle comunita nuragiche. Grazie ralvemento di numerosi resti vegetali sappiamo ehe |
dieta di queste popolazioni era basata sulla @dione di diversi cereali e leguminose. Frumemetg
duri e orzi, erano probabilmente impiegati per dadpzione del pane che insieme ai legumi quali,fave
lenticchie e piselli potevano essere impiegatilpenealizzazione delle zuppe. Sono inoltre numetese
piante selvatiche documentate che integravanoréadieta, in particolare sono stati documentateiv

frutti quali, olive, fichi, uva e fragole.

Parole chiave:/Alimentazione, cereali, leguminose, eta nuragaceheobotanica

10
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Fig.1 Semi carbonizzati rinvenuti nei differentintesti archeologici di eta Nuragica della Sarde
aHordeum vulgargbH. vulgarevar. nudum cTriticumaestivur/durunm dH. vulgarerachide 2/6 roweH. vulgare rachidefT. durumrachide;
gT. aestivunrachide;hLensculinaris iPisumsativur; jV. fabg k, Vitisviniferassp.sylvestris IFicus carica mRubusp.;nPistacialentiscus

oMyrtuscommunis

11
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DIETA E SOCIETA IN ETA’ NURAGICA NEL TERRITORIO DI ARBUS:
ANALISI DEGLI ISOTOPI STABILI SUI RESTI UMANI
DELLA GROTTA DI CAPO PECORA

Luca Lai', TamsinO’Connelf, John Robl’

'Courtesy Instructor, University of South Florida.(FUSA);
email: melisenda74@yahoq.ifel.: 3933610994
Senior Lecturer in Bioarchaeologpepartment of Archaeology, University of Cambridge;
email: tco21@cam.ac.uk.
*Professor of European Prehistory, Department ofhv&anlogy, University of Cambridge (UK);
email: jer39@cam.ac.uk.

La misurazione dei rapporti tra isotopi stabili nessuti ossei € ormai divenuta fondamentale pestudio dei
rapporti ecologici intrattenuti tra le diverse campnti della catena alimentare nel passato. Quesiché essi
consentono di stimare I'origine delle fonti di nmibne di un dato organismo animale, sfruttandéaito che i
rapporti tra isotopi stabili di un dato elementaidEno dal cibo, si fissano nei tessuti con la Isiotesi, e si
possono mantenere sufficientemente inalterati daarttirne I'indagine anche a migliaia di anni ditdihza.
Questo metodo e stato applicato, nell’ambito dprtogetto ampio sulla nutrizione nell’eta del bromezdel ferro in
Sardegna, a una collezione di resti ossei nurgmiovenienti dalla Grotta di Capo Pecora, nel comdhe
Arbus.Nonostante le limitazioni dovute all'assedza@alocumentazione stratigrafica, al ridotto numerdndividui
(14), e allassenza di reperti animali di confromer stabilire il contesto ecologico, e stato puksiacquisire
alcuni dati utili alla comprensione dell'alimentaze del gruppo, almeno in chiave comparativa ctmn giuppi
nuragici analizzati.

Tra le altre cose, emerge il quadro di una dieteregalmente terrestre, nonostante la prossimgacakta del
luogo di sepoltura. Questo conferma dati precedéguiardo I'etd del bronzo-primo ferro in generdle,cui le
risorse marine sono quantitativamente marginalalori 3°N e3**Cdel collagene, che sono i piu indicativi della
porzione proteica della dieta, risultano tuttavigicahiti rispetto alla linea di correlazione dealeri degli altri
gruppi nuragici, suggerendo un consumo di prodatimali forse maggiore, oppure un limitato consudio
prodotti marini.

Anche la distribuzione dei valori individuali suggee che la variazione possa dipendere dallesesararine;
tuttavia la correlazione tr&™Ndel collagene &'°0 dell'apatite apre la possibilitd che piuttoste dafifferenze
nell'alimentazione la variazione isotopica posdekatirsi a mobilita, come adombrato da simili éazioni anche
nei dati — in parte inediti — di Mont’ePrama. Panza valore statistico, e interessante notare ghboii arricchiti
indicativi di dieta piu carnea, oppure piu mariginoppure una mobilita maggiore in aree piu aridedorientali,
sono riscontrabili piu nel sesso femminile che ireltp maschile, cosa questa inusuale (pit comune®moO |

maschi a mostrare, per ragioni fisiologiche e/aurali, tali valori arricchiti).
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Come gli altri gruppi nuragici costieri analizzaguello di Capo Pecora mostra una variabilitd mdaemaggiore
rispetto ai siti dell'interno, attribuibile a unaaggiore differenziazione nell’accesso alle risooppure, come

logico, a una maggiore differenziazione nella mithil
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L’ALIMENTAZIONE IN SARDEGNA
SULLA BASE DELLE ANALISI MICROBIOLOGICHE.
PALEOMICROBIOLOGIA DELL ALIMENTAZIONE IN ARCHEOLOGIA

Eleonora Casuld, Maria Paola Contu!, Ornella Fonzd® and Germano Orri*

Y aboratorio BiologiaMolecolare (MBS- AOU),
Institute of Sciences of food Production (ISPA-CNR)

Universita degli Studi di Cagliari

gerorru@gmail.com, orru@unica.it
070 609-2568

“Collaboratore esterno della Soprintendenza perniBecheologici della Sardegna.
Laboratorio Museo Archeologico di Villanovaforru.

La microbiologia ha assunto, negli ultimi anni, enaile importanza in campo storico-archeologico.niaderne
tecniche di indagine permettono, infatti, di reaape ed identificare le comunita batteriche da dampmantichi, e
di ricostruire cosi con una certa precisioneddus vivenddelle popolazioni del passato. In particolareastrso
la caratterizzazione del microbiota orale & poksimprendere le abitudini alimentari di individissuti anche
diversi millenni fa. L’alimentazione, infatti, infenza la composizione microbica del cavo oralegémdo anche
sullaumento del titolo di patogeni anaerobi-coms®n In questo contesto, 'ammontare del titolosgecifici

patogeni parodontali puo riflettere le abitudinimantari e, di conseguenza, lo stato di salute rdi antica
popolazione. Nello specifico, una dieta ricca irrstg riducenti come quella basata su un’elevatarassne di
prodotti di origine animale e/o altamente procéssantribuisce all’'aumento del titolo totale dittesi anaerobi nel

microbiota.

I microrganismi chiave nello studio della paleofimibne sono i batteri ddRedComplexdescritti da Socransky
(Porphyromonas. gingivalis, Tannerella forsythiagponema denticojae il FusobacteriumnucleatunrRecenti
ricerche hanno messo in relazione questi patogemilmsorgenza di patologie cardiovascolari e egprie,

artrite reumatoide e problematiche durante la genza.

La nicchia ecologica dé&tedComplex delF. nucleatune rappresentata dal dorso posteriore della lingutavia,
nel contesto delle indagini di Archeologia Molecelai calcoli dentali costituiscono il sito di elezione per il
recupero di DNA batterico antico in buono stat@aliservazione. | calcoli dentali sono concrezioimaralizzate
e stratificate che si sviluppano sulla superfi@edkente a causa dell’accumulo di biofilm battericchi di silicati e
fosfati di calcio. L'importanza di tali strutture data dal fatto che la matrice di cui sono comppstiegge il

materiale genetico sia durante la vita dell'induag sia post mortem quando possono occorrere alterazioni
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ambientali e tafonomiche susseguenti alla depowzigid garantisce una conservazione ottimale dekmnale

genetico batterico attraverso i millenni.

