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Erbe e pelcezione del sapore tra glli artßreshö
del Vulture in Lucania

(...) ma vedete in quanto laberin-
to mi trovo, perch6 son certo non
vi potere satisfare in parte alcuna
per le raggione da dirvi: perhö che
I'herbe o le piante (si puol dire
cos))sonno infinite e l i paesi molti
e gl 'homini  inumerabi l i  e gl i  gust i
diversi e le proprietä individuale
molte, che per questo in un luoco
piace una cosa che in un altro
d'un'altra diversa si costuma per
cibo, e parimente si vede che in
un luoco una pianta ö reputata
per veneno, altrove poi ö presa
per cibo, et ancora vedemo che in
un luoco nasce una sorte d'herba
comestibile et in un altro paese
poi un'altra che pur si magna da'
paesani quale a noi ö incognita, e

botaniche consumate oggi nelle nostre societä
urbanizzale sono coltivate, ö pur vero che in talune
zone rurali la consumazione di specie spontanee
rappresenta ancora, soprattutto durante la stagio
ne primaverile-estiva, un fenomeno importante sia
dal punto di vista nutr izionale (per I 'apporto di
composti secondari ed in generale di phytoceuti-
cals, su cui oggi si concentra I'attenzione della
medicina nella prevenzione di malattie degenerati-
ve), sia sul piano antropologicostorico.

I'alimentaione, momento centrdle e ineludibile della Nell'immaginario calabrese odiemo, ad esefit
vita degli uomini, e in se stessa un fatto di cultura, pio, fame ed erbe, rifiuto e nostalgia, sono i binG
un'espressione diretta di ciö che gli uomini fanno, mi piü ricorrenti che legano queste pratiche al ricor-
sanno, pensano - di ciö che in sostanza sonot. do (Teti, 1gg2), ma in altre aree della penisola la

raccolta di erbe spontanee soprawive ancora ai
E parlare dicibineisistemialimentaridelle clas nostri giorni. Queste pratiche sono certamente

si popolari significa anche e soprattutto parlare di frammiste a ,.mode di ritorno', che propugnano
. vegetali. Se äveroche la maggior parte delle specie l,uso in cucina di prodotti naturali, genuini e,

soprattutto, il ricorso a fonti alimentari inconsuete,

1 M. r/ontanari (1e88: rx). come morte specie spontanee utirizzate #ä""";1|||1[ Tli 5i1i"j Sfjtlitlj;;:äf, Una dettagliata analisi comparata tra nella preistoria in quella regione siano - 
.. -- . .. 

- -- 
.

dati archeobotanici ed etnobotanici ;i ancor oggi raccolte ed usate n;ll'alim;;; soprattutto della popolazione piü anziana, ritrovia-

Turchia centrate ha mostrato, ad esempi;; zione in alcuni isolati distretti in Anatolia mo tracce di conoscenze ed esperienze ataviche
(cfr. F. Ertug, 1997). tramandatesi per lo piü oralmenter.
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FIGURA 7. LE LIAKRA

VENGONO SCOTTATE IN

ACQUA BOLLENTE SALATA,

PRIMA DI ESSERE PASSATE IN

PADELLA CON OLIO DIOLIVA,

AGLIO E PEPERONCINO.

poi ancora piü particolarmente si vede che ad uno
piace un'herba, I 'al tro la prohibisce e danna.
(C. Felici, Del'insalata e piante che in qualunque
modo vengono per cibo dell'homo,1569).

