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SOS PATATARJOS

“Le patate estratte dalla terra a chiar di luna sono assai piu saporite di quelle che
vengono estratte durante il giorno”. Dicevano spesso “sos patatarjos de su ‘astru”,
il rione di Mamoiada assai noto per le particolari doti dei suoi abitanti.

Quando questi passavano in un altro rione la gente li osservava con diffidenza e
qualcuno esclamava: «Quidadu, non lasciate oggetti incustoditi. Passa la legione
straniera». Qualcuno aveva senz’altro coniato in senso ironico quell’espressione
facendo riferimento non solo alla legione straniera francese nella quale militavano
alcuni mamoiadini di quel tempo, ma anche a quei legionari romani che in tempi
remoti e precisamente intorno al Il secolo d.C. eran venuti da Forum Traiani ed
avevano allestito il loro accampamento proprio in “su ‘Astru”, la cui etimologia
deriva senz’altro dal latino “castra”. I legionari di Roma infatti si eran presi la
briga di venire in agro di Mamoiada, proprio con l'intento di dare una lezione a
quei Pelliti che piu d'una volta avevano 1’abitudine di fare delle scorrerie anche
nella Sardegna romanizzata.

Di questi fatti noi non abbiamo alcun riferimento storico. Comunque possiamo
supporre che “sos patatarjos” fossero i discendenti di quei “latruincoli mastrucati”
di cui parla Cicerone, i quali davano tanto filo da torcere proprio a quei legionari
di Roma che si erano attestati a Fordongianus (o Forum Traiani) per creare una
barriera contro quei Pelliti che vivevano nelle zone piu impervie della nostra isola
e che piu d'una volta scendevano in pianura per dar fuoco ai campi di grano che
avrebbero dovuto riempire i granai di Roma.

Ma sos patatarjos erano forse ancor piu poveri dei Pelliti dei tempi antichi e
quindi dovevano far di tutto per far sopravvivere i loro figli. Essi eran tutti
nullatenenti e non sempre trovavano un proprietario disposto ad accettarli come
mezzadri. Percio difficilmente uscivano di buon mattino come son soliti fare i
contadini. Essi avevano la consuetudine di uscire un po’ prima dell’imbrunire in
modo da poter osservare, senza essere visti, i contadini che lasciavano i loro orti
per essere a casa loro nell’ora di cena. Appena avevano la certezza che nella zona
non vi era presenza umana e che quindi non potevano essere visti da alcuno,
aprivano una piccola breccia nella siepe di recinzione e cosi nel giro di pochi
minuti riempivano il loro zaino di ogni ben di Dio.

Pranzo in campagna- anni ‘30

Prima di tutto prendevano le patate, poi passavano all’aglio e alle cipolle. Poi
continuavano prendendo zucchine, cetrioli, pomodori, e fagiolini. Quando poi lo
zaino era pieno uscivano dall’orto e rientravano a casa loro con la stessa
tranquillita di coloro che fanno la spesa al mercato.



I “patatarjos” come si puod ben capire, non godevano la simpatia dei contadini e
dei proprietari terrieri, ma molte volte avevano la loro comprensione in quanto si
sapeva benissimo che quelle case erano sempre piene di bambini che aspettavano
per lunghe ore il ritorno del padre che nell’entrare in casa li trovava piangenti e
con la bocca aperta come se fossero gli uccellini di un nido abbandonato. Ed era
proprio per questo che la gente, pur sapendo chi erano gli autori di questi
prelevamenti illeciti, non trovava mai il coraggio di denunciarli. D’altra parte “sos
patatarjos” avevano sempre l’avvedutezza di non tornare mai per tutto il corso
della stagione, nello stesso orto, perché non ritenevano giusto che fosse sempre lo
stesso ortolano a pagare le conseguenze della loro miseria. Dopo le prime piogge
dell’autunno “sos patatarjos” cambiavano completamente le loro abitudini.

Una volta raccolti da parte dei contadini, i prodotti dei campi, essi si recavano
nell’aperta campagna dove la natura metteva a loro disposizione tutta una serie
di prodotti che per loro erano provvidenziali.

A SRR N T

Ritorno dalla campagna (Duduli 1958)

Chi conosce la nostra isola sa benissimo che nelle campagne sarde, se uno
conosce il territorio, puo trovare un po’ di tutto. Quei campi pietrosi che a causa
della siccita sembrano morti durante l'autunno, in un brevissimo periodo di
tempo riprendono a rinverdirsi in maniera prodigiosa. Insieme alle erbe che
danno nutrimento al bestiame spuntano i primi porcini, che da noi come tutti
sanno nascono in mezzo ai boschi di lecci e roverella.

Subito dopo arrivano i prataioli e i famosi “tunniu de erula” che in altre parti
della Sardegna vengono chiamati “antunna” e che dai micologi sono conosciuti col
nome scientifico di “ostreatus ferulae”. In prossimita di un certo tipo di cardi,
cresce “su gardulinu” che nei paesi del sud dell’isola viene chiamato “gardulinu
de petza”, appartenente alla stessa famiglia degli “ostreatus”.

In quanto ai cardi mangerecci ce n’¢ un infinita di tipi ed uno piu delizioso
dell’altro, quali “su gardumele”, “su gardu biancu”, “su gardu abosu”, e il
delizioso “gardu reu”, di cui son particolarmente ghiotti i Campidanesi. Che dire
poi dei meravigliosi finocchietti selvatici che tanto sapore e profumo danno alle
zuppe e ai minestroni conditi con le cotiche e i piedini di maiale?

E come si possono dimenticare gli asparagi selvatici che spuntano nei luoghi piu
impervi e piu impensati? E che dire ancora di quelle grandi quantita di pere
selvatiche che alla fine dell’lanno maturano soprattutto nelle campagne piu
inselvatichite, quali “su pirastru”, “sa pira vachesa”, “sa pira mumui”, “su
pirinzinu” ed altre di cui non ricordo piu il nome?



Oggi queste pere selvatiche, ma deliziose, nessuno le raccoglie piu, ma con esse
“sos patatarjos”, davano nutrimento alla loro famiglia.

Eppure ogniqualvolta io rientro a Mamoiada, mi rendo conto che i figli di quei
“remitanos”, come venivano chiamati allora i nulla tenenti, sono cresciuti forti e
sani, non meno dei figli di quelli che noi definivamo benestanti o “printzipales”. E
tutto questo per merito delle patate, dei fagiolini e delle cipolle raccolte al buio, a
sfroso, dagli orti altrui ed anche grazie a tutte quelle quantita di cardi bolliti e
saltati in padella con l'aggiunta di qualche pezzetto di lardo e di alcune gocce
d’olio che servivano per esaltare il sapore piccantello de “su gruspinu” o crescione
raccolto nell’acqua dei torrenti limpidi che scorrevano in quel tempo.

Estate 1958 a Duduli

Molte volte, vedendo quei bambini mal vestiti che mangiavano con voracita le
frittatine di “apara” (o cipolline selvatiche) avvolte in fogli di pane d’orzo bagnato,
io correvo a casa per portare un pezzo di quel candido “voledu” fatto dal fior di
farina e lo scambiavo con le loro focaccine scure fatte con la farina d’orzo, che, a
detta dei miei genitori parevano uscite dal forno del diavolo. Eppure io le
desideravo e piu d’'una volta le preferivo a tutte quelle leccornie che mia madre,
che fra l’altro era un’ottima cuoca, preparava in casa per gli ospiti di riguardo.

Da “La sete inestinguibile” di Giovanni Moro
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