Alcune ricerche in paleo-nutrizione condotte suedsv campioni sardi hanno prodotto risultati inssEmnti.
L'analisi di due coorti di elementi dentari datatiprimo, tra 4-7 secolo e, il secondo, all'8-kcsl® mostrano,
rispetto a campioni moderni, titoli patogeni demieaite piu bassi. Un risultato simile e stato prmdanche da
campioni piu recenti, risalenti al 19-20 secola €he ne consegue é che le abitudini alimentagldpopolazioni
erano basate prevalentemente sull’assunzione di diilorigine vegetale. L’introduzione dell’alimeziane
moderna a seguito delf@modrevolutionsuccessiva al Il dopoguerra, basata sull’assuaziincibi altamente
processati, ha causato una modifica della commrszidel microbiota orale moderno con aumento diekat

anaerobi patogeni, e ha portato ad una sempre oregtjffusione delle cosiddetpatologie della civilizzazione
Bibliografia
Orru G. et al., Periodontal microbiota of Sardin@mildren: comparing 200-year-old samples to preday ones. Journal of

Pediatric and Neonatal Individualized Medicine (JFN 2017; 6(1): 5.

De La Fuente C, Flores S, Moraga M. DNA from huraanient bacteria: a novel source of genetic evieémm
archaeological dental calculus. Archaeometry. 2653(4): 766-778.
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L’'USO DEGLI ALIMENTI
NELLE BOTTEGHE ARTISTICHE ANTICHE

Anna Zedda
Polo Museale della Sardegna-Pinacoteca Nazionafeadjliari
AnnzZdd@gmail.com
3487485727

Nelle botteghe artistiche, oltre agli utensili evateriali che nellimmaginario comune si associahmestiere del
pittore, trovavano applicazione pratica anche nosielimenti.

Le uova sono state il legante pittorico piu utidiz sino al Cinquecento, sfruttandone sia I'albuiine il tuorlo,

insieme o separati. Una testimonianza nostranaedtidg valore storico € I'opera del Maestro di Qaatdo che
nella prima fase di attivita addizionava i pigmestin sostanze proteiche a base di uovo.

L'olio impiegato come legante per la preparazioaectlori derivava dalla lavorazione dei semi doli papavero e
noci; un importante documento visivo realizzato gaesta tecnica € la predella di San Gavino Moerexgdera di
un ignoto pittore di probabile formazione sardoatata.

Le due tecniche, pittura a tempera e pittura a, dleamno convissuto per un breve periodo, nel cdedaquale,

talvolta, sono state utilizzati insieme, dando lmafle cosiddette tecniche miste. In Sardegna lggioa parte delle
pitture realizzate con entrambi i leganti sono dnmdegli artisti che gravitavano intorno alla egé dei Cavaro:
la Scuola di Stampace.

Della carne e del pesce avanzati dai pasti si ceagano le parti molli, le cartilagini e le lischehe

opportunamente lavorate erano I'ingrediente priseiglelle colle. Queste ultime avevano molteplppleazioni:

nella messa in opera della struttura architettodeaetabli, nell'incamottatura e nella cosiddéfieeparazione” di
gesso e colla delle tavole dipinte. Una variantdtonapprezzata era la colla ottenuta dalla casgnacipale

proteina del latte.

Nelle mani esperte dei pittori e degli aiutantibdittega pertanto le uova, I'olio, il latte, comerg@la carne e il
pesce e altri innumerevoli alimenti, si trasformawan veri e proprio attrezzi del mestiere, indisgabili 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

Noemi Maria Doneddu
Polo Museale della Sardegna - Pinacoteca Nazioda{eéagliari
noemimaria.doneddu@beniculturali.it, noemi.doneddugil.com

3405618870

L'iconografia dellavirgo Lactans(Madonna del Latte) fa riferimento al momento un kladre e Figlio, attraverso
uno dei gesti piu naturali, dimostrano al conterfypmanita e la divinita del Bambino. Ha antichegomi orientali

che si diffusero sul finire del Medioevo in tutt@tcidente, compresa la Sardegna.

Con questo studio si propone una ricerca sullaisiifhe dell'iconografia della Madonna del Latte teefitorio
isolano e le possibili varianti derivate dall'ongria, attraverso il confronto e l'analisi icondga dei vari

esemplari — pittorici e scultorei — presenti sufiterio isolano tra il periodo tardo-medievaleimascimentale.

Tra gli esempi presenti in Sardegna si possonagdice laMadonna del Lattetra Santa Caterina d'Alessandria e
Santa LucigXIV-XV secolo) della chiesa dedicata alla Madomgh Latte Dolce a Sassari (ex chiesa medievale di
San Leonardo di Bosove), dal cui culto, diffuso ¥&8X secolo, deriva il nome del quartiere in cusikuata la
chiesa, e la tavola dellsladonna col Bambinalel retablo di San Martino di Oristano (XV secolo, Oristano,

AntiquariumArborense).

L'iconografia della Madonna del Latte € stata rappntata anche dai maggiori esponenti del Rinastinsardo:

il Maestro di Castelsardo ha dipinto Mdadonna del Lattén una tavola conservata a Barcellona, ma anche il
Retablo di Villamay realizzato nel 1518 da Pietro Cavaro, conservaume complesso architettonico una scultura
raffigurante la Madonna del Latte. Stesso soggettffigurato in un'opera del maestro stampacinubabilmente
concepita (e mai terminata) con il figlio Micheleglla Pala di S. Agostingante 1537, Pinacoteca Nazionale di
Cagliari), dove il Santo e rappresentato con umtcp#are iconografia in cui e inclusa anche lavBdel Latte: il
riferimento iconografico & quello delldeditazioni di S. Agostinaaffigurato in attesa di ricevere il latte della
Madonna e il sangue di Cristo per nutrire la sukefe la sua teologia. Anche Francesco Pinna, @ititgherese
attivo sul territorio sardo nella prima meta dé€lOgraffiguro laMadonna del Lattenella lunetta delldala di S.

Orsola(Pinacoteca Nazionale di Cagliari).

Il contributo mira inoltre ad individuare le petsisze del culto testimoniato dalla toponomastidalia religiosita

popolare in periodi piu recenti, in particolare oaso del quartiere di Latte Dolce di Sassari.
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ILCIBO NELL ARTE CONTEMPORANEA:
IL PANE DA SIMBOLO A CONCETTO.

Maria Elisabetta Foddai
Polo Museale della Sardegna, Pinacoteca Naziona{@agjliari.
Progetto cultura giovani Sardegna - Servizio CiwNlazionale
mariaelisabetta.foddai-01@beniculturaligtfoddai@gmail.com

349 711 2396

Con le sperimentazioni artistiche del XX secoldgiha del cibo viene studiato, rielaborato e attatiaqualsiasi

pensiero scientifico.

Nel panorama artistico sardo sono stati e sontdgit numerosi gli artisti che hanno dato ampiozspal tema
del cibo, tanto nella pittura quanto nella scultlwa tema legato soprattutto alle consuetuding eliltura, e a tutto

il filone antropologico dell'isola.