Cibi, erbe, sapori

l l  cibo ö un'esigenza basi lare del la vita, una
fonte di piacere e un mezzo di espressione di
valori socio-cu ltural i, giacch6



30 G t u s T t ,  N E B E L ,  P t E R O N I

t

Studi etnobotanici dettagliati sulle tradizioni
di raccolta di piante spontanee per usi al imenta-
ri sono tuttavia sporadici ed i pochi dati esistenti
riguardano comunitä agricolo-pastorali in Africa
(Fleuret, 1979; Ogle e Grivett i ,  1985; Marshall ,
2OOt), in America Latina (Ladio, 2OOL), ed in
Asia Centrale (Khasbagan et al. ,  2000). ln l tal ia
le  r i ce rche  e tnob io log iche  su l  campo hanno
concentrato il loro interesse soprattutto sui rime-
di  popolar i  d i  or ig ine vegeta le nel le  prat iche
demoiatr iche (Coassini Lokar and Poldini,  1988;
Bruni et al.  ,  1997i Pieroni, 2000), o nel la magia
(Giusti, 1995) e raramente hanno investigato in
modo dettagliato la fitoalimurgia popolare (Corsi
e Pagni ,  L979;  Paolet t i  e t  a l . ,  1995;  Pieroni ,
1999) .

Un complesso s is tema d i  carat ter is t iche
sensoriali e culturali forma le basi dell'accetta-
zione di una data entitä come edibile o, al contra-

l3i,fillffi i,i$::",i;?,::::]ffi Jff l^!,l?;,;:1.5
fisici, cognitivi, affettivi, mentre le variabili cultu-
rali sottendono valenze simboliche. fattori socia-
l i  ed economici (Grivett i ,  1981; Fal lon e Rozin,
1983; de Garine, 1-993). I  cr i ter i  sensorial i  che
guidano al la selezione di specie vegetal i  ad uso
alimentare sono stat i  discussi da Johns e Keen
(1-985) in uno studio sul la percezione dei sapori
presso gl i  Aymara in Bol ivia; a tale lavoro si
aggiungano i  tentat ivi  condott i  nel l ' indagare i l

ffi : : i:".: : $ :: lLffi 1""1""H5 Ts:':;j'; :
vegetali come alimentari, invece che come medi-
c inal i  (Bret t  e  Heinr ich,  1998;  Casagrande,

. 2000).

Gli arböreshö del Vulture

L'area del Vulture, situata nella parte setten-
tr ionale del la Lucania, in provincia di Potenza,
accoglie tre comunitä arböreshe: Barile (Barili),
Ginestra (Zhurian) e Maschito (Mashqiti). Come ö
noto, sitratta di tre insediamenti realizzatitra il XV
e XVI secolo ad opera di gruppi albanesi fuggiti dal

i"#J: :ilff i:ff ,f,[:.if ;:ä,"Ti'ff ,; ffi , lj
(Dessart, L982); in misura minore in alcune aree
interne del la Puglia, del Molise, del la Campania e,
owiamente, in Lucania, dove oltre alle tre comu-

3 Studi etnol inguist ici  ed antropologici o Bari le rappresenta un'eccezione r ispetto
sugli arböreshö sono stati portati avanti a a Ginestra e Maschito. Qui la padronanza
piü r iprese, ed in modo esaustivo, special- del l 'arböresh si conserva talvolta anche
mente al l ' interno comunitä albanesi del la nel le generazioni piü giovani.
Calabria.

nitä citate sopra, troviamo, ai piedi del Pollino, San
Paolo e San Costantino Albanese'.

Economicamente di pendente dalla coltivazio
ne di grano duro, olivo e vite, questo territorio ha
visto la netta prevalenza dei rappotti di braccian-
tato rispetto alla piccola proprietä, mentre non ha
conosciuto la mezzadria. L'attivitä agricola, netta-
mente predominante, ö stata ed ö integrata con
la pastorizia (ovini),  ma i l  mondo agricolo e quel-
lo pastorale sono tra loro separati .  L' insedia-
mento FIAT nel la vicina Melf i ,  che r isale ai primi
anni  Novanta.  ha s icuramente decretato una
piccola r ivo luz ione,  non sol tanto economica,
nell'area oggetto del nostro studio.