Si e scelto di focalizzare I'attenzione sull’alimerche per antonomasia € da sempre consideraito guptidiano,
il pit umile, e metaforico: il pane. Nelle sue nmagllici varieta, in Sardegna il pane da sempre apagma le tappe
pit importanti della vita, se pensiamo al pane dooper le feste. Piu di ogni altro cibo, il pgressiede una ricca

sfumatura di significati, di gesti, di storie.

Nelle opere dei grandi maestri sardi del Novecdaggiamo il tema come espressione della quotidiariit

relazione alla donna e il lavoro, coithéanedi Francesco Cius&djemorie di Oranidi Costantino Nivola, i tanti e
suggestivi capolavori di Maria Lai legati a quetstaatica; per giungere alle ultime sperimentaziotistiche del
XXI secolo. Artisti odierni come Marco Pili, FabiooLedda e Maria Jole Serreli, ci portano ad urassione sui
diversi linguaggi espressivi dell’arte contempong come il pane diventa materiale costituentie dpere e si

ritrova, nel suo valore simbolico, un alimento o del corpo ma anche dell’animo.
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LA CULTURA DEL DOLCE IN SARDEGNA

Susanna Paulis
Dipartimento di storia, beni culturali e territorio
Universita degli Studi di Cagliari
susanna.paulis@gmail.com
3496628060

Da Alberto Mario Cirese in poi gli studi antropologhanno destinato grande attenzione al tema della
panificazione in Sardegna. Piu recenti, inveceoslenricerche dedicate ai dolci, alimento propriel tempo
festivo, cibo dell’'eccesso, travalicante le esigetemate alla mera sussistenza.Tali caratteristiabgieme agli
elevati livelli di elaborazione estetica confedtia materia dell'espressione, ci permettono digper esattamente
come nel caso dei pani cerimoniali, di una fruigoestetica e di una funzione segnica, prima ancbhe

alimentare, dei dolci.

Sapere incorporato nel gesto, esperienza trastusaa generazione all’altra attraverso lo sguartievelenza del
fare, I'arte dolciaria, esattamente come la paafiicne, nella Sardegna tradizionale rientrava aeéro dei saperi
tecnici di competenza praticamente esclusiva deérgefemminile. E, proprio come nel caso della fizagione,
anche in quello della produzione dolciaria la coit@uaffidava alle mani delle donne un aspetto necosdario
della vita sociale: dare ordine al tempo attravessgni di festa, propiziando il favore del ciel@assicurando la

coesione fra gli uomini.

Se e vero che le culture, le identita e le formaresssive dei gruppi sociali non sono entita congpiabncluse e
inalterabili, bensi realtén fieri, aperte al cambiamento e alla contaminazione, eat@hcultura del dolce in

Sardegna, analizzata in prospettiva diacronicatnaols possedere tali caratteristiche.

Cio e vero per il passato, data la natura non eiudedi molte tipologie di dolci del repertorio tiaibnale sardo,
ma ancor di piu per il presente, giacché l'altekdtiiente in questi cibi identitari assume una ceteaza sempre
maggiore: prova ne sia che la gran parte dellendeiesarde producono i dolci tipici della tradizidoeale con

mandorle straniere.

Cibo e segno, simbolo identitario in cui cova ilrge dell’alterita, scrigni di storia e tradizionenel contempo
terreno fertile d’'innovazione, i dolci della traiine isolana costituiscono un oggetto d’'indagingauologica di

estremo interesse.
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Coricheddu de mel@Mamoiada), Immagine di Stefania Paulis

Gattou di Santu Anngolce votivo intitolato a San Giovanni Battista (@QueSant'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 ddt® nel sistema agroalimentare europeo, € in
particolare sardo, con un certo successo, modddalimentazione e la cultura alimentare, tra cui

patata, pomodoro, ficodindia e phaesolus. Il mieriento racconta alcuni passaggi di questa ddhesie
incorporazione sull'lsola dal Seicento alla conterapeita
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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 puntah lontano mondo del S. Antonio Abate, I'ospedale

cagliaritano presente sin dal medioevo nella viamiva allora dett&a Costa

Listituto, a spese del municipio, inizialmente sogeva solamente i marinai di passagdmsgobresche non
potevano pagare un medico. Ma gia nel XIV secalowérava anche ammalagnereie mentecatti e procurava
assistenza bsnifios i bimbi abbandonati nella ruota posta accantmgtiesso. | piccoli erano nutriti col latte di
una balia che provvedeva al primo soccorsodittaresident,ma come veniva sostentata deda? Di cosa
abbisognava, come si approvvigionava il nosoconuaq,tutta la sua corte formata da inservienti erimferi, dalla
lavandaia rentadora),dal majordome dalla stesseomedorala cuoca che cucinava per tutti, joscriats de casa

come per i pazienti?

A condurci nella quotidianita di quel particolaréecrocosmo, a svelarlo sin nei dettagli cosi com’eea 1608,
precisamente dal lunedi 14 gennaio al sabato 3ioJugj € conservato nell'archivio comunale di Gaglun
piccolo registro rilegato in pergamena, che coarnotazioni delle sue pagine lunghe e strette suistastanze

singolari, ma accende anche curiosita e dilemmifaoit da risolvere.

Perché ogni giorno I'ospedale dei poveri si prowessg di cicoria € facile da comprendere, ma comeanthe
carne e zafferan@janda e zaffr& Cosa sono le 40tkulasgiunte assieme allpaffraper la discreta cifra di 2 soldi

e 6 denari? Da quali fattori dipendeva il variaet Wumero di uova acquistate giornalménte perchéancas

tanto denaro ipanca®
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| MISTERIOSI ABITANTI DEL MEDITERRANEO: PRODOTTI DE L MARE
AL MERCATO CIVICO DEL LARGO CARLO FELICE DI CAGLIAR | NEL 1900

Maria Francesca Vardeu
Pediatra, ASAS Cagliari
francesca.vardeu@gmail.com

Nelle coste della Sardegna, per lo piu a piccoceiose, sono presenti ampie aree sabbiose chessipita dello
sbocco dei fiumi hanno formato nei secoli numestagni e paludi. Attorno a queste lagune, risoegarale per gli
abitanti, si & sviluppato un proficuo sfruttamendtd pesce ivi presente, condotto per lo piu in mpdmitivo,

favorito dal clima temperato presente nell'lsola péto I'anno. La primitivita dei metodi di peseala scarsa
regolamentazione delle sue modalita si sono ptbtiiad in tempi recenti risalendo solo alla finel XIX secolo e
alla prima meta del XX le prime disposizioni legtsle volte a tutelare le specie e regolare leldigie i tempi e
modalita della pesca, disposizioni tuttora in defone allo scopo di preservare 'ambiente maridagunare e le

numerose specie ittiche presenti nelle acque sarde.

La pesca € una grande risorsa naturale e i metebpiesce della citta di Cagliari, per la varie¢h plesci pescati
per la bellezza e i colori dell’esposizione cositono ancora oggi una grande attrazione per tasita per gli
stessi abitanti della citta, che conoscono e sappoezzare (e fanno grande uso) di questo alimdgoGolfo di
Cagliari e attorno allo stagno di Santa Gilla, da parte all'altra di esso, convergono intere féimidi pescatori -
spesso pescatori da sempre- e per lo piu provémiale aree urbane poste attorno allo stagno. npoesente

I'utilizzo spontaneo e incontrollato dei prodotélid stagno, considerato grande madre, bene comune.

La presenza di una laguna ricca di pesci, del ppdoun vicino e fertile retroterra favori traX-VIIl secolo a.C
la colonizzazione Fenicia nelle coste della Sardeg8tudi recenti mostrano che i Fenici (e le pagohi delle
lagune sarde) si alimentavano con una grande aatigiesce fresco o conservato sotto sale. L'azidiel mercato
nella citta di Cagliari e dei depositi di mercizi@mente localizzati nel porto attuale e in pros& dello stagno di
Santa Gilla (e in seguito nelle vicinanze del geeetdi Sant’/Avendrace oggi Via Brenta, Via Poa\@imeto, Via

San Simone ) risale a tempi remoti e viene attidbai Fenici e dal VI secolo ai Punici.. Ad es$é@ata la figura

del Sufetj magistrato e funzionario preposto all’approvvigimento e al controllo delle derrate alimentari di

pubblica utilita. lISufeti- presente fino al 1l secolo d.C. - con altre fonzfu riproposto dai Romani e una figura

similare con funzioni di controllo fu presente dueala dominazione dei Pisani e Aragonesi, da quétihi

denominataviostazaffo.Nel periodo della dominazione pisana e aragoneseitato si esercitava in prevalenza

entro le mura del Castello e nel vicino quartieeflad Marina. La figura deMostazaffo cui furono attribuiti
notevoli poteri discrezionali, fu abolita solo meBeconda meta del 1800 dai Piemontesi, che deotdaocitta di
una prima moderna gestione dei mercati. Come éihptono mercato stabile, il Mercato Civico delriga Carlo

Felice fu edificato nel 1886, abbattuto nella primata degli anni ‘50 per dar luogo ai mercati dtheamte presenti
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(San Benedetto, Via Pola, Via Quirra, Santa Chi@gat’Elia). Nel 1956 fu abolito il dazio sulla pasdenominato
quarta regia,e negli anni '70 favorita la progressiva nascita&Cdoperative di pescatori, allo scopo di gestire e

regolarizzare nel vicino stagno le attivita di tatembientale e della pesca.

La mia ricerca risale ai primi decenni del 1900aedhnigine dal riscontro di alcuni lavori scientificondotti a
Cagliari, volti a proporre per la prima volta alemunita cittadina moderni criteri di ripopolamer di tutela
delle specie ittiche presenti nel golfo di Caglemel vicino stagno di Santa Gilla, dettare nuoweme igieniche e
sanitarie per la coltura e il trasporto del peschéricerche di 100 anni fa testimoniano una iditiiée varieta e
numerosita di pesci pescati nel vicino stagnon(altri stagni dell'lsola dove i pescatori di cigéano soliti recarsi
in particolari periodi dell’'anno o per particoldipi di pesca ) o in prossimita delle coste delttaadi Cagliari e
Quartu Sant’Elena, venduti nei banchi del vecchierddto Civico del Largo Carlo Felice. | nomi scificit dei
pesci in vendita sono tradotti in colorito vernlacoagliaritano con I'ausilio di studi locali, e particolare quelli
condotti da Efisio Marcialfs La mia ricerca & stata supportata da alcunevistereffettuate al Mercato di San
Benedetto, in antiche pescherie cittadine, conammnpiescatori organizzati in Cooperative dellaadilt Cagliari e le
loro famiglie e con la Direzione del Consorziodttidello Stagno di Santa Gilla, che oggi riunisettesdelle
Cooperative operanti nello stagno, per stabiliregptimo confronto tra il passato e il presente efrconarli con
quelli descritti cento anni fa, valutare modaditaaratteristiche della pesca di ieri e oggi etgpessive modifiche
osservate dai pescatori nel’ambiente naturalenogiero e la diversita dei prodotti del mare pestato Stagno

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

Emerge una riflessione avvertita anche dagli opératii cambiamenti legati alle modifiche ambientille coste,
al progressivo inarrestabile degrado dello stagn®adita Gilla, teatro di un focolaio di colera negini '70 e in
seguito risanato, e dove la gran parte delle spgtigresenti sono sparite (sono allo studio nutvitativi di
ripopolamento di alcune di esse a cura dell’'Uniitardi Cagliari). Provengono per lo piu da altoste i pesci in
vendita ai banconi del mercato. Il degrado vietigbaito a ritardi e incertezze legislativi e dorapetenza,
limpoverimento delle specie dovuto a metodi di qeesora proibiti, l'industrializzazione degli anni0,6
'urbanizzazione e antropizzazione dell’aerea, momioni e fallimenti dei passati tentativi di rgamento e di
risanamento. Si ringrazia Davide Secci e Tonio @@arda sua famiglia (Mercato di San Benedett@y,gi® Arrais,
della Cooperativa Santa Gilla e suo padre Giusgmueiarca della famiglia Arrais, il pescatore Rate Puzzoni,
Emanuele Orsatti Direttore del Consorzio ItticoShnta Gilla e tutti i pescatori intervistati chencla loro
testimonianza mi hanno permesso di osservare piviaao il mondo suggestivo e complesso della pesca

strettamente legato agli equilibri naturali e detibiente e alla nostra salute.

* Efisio Marcialis Vocabolari, Centro di studi fitmici 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 gia prima dell’'Unita d’ltalia nel GranducatioTbscana, le colonie penali agrarie rappresentaristituzione

che verra gradualmente perfezionata nel panoramgepeiario post-unitario con un apparato legistatutonomo
che precede di qualche anno il codice Zanardefiynento normativo che unifica i vari codici penahcora
presenti nel Regno d'ltalia. La Sardegna, constdela sue caratteristiche di isolamento e la praseh vasti
comprensori demaniali, rappresentanilieu ideale per far attecchire il modello penitenziated lavoro all’aperto.
Dopo i tentativi pionieristici di San Bartolomeo g@liari) e Cuguttu (Alghero), nell’lsola vennerditgite le

colonie penali di Castiadas (1875), Isili (1877)iara (1885), Mamone (1894). Nel 1938 un accordoilt
Ministero di grazia e giustizia e I'Ente ferrareecolonizzazione determino la nascita di una numiania penale
nel golfo di Porto Conte (Alghero, SS), nella ld@abetta Tramariglio. La casa di lavoro all'apeftosi definita
nel nuovo regolamento del 1931) apre i battentil®l0 ed ospita quasi 5000 reclusi durante i vastignni di
attivita. Gli stabili della colonia, progettati tialgegnere Arturo Miraglia, seguono un modulo camle, tipico
delle citta di nuova fondazione sviluppato in eptasista, e si articolano in uno stabilimento et (collettore
delle maggiori attivita produttive del penitenzigrie tre diramazioni, edifici detentivi a presidiel vasto

comprensorio esteso per oltre 2000 Ha.

Vitto e soprawvitto.

Il trattamento alimentare per i detenuti era st@bda apposite tabelle dietetiche ministerialie cistinguevano la
dieta quotidiana in base alle tipologie di condainospitati in differenti luoghi di pena. Per i tesi nelle case di
lavoro all’aperto, come quella di Tramariglio, Regolamento degli istituti di prevenzione e pefed 1931
prevedeva la somministrazione dei generi ripomaéippositi allegati: il pane doveva essere «biaconfezionato
con farina abburattata al 75% in due pagnotte dagg@mmi I'una, con lavorazione e cottura a regbtate.