La l ingua parlata dagl i  arböreshö del Vulture
appart iene, come quella di tutt i  gl i  arböreshö
d' l tal ia, al Eruppo del le l ingue albanesi (compren-
denti il tosco parlato in Albania,l ghego del Nord
dell 'Albania, del Kossovo e del la Macedonia e
l 'albanese Arvanit ika parlato in Grecia) che
rappresentano a loro volta quanto r imane del
g ruppo  o r ig ina r io  d i  l i ngue  pa leo-ba lcan iche
f a c e n t e  p a r t e  d e l l a  f a m i g l i a  i n d o - e u r o p e a
(Grimes, 2000). L'arböresh ö stato classif icato
u f f i c ia lmen te  come "endangered  language"
ne l l 'UNESCO Redbook  o f  the  Endangered
Languages e, nel Dicembre 1999, il Parlamento
Ital iano ha concesso al l 'albanese degli  arböre-
shö - assieme ad altre undici l ingue minoritarie
parlate in ltalia - lo status di "minoranza etnico-
l inguist ica storica. Assieme al recente regola-
mento attuativo pubblicato sulla "Gazzetta Uffi-
ciale del la Repubblica l tal iana" nel settembre del
200L, la legge garantirä agli arböreshö la possi-
bi l i tä di usare la l ingua originaria nei documenti
amministrat ivi  e di ist i tuire I ' insegnamento del la
stessa nel le scuole.

Le statistiche ufficiali (Grimes, 2000) parlano
della presenza in l tal ia di circa 80.000 parlanti
arböresh, quasi esclusivamente bi l ingui in i tal ia-
no ;  ma essendo  ta le  numero  fo rmato  da l la
somma degli  abitanti  complessivi,  sia di l ingua
arböreshe, che non, dei comuni di origine alba-
nese, ö ragionevole stimare gli effettivi parlanti in
un numero digran lunga inferiore. Nelle comunitä
del Vulture, ad esempio, i l  numero del le persone
in grado di comunicare, sia in forma attiva che
passiva, nel la l ingua di origine non ö mai supe-
riore complessivamente al 2Oo/o dell' intera popo-
lazione (con picchi molto alti tra gli anziani oltre i
60 anni  d i  e tä) ' .
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FIGURA 2.
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Liakra

Nella tassonomia arböreshö all ' interno di quel-
lo che nel I'analisi etnobiologica tradizionale (Berl in,
L992) si configura come unique beginner "regno
vegeta le ", s i d i stingue tra d iverse I ife forms: fu ngh i,
che sono percepitiquindifacenti parte del "sistema
vegetale" (köpurdhöra), alberi ed arbusti (arbolö),
fiori (kuqa o fiora), liakra (erbe edibili) e bara (erbe
non commestibili). l ltermine baraö usato nell'acce
zione di "erbacce" in opposizione a liakra. Liakra
(plurale) equivale a foglie ed ha una probabile origi-

corrente; una possibile radice potrebbe essere

Nella tabella 1 sono riportate le specie spon-
tanee le cui giovani parti aeree e rosette sono piü
comunemente raccolte e consumate nell'area del
Vulture5. Le liakra vengono generalmente raccolte
nel periodo marzegiugno in diverse ec>zone: nella
siepe (gardhd) o nella sua prossimitä, nel bosco
(pill), nei luoghi umidi/nell'acqua (ndö ujö), nella
campagna/terreni incolti (dheju/ niqark) o nella
vignaluliveto (vreshtö). Non tutti questi spazi,
perö, contribuiscono in egual misura e marginale ö
senz'altro il ruolo del bosco che ö sito lontano
dall'abitato. La campagna, dove domina la coltiva-

s ln un caso (giovanifoglie di Lycium euro- prima registrazione in Europa di un uso
paeum) si ha a che fare in assoluto con la alimentare.

zione del grano duro (Triticum durum), ö stata per
lungo tempo un luogo privilegiato di raccolta: tale
attivitä, delegata quasi esclusivamente alle donne,
veniva svolta al tramonto quale fase conclusiva
della loro giornata di lavoro; le erbe venivano poi
bollite la sera nella pignatta (poq) e le famiglie piü
povere le consumavano "senza sale e senza olio".
Lavigna/ uliveto si configura, oggi, come spazio di
raccolta elettivo. Essa ö generalmente ubicata in
una posizione meno distante dal centro abitato
rispetto alla campagna ed ö qui che oltre a olive e
uva, in particolare quella del locale vitigno Agliani-
co, vengono raccolte numerose specie alimentari
coltivate o semicoltivate, per le quali la semina
non ö pianificata e awiene sporadicamente ad
intervalli di tempo di diversi anni. E il caso della
rucola (Eruca sativa) e delle cime di rapa (Brassica
rapa Ruvo group). Nella vigna/uliveto trovano
posto anche varietä coltivate che integrano quelle
presenti nell'orto vero e proprio (kopshtö), piccolo
appezzamento contiguo all'abitazione al quale, nel
passato, si dava assai scarsa importanza.