Normalmente deve distribuirsi almeno 12 ore dopoeol@ura e non raffermo». La pasta ed il riso devevessere
«di seconda qualita e reggere specialmente laraettumentre i legumi secchi erano «da sceglieaslerspecie
comuni (fagioli, fave, piselli, lenticchie e cecgevono essere dell’'ultimo raccolto, di buona daad di facile

cottura». Anche la farina di grano turco dovevaeesgi buona qualitd e «proveniente dall’'ultimocato,
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stacciata in modo conveniente». Gli “erbaggi” eraogtituiti da broccoli, cavoli, zucche, pisellavk, fagioli,
carote, bietole, etc. e dovevano sempre esserbudaldia qualita, di grossezza ordinaria e ripulitgnaati dai
torsoli e dai fogliami inservibili». La carne, serattesa e sospirata dalla popolazione detenonayd «essere di
bue, di manzo, di buona qualita» e solo in castzonali poteva essere sostituita da quella «dilgib vacca per
umido o arrosto [...] castrato, agnello, con aumewelativo di peso a giudizio della direzione»olio doveva
essere di oliva, il burro realizzato solo con latecino, il lardo suino «di buona qualita nostsalié regolamento
prevedeva ancora che il formaggio fosse di tipggiano, parmigiano e pecorino» ed il vino potevesee rosso o0
bianco preferibilmente di produzione locale, di baioqualita». L’eventuale rimanenza di generi alitagn
(minestra, pane, etc.) poteva essere ridistrilaiidetenuti che ne facevano richiesta, con preferger i reclusi
«piu bisognosi». A Tramariglio il vitto che dovewssere servito ai condannati era soggetto ad wmosg
controllo da parte dei funzionari. Prima di esséigribuito si prelevava una porzione-assaggiopdgare al
direttore della colonia che subito dopo dava ieparfavorevole alla somministrazione; poteva amcpetare che il
vitto, a volte, non soddisfacesse alcuni requiegsenziali ed in tal caso veniva offerta un’altdwaaalla
popolazione detenuta. In aggiunta al vitto ordimaaia prevista per i reclusi la possibilita di redtere i generi
alimentari a loro necessari da una speciale digpecsnosciuta come “sopravvitto”. | condannati pate
acquistare col proprio fondo i generi supplemerdalia dispensa del sopravvitto (marmellate, coresensaccati,
zucchero, etc.) ma la quota che essi potevano spemell'acquisto dei cibi dalla dispensa era deiesta dal
Ministero. Era inoltre concesso mezzo litro di vadogiorno, che doveva «esser rosso o bianco [ivéfeente di
produzione locale, di buona qualita» e la sua giada alcolica non doveva essere «superiore al 1&&infine
consentito l'uso del tabacco, ma solo per i detedusesso maschile che avessero superato i dicafthi.
Dall’'analisi delle carte d’archivio la situazioneate appare differente. Le tabelle vittuarie diareatni '50 rivelano
una certa monotonia nella dieta: il lunedi a pramzocena era previsto «minestrone; il martedperasta «pasta
asciutta», il mercoledi «minestrone», il giovedasga asciutta», il venerdi nuovamente «minestrgpaaggiunta
per il pasto serale di «baccala in umido», il sakainestrone» a pranzo e «riso 0 minestra» a tendomenica i
reclusi avevano «pasta asciutta» a pranzo e «mastaodo» per la cena. La tabella specifica anche &
disposizione di ogni recluso si avevano 450 gradfinpiane al giorno, 5 grammi di surrogato di ca®grammi di

zucchero e 15 grammi di latte in polvere a testa.
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Tabella vittuaria per i reclusi datata 30 ottob®&2 (Archivio casa di lavoro all'aperto di Tramdioy
Cibo e disciplina.

L'apporto calorico del vitto propinato tra le skasi rivela insufficiente per affrontare il grandispendio di forze
che i lavori agrari, in gran parte eseguiti manualte, richiedono. Per questo motivo spesso i rapgisciplinari
rappresentano una spia del malcontento alimenitaeelusi rubano e trafficano numerosi generi ahita€: riso,
polenta, legumi, ortaggi, olio, carne, come dimatsidalle osservazioni degli agenti di custodidle«are 8 circa
recatomi ispezionare due detenuti pastori [...] @t@oi sul posto, ho sorpreso i due che erano indeaticinare
del ventrame di pollame [sic]. Subito perquisity, thovato in possesso un sacco contenente 6 cagailldime gia
sventrato, n. 1 coniglio bianco ancora vivo e dellelanzane e cavoli cappucci che rimetto il tuter p
provvedimenti del caso» (rapporto del 02/10/1943)7/02/1945 il detenuto C. M., addetto al traspati alcuni
sacchetti di sabbia, vi nasconde due chilogramrpbtiinta. L’agente, che assisteva allo svuotameeitgacchi, si
accorge dell'«involto» contenente la «farina dingraurco», che viene subito sequestrata. Interopglatecluso si
giustifica affermando di aver ricevuto la polentaalcuni barcaioli, approdati nel porto della cadoimn cambio di
un po’ di tabacco. Il detenuto & punito con trermjiai cella. Nel settembre 1944 un agente, nekexegassare
«con la giacca gonfia» il detenuto E. B., si ingtgce e decide di perquisirlo. Il detenuto e sctpin flagrante,
in quanto nasconde sotto la propria giacca «duarang due meloncini», sottratti all'ortolano deflaamazione di
Porticciolo, che si era assentato per andarerargtla razione di minestra. Interrogato, il reaimprimo momento
afferma «di aver trovato le due angurie e i dueomieln mezzo ad un cespuglio vicino al muro», eosol

successivamente ammette di aver preso la frutt@mel«perché aveva fame». Anche le lettere scdti reclusi,
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e giunte sino a noi perché censurate, raccontaoibai «cara, prendo sonno tutte le notti verstbdianon posso
dormire, e perché mi molestano gli insetti e perlséomaco vuoto. Vivo da tanto tempo con quattrtmcgrammi
di pane giornalieri. Se mi vedi ora non mi con@io ben cambiato, e mi sembra che stia invecchigimino per

giorno» (lettera censurata datata 09/09/1945).
L'ammutinamento del 1951.

Spesso nella storia delle colonie penali la cromi@deguatezza del cibo, specie durante i lavari pgsanti
(arature, raccolti, trebbiatura), sfocia in ver@reprie sommosse della popolazione detenuta. Damdoapido
sguardo ai registri delle punizioni inflitte ai hesi nel periodo maggio-agosto 1951 ci si accolgsthe perdurino
i rapporti relativi al traffico clandestino di citig, alle lamentele legate alla bassa qualita aletfentazione, alla
scarsita del vitto. Inoltre, in quel periodo, alcaetenuti particolarmente “attivi” amplificarond desiderio di
protesta e di ribellione dei reclusi. La sommataliiguesti fattori scatend un ammutinamento destinadurare tre
giorni. | prigionieri ospiti nel primo camerone helstabilimento centrale si barricarono il 17 smibee 1951,
sistemando alcuni letti davanti al cancello di egpo ed impedendo, cosi, 'accesso degli agerdustodia e
'uscita al lavoro dei compagni. La rivolta si estein pochi giorni anche al secondo e al terzo oamee
L'ammutinamento venne domato con la forza nel paygér del 20 settembre e I'evento, raccontato arddia
stampa locale, divenne oggetto di una interroga&zjmarlamentare da parte del deputato sardo LuignBonella
seduta pomeridiana del 31 gennaio 1952, il sottes@go di Stato Tosato assicuro che gia primasddgkembre del
1951 i detenuti avevano ricevuto dei sussidi alitakre delle razioni aggiuntive, ma che comunquigiitistero
avrebbe indagato sull’eventuale presenza di abosiendovi rimedio. Infatti il 4 marzo 1952 il direte Antonio
Puliatti informa che «da domani detenuti addettilaiori agricoli 0 comunque pesanti verra distribui
giornalmente a titolo di supplemento vitto: gr.dipasta, gr. 5 di olio, gr. 5 di conserva». | qdementi vittuari»
dovevano essere somministrati non solo nei pedetla falciatura, mietitura e trebbiatura del gram@ anche
durante I'anno, aumentando la razione alimentaréaseranti a «pane gr. 350, pasta gr. 490, olid3§t conserva
gr. 35». Nell'adattare la dieta ai detenuti perdiiéttore comunica sarcasticamente al Ministe«se le minestre
risultano sovrabbondanti per i detenuti o v'e sprdicesse si prega di istituire dei recipientiatgolta del supero

che potra utilmente essere passato al bestiame».
Il menu delle feste.

Le carte testimoniano anche di rari momenti luaniti nel settembre 1960, in occasione dei festeggidi per San
Basilide, patrono del corpo degli agenti di cusaQdii organizza a Tramariglio un suntuoso banché&po la
funzione religiosa, prevista per le ore 8 e 30mdattino, si prepara un rinfresco costituito da warmliquore, 500
paste fresche (di cui «n. 150 destinate alla magseati per il pasto, n. 100 ai detenuti, n. 250ilp@nfresco») e 10
chili di dolcini da dessert. Il menu del pranzgerivato agli agenti, prevedeva, tra le altre vieartdrtellini al

sugo, carne alla piastra, calamaretti fritti, fogm@ dolce, mezzo litro di vino per ogni milita@50 grammi di uva

a testa, spumante e dolcini. Per I'occasione doesgare «migliorato» anche il pranzo per i detepastasciutta,
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carne prodotta in colonia, 250 grammi d’'uva perfvitio e 10 «sigarette nazionali» a testa. Altreradiche
occasioni vedono un effimero potenziamento dellasaelei condannati: per il pranzo di Natale del0li9®clusi
ricevonopro capite320 grammi di pasta, 20 grammi di carne tritatatan{suina e vaccina), 80 grammi di carne
alla piastra, patate al forno come contorno, 5g«giardinetta», due polpette, 200 grammi dit&tesca, due
paste, due «sigarette nazionali» e del vino. Pesipbdanno successivo i carcerati usufruiscon@@diggammi di
pastasciutta a testa, 80 grammi di carne allarpia@80 grammi di patate al forno, 50 grammi dinfaggio

gorgonzola, vino e frutta.

Tramariglio 1959: un agente di custodia assaggitd preparato dai detenuti prima della distrione (Collez. O. Mazzarelli)

Conclusioni.

Spesso al centro di clamorose forme di protestas@epero della fame) il cibo rappresenta ancagi oelle
carceri un argomento delicato. Da interviste aftw@atletenuti (case circondariali e di reclusiorelli scrive nel
periodo 2012-2015, risulta che la maggior parte dsfretti non & per niente soddisfatta degli afithe
somministrati ordinariamente. Il vitto (chiamatdebba» nellslangcarcerario) non appaga né per quantita né per

30



Problematiche nell’alimentazione in Sardegna.Ardbg, arte, storia, medicina, antropologia
3°Convegno ASAS Centro Sardo, Chiesa Monument&arda Chiara - Cagliari 30 aprile 2018

qualita: solo con le vettovaglie “extra”, acquistatalla dispensa o fatte regolarmente recapitareat@nti, i

reclusi affermano di poter surrogare il vitto ddeemente. Tuttavia la situazione sembra miglioraiéerire colonie
penali sarde in attivita (Isili, Mamone ed Is Argpaautentici reliquiati istituzionali, dove la genza di materie
prime di qualita (ortaggi, latte, latticini, careeprodotti carnei) e al centro non solo dell’alit@aione dei reclusi
ma anche di innovativi progetti volti a promuovégdipicita locali e le produzioni biologiche daoporre ad una

fetta sempre crescente di consumatori.
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LAS TRADICIONES CULINARIAS Y LOS RETOS
DE LA DIETA MEDITERRANEA:
REFLEXIONES DESDE EL CASO VALENCIANO Y SARDO

LE TRADIZIONI CULINARIE E LE SFIDE
DELLA DIETA MEDITERRANEA:
RIFLESSIONI DAI CASI VALENCIANO E SARDO
Josep Bernabeu-Mestre

Catedra Carmencita De Estudios del Sabor Gastronomi
Universidad de Alicante
josep.bernabeu@ ua.es

00 34 657076777

Tanto la poblacion italiana como la espafiola esxerimentando, a través del incremento del soboepe
la obesidad, los efectos no deseados de una i@nsipidemioldgica nutricional queles permitié alzar en las
decada centrales del siglo XX los parametros delide la Dieta Mediterranea (DM), pero de la quéan ido
alejando en las ultimas décadas.

En ambos contextos, la DM seenfrenta a tresgrapggemas: e | abandono progresivo de los habitos
alimentarios propios, la desaparicion de los reteepatrimoniales, y la globalizacion y estana@aiin del gusto.
El modelo dietético que representa la DM, es acteatemas un propdsito que una realidad en la naagerios
paises de la cuenca mediterranea.

La recuperacion y readaptacién a las actuales ciondis y estilos de vida, de las tradiciones ctitisa
gastrondmicas, es una de las estrategias que sepbatado para revertir esta situacion y volveosaHabitos
alimentarios de la DM. Entrela spautas que se haypupsto para conseguir esta readaptacion, flguracesidad
de recuperar los recetarios tradicionales populaaeslizarlos y conocer las virtudes y los defeatp®
presentandes del punto de vista nutricional. Settatreivindicar la importancia de seguir un modwltricional
suficientemente completo y equilibrado como el goellevanlas costumbres culinarias propias de ltureu
alimentaria mediterranea.

La comunicacion pretende realizar un andlisis coagzade las alternativas gastronomicas saludabies g
pueden representar, en dicho proceso, las tradgicnlinarias de Cerdefia y la Comunidad Valencidna,
regiones queademas de compartir las caracterifidsisas del modelo mediterraneo de producciomguwno de

alimentos y en concreto la base de sus dietagimadies, cuentan con importante slazos histoéricos.
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STORIA DELLE INTOLLERANZE ALIMENTARI IN SARDEGNA
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Le reazioni avverse ai cibi sono classificate neigruppi delle intolleranze, allergie e sensihitid alimenti. La
complessa interazione tra geni e ambiente & unattedstica comune a tutte le forme ma con diffeeen
sostanziali.