ln ogni caso tutte le liakra rappresentano
specie non col t ivate,  ma a l  contempo sono
presenti  in ambienti  fortemente marcati  dal la
presenza del lavoro del l 'uomo; esse sono quelle
che i bio-ecologici chiamano weeds, una sorta di
anello intermedio tra specie coltivate e sponta-
nee in senso stretto (Bye, L982).

Solo pochissime liakra vengono generalmen-

covert category
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te consumate crude, in insalata. La maggior pafte
delle erbe trova impiego in miscela, scottate in
acqua salata (figura 1) e successivamente fritte
in ol io di ol iva con agl io e peperoncino. Le l iakra
vengono ot$i talvolta consumate con la pasta,
altre volte - soprattutto la "regina" delle liakra,la
gikour (Cichorium intybus) - con la fave (gikour
ma bathö), o come contorno.

Altri piatti tradizionali a base di erbe sponta-
nee - che soprawivono oggi per lo piü solo nel
r icordo -  erano rappresentat i  da minestre e
zuppe come luljökuq (rosette di rosolacci, Papa-
ver rhoes) e fazuljö (Phaseolus vulgare)u, o la
möneströ maritatö (sorta di minestrone compo-
sto da una decina di liakra).

Le liakra entrano solo raramente nella cucina
dei giorni di festa: al la vigi l ia di Natale, cime di
sönap (Sinapis sp. pl.)  vengono consumate con
pesce affumicato o acciughe e per Pasqua ö tradi-
zionale la preparazione del verdhöt, una sorta di
timballo a base di molte uova, ricotta, formaggio,
carne di agnello e kardunxheljö (Scolymus hispa-
nicus)'.

La raccolta di Scolymus hispanicum viene
fa t ta  quas i  esc lus ivamente  dag l i  uomin i ,  i n
quanto la sua dif fusione ö r istretta ad alcuni
spazi ecologici vicini ai seminativi  di grano e
assai lontani dal centro abitato. Dalle giovani
pafti aeree di kardunxheljö, la spinosa pagina
fogl iare viene el iminata con le mani e la parte
cons idera ta  edu le  ö  rappresen ta ta  da i  so l i
p icc io l i  fog l iar i  e  dai  tessut i  de l la  nervatura
centrale del la fogl ia 8.

Non tutte le tiakra sono quindi uguali, non
tutte vengono percepite, usate ed apprezzate allo

' stesso modo nella cultura popolare del presente,
come in quel la del passato.

E forse non tutte le erbe erano - soprattutto
un tempo -  appannaggio del le  s tesse c lass i
social i ,  se ö vero che alcune di esse ( le piü rare?

6 A Maschito le tul jökuq sono general- s " l  cicuti le mangiano icornuti .  I  cardedil i
mente sostituite dalle vörajnö (Borago offi- mangiano i piccoli porci. I losanili mangia-
cinal is).  no le puttane. Le cicorie le mangiano i
'  L'uso di questa specie, dal l 'elevato signori".  V. Teti  (L992:27L). Cicuti ,  carde-

apprezzamento culinario nelVulture, e comu- di, losani Sono specie botaniche qui non

ne ad altre zone del Centro e sud ltalia, ö identificate'

molto popolare soprattutto nella penisola 'o D.V. Smith e R.F. Margolskee (2001).
iberica (Rivera, comunicazione personale). r ll termin e genericviene qui usato come
8 A Maschito, anche in questo caso, si  ha definito nel l 'anal isi  etnotassonomica del la
una variazione r ispetto agl i  al tr i  due centr i  scuola americana (cfr.  B. Berl in et al. ,
albanesi, per la stessa preparazione si 1966).
usano al posto della kardunxheliö le parti 

", Cfr. B. Berlin (1gg2).
aeree del finocchio selvatico (Foeniculum
vulgare spp. piperitum).

le piü pregiate?) rientravano nei pasti dei "signo
ri".  mentre altre no.