Iniziando dalle intolleranze alimentari, le piuduenti nella popolazione sarda sono indubbiameintelleranza
al lattosio e il favismo. La caratteristica e upedfica mutazione genetica a trasmissione erdaitartosomica
recessiva o autosomica dominante che causa lazasseridotta funzionalita di un singolo enzima. Beanto
riguarda il favismo, I'endemicita della malaria laedtoria della Sardegna ha rappresentato indulavitaria forza
selettiva principale del carattere genetico assm@hdifetto di glucosio-6-fosfato deidrogenas6@D carenza);
tale difetto, se da un lato ha rappresentato urtaggio nei confronti della malaria, dall’altro ésultato
responsabile del favismo, un’intolleranza alimeataotenzialmente fatale a qualsiasi eta della vita.
L’intolleranza al lattosio pud essere secondar@imaria. Quest'ultima e dovuta a difetti genefper i quali si
distinguono il difetto congenito, raro, ad esorgiecoce e caratterizzato da particolare severltgudaro clinico,
e il pit comune difetto di tipo adulto, ad esorgia tardivo e a variabile espressione clinica magge benigno,
dovuto a ridotta 0 assente attivitd enzimaticaadelttasi intestinale. In Sardegna il difetto didai di tipo adulto &
alla base di un’intolleranza alimentare che intesealmeno il 90% della popolazione. Tale difettsichiramente
associato al consumo di latte e derivati conteratttisio; € invece oggetto di discussione I'orgyarel difetto. Tra
le ipotesi sul tappeto, quella che le abitudinmalntari dei pastori sardi - non prevedendo un &egansumo di
latte, ma piuttosto di formaggio e yogurt a piudmasontenuto di lattosio - abbiano consentito wréve genetica
casuale e asintomatica in direzione dell'intoll@aal lattosio; ma si puo sostenere anche l'ipaipposta, e cioé
che all’origine vi sia stato il difetto genetico lldepopolazione sarda e che esso sia stato detemigimel
condizionare le abitudini alimentari dei pastopingendoli verso una dieta a piu basso contenuttdisio.

Per quanto riguarda invece le allergie e le sditaitagli alimenti, sono caratterizzate dall'intssamento del
sistema immunitario, sia cellulare che umorale, ae wha patogenesi multifattoriale per la quali iigdn
predisposizione, quando noti, non sono sufficidatisoli a causare la malattia. La sensibilita owdrglutine del
frumento, orzo e avena, nota come celiachia & wattia sistemica con manifestazioni cliniche Mailia carico
di diversi organi o tessuti, tra i quali I'intestirisulta frequentemente coinvolto con carattedi lesioni da

infiammazione cronica e segni di malassorbimentesiinale. L'incidenza della celiachia in Sardegnattorno
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all'1% e si stima che oltre 5.000 sardi ne siarfetaf Alla base di questa particolare frequenzaavebbero cause
sia genetiche che ambientali. Si ritiene che lendjr&pidemie infettive del passato, come la malaria peste
bubbonica, abbiano causato la selezione dei gei BQ2 o DQ8, che se da un lato conferiscono maggior
protezione immunitaria verso le malattie infettidal'altro sono necessari per innescare le reazomuni che
causano la celiachia. Inoltre, recenti studi demda sui benefici della composizione proteica detime per la
salute umana suggerirebbero l'esistenza di imptirthifierenze genetiche tra il grano antico e iaigp moderno

che potrebbero aver contribuito nel corso del teaipaumento della celiachia anche in Sardegna.
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| CENTENARI, L’AMBIENTE
E IL FUTURO DELL'ALIMENTAZIONE IN SARDEGNA.
QUALI PROBLEMATICHE?

Claudia Fontana, Silvia Socciarelli
CREA-Agricoltura e Ambiente, Roma
claudia.fontana@crea.gov.itsilvia.socciarelli@crgav.it

E' stato dimostrato che nel mondo esistono quatire Blu: la Sardegna, in Italia; Okinawa, in Giape; Loma
Linda in California e la Penisola di Nicoya, neldb Rica. (Buettner). Le popolazioni di queste zoescono a
vivere in buona salute, con vitalita e lungamemteza ricorrere alla chirurgia o ai farmaci. Il I@egreto si cela
anche nei comportamenti quotidiani: il cibo chestonano, le loro frequentazioni e la loro visiontbadéta. Studi
scientifici hanno identificato una decina di anmi, fla provincia di Nuoro, come l'area con la pidaal
concentrazione di centenari d'ltalia e, in partigel la Barbagia — da Barbaria o terra dei barbama vasta
regione montuosa della Sardegna centrale nelldrmiavdell’Ogliastra, che si estende sui fiancHirdassiccio del
Gennargentu, facendo essa parte di quelle zonealiatiel mondo dette ‘blue zone’ accomunate da hassa
incidenza di malattie, come il cancro, e da un’akacentuale di popolazione che vive a lungo, cortasso di
centenari circa 30 volte superiore a quello amadca

In queste zone sono codificati secoli, persinoanili di esperienza umana.

Studi successivi condotti dall'Universita di SasgBrancesco Cucca) hanno portato a ritenere cB&A dei piu
antichi abitanti della Sardegna continui a “viveeetlistanza di oltre 12.000 anni nell’attuale papmne sarda. Il
motivo é da ricercare nell'isolamento plurimillelmain cui hanno vissuto gli abitanti preistoricigliest’isola e che
appunto, ha reso il DNA dei sardi unico in Europaapace di svelare importanti indizi sul popolaroedeél
Vecchio Continente. Lo studio € stato condottassissardi "moderni” che sugli “antichi”, i cui régirovengono da
siti archeologici datati da 4.000 a 6.000 annil fdati molecolari ottenuti sono stati confrontabncun database
mondiale di oltre 50.000 genomi moderni e circa &0fichi. Tramite questo studio genetico e statoodirato che,
nelle popolazioni europee moderne, € ancora péessibivare tracce importanti degli antenati, il poobl genetico
potrebbe essersi conservato soprattutto propri@rea del Mediterraneo. Infatti lo studio ha anclivostrato che
i primi abitanti della Sardegna provenivano da eegigeografiche differenti. A supporto di questsargazioni,
I'Universita di Stanford (PaoloFrancalacci antramm evoluzionista) sostiene che la Sardegna fiatabialle
popolazioni provenienti dall'lberia e dai Balcaohe nell’Europa di 18.000 anni fa potevano soprané solo in
queste zone. Con il ritirarsi dei ghiacci e il ektamento climatico esse si sono spostate daid?inrefoscana e in
Corsica per stabilirsi infine sulle colline lungodosta sarda. In Sardegna il ritardo della diffosidell’agricoltura,
che si e affermata solo 6.000-7.000 anni or somo,ctmportato una stanzialita delle popolazioni ¢&n
conseguente conservazione pura del genoma, distanguello europeo, che ha consentito di ritroveek35%

della popolazione maschile dei sardi attuali umm@soma Y particolare caratterizzato dal marker gemé26,
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risalente ai loro progenitori, che €& invece rangsiin altre zone; geneticamente da un lato hannotenato
caratteri portatori di diabete e sclerosi multipla dall’altro resistenza alla malaria e una rangéwita, soprattutto
maschile

Le popolazioni di queste zone, nonostante conosmedin dall’antichita le tecniche dell'agricoltyrdaanno
privilegiato la pastorizia. Luomo ha sfruttatopessibilita offerte dall’ambiente la cui terra sepenta aspra per
vivere. Per definire I'Extreme Longevity Index (Bldei nati tra il 1880-1900 fu intrapresa un’indagiestesa a piu
di 40 comuni della regione, tra i quali Arzana, RiprGavoi, Villagrande Strisaili e Talana; altritari si sono
occupati dal 1994, della realizzazione di una daescientifica durata 5 anni nell’ambito della guabno stati
studiati 1000 centenari sardi, esaminandone ciffa e evidenziando che erano prevalentemente origieda
Barbagia (Gianni Pes). | ricercatori hanno defifétgpopolazione come la piu longeva d’ltalia o éodel mondo:
ad Arzana. Gli studi hanno confermato che il feanmdella longevita interessava maggiormente ghinop i
guali mantenevano vigore e vitalita molto di pispetto alla popolazione maschile di altre zonegrf@geno questo
riscontrato nel mondo dapprima solo nelle centendonne. E’ stato altresi dimostrato che in Saraelgn
distribuzione geografica della longevita non € oemay La densita di longevi in quest'area & maggispetto ad
altre zone della Sardegna. La causa di questaVdageon é da attribuirsi solamente alla sito gaéigo, che si
trova in una regione montuosa, ma dipende ancHatttai molteplici come la storia, le tradizionila cultura, la
dieta e lo stile di vita. Le ricerche scientificiaggeriscono che solo il 25% circa della duratdadeita é
determinato dai geni, il 75% e determinato propado stile di vita, dall’alimentazione e dalle keequotidiane.

In queste zone della Sardegna gli abitanti hanmpee condotto uno stile di vita incredibilmente mate: molti di
loro hanno lavorato duramente come agricoltori m&@astori. Gli ultracentenari svolgono un regoksercizio
fisico, hanno la capacita di ridurre lo stresstiianere vigili e lucidi, di tramandare le tradizicconservando il
senso di appartenenza, il 95% hanno figli o nipbé vivono insieme o si occupano di loro, e sopttattdi riuscire
a sviluppare un’ottica diversa rispetto a quella caratterizza gli abitanti dei grandi centri uiliadustrializzati.
La dieta tradizionale dei centenari della Barbagi® non € molto cambiata nel corso dei secolhasiava
essenzialmente su pane, latte di capra, latteadirpgcontenente proteine), olio di lentisco (pietarantibatteriche
e antimutagene), pecorino (ricco di acidi grassi emega3), fagioli, cipolle, verdure (zucchinenpaori, patate,
carciofi, melanzane e soprattutto fave), cerealrirfh d’'orzo e crusca), frutta autoctona e infineovsardo
(Cannonau, ricco di flavonoidi piu di altre cultiyalLa carne veniva consumata raramente ed angesde non ha
avuto un ruolo prominente nella dieta. Particolaitenzione e stata rivolta al latte di capra pendbrtanza che
riveste nelle carenze di ferro, nella demineralimzae ossea e, dal momento che proviene da caprsidibano
anche della pianta di elicriso, sembra esserecptatmente ricco in arzanolo, un potente antinfiatamo.

Ai giorni d’'oggi i sardi hanno adottato molte alitoi della vita moderna. Questo cambiamento diualin
alimentari ha avuto come primo riscontro 'aumedéd’'obesita giovanile che, rispetto agli anni '@yando era
irrilevante, ha raggiunto il 15%; si tratta di ualare minore rispetto a quello di altre regioniidae come la

Campania e la Sicilia in cui si raggiunge il 45%, rappresenta un segnale importante.
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La Sardegna € un’isola di 24 mila km quadrati cbletempo é rimasta pressoché invariata nella suaaaultura
e biodiversitda. Una cultura di prevalenza agropatoche si rispecchia nel numero dei centenari dhe
professione erano e sono in maggioranza pastacédigri.

L'allevamento ancora oggi € pressoché tutto al glastaturale (solo la pecora sarda costituisce otigg il 40%
del patrimonio ovino italiano con, in Sardegnac&iB8.000.000 di capi), privo di mangimi con unaaninquantita
di deiezioni accumulate in stalla, ricco di vegespontanei, quindi non trattati con sostanze diesi e
caratterizzato da biodiversita selezionatasi neolseQuesta buona pratica, senza alterazioni dedkara e con
minime infrastrutture, produce alimenti per vivesani e piu a lungo perché conserva la biodiversitida sua
completezza e nella sua varieta, favorendo la taceol'utilizzo di prodotti autoctoni che mantemgole loro
caratteristiche probiotiche e uniche nei prodatds mai scoperte fino ad oggi e che non si riescatrovare in
nessuna parte del mondo.

La biodiversita rappresenta un valore scientificaiurale, sociale ed economico inestimabile, &utel significa
assicurare “un futuro migliore” a tutti gli essewenti: la Sardegna rappresenta una “Ecoregioeéiditerraneo
centrale che, assieme a Sicilia, Corsica e Ma#pit® 25.000 specie vegetali e circa il 75% dagletti europei,
oltre ad un elevato numero di endemismi cioé dcigpanimali o vegetali che si trovano solo in umtipalare
territorio. La Sardegna vanta un vasto panoramabiddiversita agroalimentari e una notevole cultura
enogastronomica che ha portato la regione sardattadre piani di sviluppo tesi alla valorizzaziodelle
biodiversita vitivinicole e lo sviluppo del terriio interessati agli aspetti qualitativi, nutrizadne a quelli legati
alla valorizzazione della produzione della filieskvicola, del settore dell’orticoltura, della ftidoltura e della
gestione idrica di colture arboree e qualita detzduzione.

Svariati tipi di ricotta ottenuta con latte ovinegco, il latte alimentare, il caglio, le lumachar& moltitudine di
varieta di mieli, come quelli di castagno, rosmaysircardo o corbezzolo. La predilezione per le carni
principalmente ovine e suine, e le loro trasformaizin prelibati insaccati trovano, soprattutto tefritorio del
Nuorese, un luogo ideale e danno origine a produwtiti, apprezzati nella cucina nazionale e inteiovale
(capretto da latte, porcheddu). Lo zafferano dd&amna ha anche ottenuto il riconoscimento della,[p@iiotto di
particolare pregio utilizzato in numerose pietatigiehe preparate in Sardegna. | mari della Saradexgmo celebri
per la loro trasparenza e pescosita, offrendo pesciluschi e crostacei di primissima qualitd dadkecolari
tradizioni di lavorazione. Llsola vanta una trddize liquoristica di tutto rispetto con una ricchezdi valori
qualitativi e naturali che traggono origine dalkrieta vegetali endemiche del paesaggio isolanedbmirto di
Sardegna.

Tutto cio crea una risorsa che rappresenta ideatitbne culturale, sviluppo economico del settgrécalo, agro-
industriale e forestale e rurale dell'lsola (PSR-2@020). L'impegno é nel vincere le sfide del fafwaffrontare i
cambiamenti climatici, creare un valore aggiunteiale e ambientale (BES, Benessere equo e sos&nibi
favorendo la crescita professionale degli operatoglorizzando le produzioni regionali, conservando

caratterizzando I'ambiente (VAS, Valutazione Ambé@ Strategica). La conservazione della bioditrsi
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rappresenta per le future generazioni la chiaveotta per mantenere le tradizioni senza rinuncelle nuove

tecnologie preservando cosi i benefici delle “lboe’.
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