'l cicuti si 'i mangianu'i cornuti
'l cardedi si 'i magianu'i porceddi
'l losani si 'i mangianu'i puttani
'l cicori si 'i mangianu 'i signorie.

Glassificazione dei sapori tra gli atböreshö di
Ginestra: amaro ed aspro, mancanza di una
parola o oblio di un sapore?

Tra gli studi che hanno trattato la definizione
e la classif icazione comparate dei sapori,  nel le
varie culture e popolazioni umane, ö stato eviden-
ziato (Moskowilz, L976) che la tassonomia della
percezione gustativa in molte popolazioni occi-
dentali presenta sempre una prima divisione tra
sensazioni "piacevol i",  che includono la perce-
zione dolce, e "spiacevoli", che sottendono la
percezione amara ed acida/agra. Anche tra gli
Aymara bi l ingui del la Bol ivia Johns e Keen hanno
ri levato lo stesso muster, oltre ad un quadro
assai variegato del le percezioni amaro, acido e
piccante, spesso definite da lessemi equivalenti.
Ana logamente  a  que l lo  che  avv iene  in  a l t re
l ingue, nel l 'arböresh esiste un termine (mirö)che
indica molto vagamente qualcosa di piacevole a
livello gustativo e che ö generalmente relaziona-
to al sapore dolce.

Come ö noto, a livello fisiologico sono presen-
t i  sul la l ingua i  recettori  per cinque st imoli  gusta-
t ivi :  dolce, amaro, salato, acido ed umami ( la cui
percezione ö una costante del le  popolaz ioni
del l 'Asia Orientale) '0, mä a l ivel lo culturale le
sensazioni gustative che vengono percepite sono
assai di piü e molto piü complesse.

La classif icazione dei sapori nel le comunitä
arböreshe (figura 2) presenta alcune particola-
ritä: il sapore amaro e quello agro/acido sono
definiti dallo stesso glenericLt, amarö, ed entram-
bi a loro volta. assieme al la sensazione astr in-
gente (lapuz) fanno parte di un'unica covert cate-
gory"'.l l termine fortö ö usato invece sia per il
sapore pungente della rucola, che per quello del
peperoncino; ömböl (dolce) definisce il sapore di
cose propriamente dolci e quel lo di al imenti  dal
gusto piacevole, f f iä indefinito, n6 amaro, n6
agro, in opposizione al termine amarö.

L'arböresh del Vulture si rivela molto italianiz-
zalo, in confronto alla lingua parlata dagli Albanesi
del la Calabria, ed alcuni termini tradizional i  usati
per indicare i sapori sono rappresentati da italiani-
smi (tabella 2). Una mancata distinzione a livello
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lessicale, f f iä non cognit ivo, tra la categoria
"amaro" e quella "acido/agro" sarebbe comune
anche nel l 'arböresh calabrese (Giordano, 2000),
esiste nel basco ed anche, talvolta, nel panorama
piü arcaico della campagna toscana 13.

C'ö da sottolineare perö che la mancata lessi-
calizzazione della differenza tra amaro ed aspro
(o acido, o agro) non compor[a una mancata
percezione della differenza: anzi, se tutti gli arbö-
reshö di Ginestra sono concordi nel l 'affermare
"Qikour ösht amarö" ("La cicoria ö amara") e al
contempo " Lömon ösht amarö" (" l l  l imone ö
amaro"), aggiungono sempre che si tratta di due
"amari" diversi. Si ha a che fare quindi con cate-
gorizzazion i e " co ncetti " no n I ess i calizzati L4 .

Si potrebbe ipotizzare in questo caso un feno-
meno analogo a quello descritto nella categoriz-
zazione dei colori  a l ivel lo cognit ivo e l ingustico in
diversi gruppi umani (Berl in e Kay, 1969; Kay et
al. ,1997 ) e per i l  quale ö stata formulata I ' ipote-
si del l 'esistenza di una "sequenza evolut iva" ben
precisa. Cosl, se una l ingua possiede solo due
basic terms che definiscono i colori, questi saran-
no sempre i l  bianco ed i l  nero; se tre, i l  bianco, i l
nero ed il rosso; se quattro il bianco, il nero, il
rosso e i l  gial lo; se cinque, i l  bianco, i l  nero, i l
rosso, i l  gial lo e i lverde, e cosi via. La teoria berl i-
niana sui basic color terms permette quindi di

13 Per lo meno nel la fascia cost iera,  to Cfr .  M. Maddalon e G.M.G. Bel luscio
comprensiva dell 'entroterra, che va dalla (1995), M. Maddalon (1998), J. Trumper
Versil ia al promontorio di Piombino (osser- et al., (1997 e 1999).
vazioni personali).

"predire" la sequenza in cui una data l ingua
svilupperä nuove categorizzazioni. Da questo
studio emerge anche che tutte le l ingue del le
societä industrializzale dell'Occidente si trove-
r e b b e r o  a l l o  s t a d i o  V l l  ( q u e l l o  d i  m a s s i m a
complessitä, in cui la sequenza dei termini di
base che descrivono i  colori  ö: bianco, nero,
rosso, gial lo, verde, blu, marrone, viola, rosa,
arancione e grigio), mentre quel le di altr i  gruppi
umani, soprattutto se di piccole o piccol issime
dimensioni, in societä a basso l ivel lo tecnologico,
si col locano al lo stadio l l l  (dist inzione tra le sole
ca tegor ie  nero ,  b ianco  e  rosso ,  D 'Andrade ,
1995).

E certo suggestivo ipotizzare una analogia tra
i l ivel l i  cognit ivi  lessical izzati  che definiscono i
colori e quelli che potrebbero definire il gusto, ö
altresi vero perö che una ricerca rigorosa richie-
derebbe uno studio sistematico e su vasta scala
della categorizzazione dei termini che definiscono
il  sapore fra un cospicuo numero di gruppi e
societä umane differenti.

Percezione del sapole delle liakra

Nella tabella 3, vengono riportate le sensa-
zioni gustative per tutti i termini legati alla perce-
zione del sapore in uso nel la comunitä di Gine-
stra e i relativi prototipi vegetali che ne rappre-
sentano di fatto entitä esemplificative.

Le oltre trenta persone intervistate sono state
invitate preliminarmente a testare la loro percezio
ne del sapore con un pezzetto di carta da filtro
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FIGURA 4. mEFERENZA imbevuto di una soluzione acquosa satura di Gn-
DELLE DIVERSE LIAKRATRA propiltiouracile (PROP)'u. Successivamente, al fine
GLI INTERVISTATIAGINESTRA di studiare la preferenza nella scelte delle tiakrain
IN RELAZIONE ALLA
pERCEZtoNE DEL sApoRE relazione al loro sapore, abbiamo considerato le

AMARS 6unaE)E DoLcE sette specie spontanee piü comunemente raccolte

GuaEt). e cucinate a Ginestra e queste sono state sottope
ste alla degustazione ai soli individui PROP-tester
(cioö coloro che nella prova preliminare awertivano
una sensazione amara al contatto sulla lingua del
pezetto di carta imbevuto di PROP), dopo averle
cucinate con lo stesso procedimento (75 grammi di

s3fffi:;:,ti;'ff;;:*'" 
in un ritro di acqua

ll metodo usato per I'anafisi percettiva ö stato
quello del la paired. Per ognuna del la coppie di
erbe sottoposte contemporaneamente alla valu-
lazione (21 coppie, r isultanti  dal la formula: N x
(N-t)/2, in quanto N, i l  numero del le erbe, era
uguale a 7), gli intervistati dovevano esprimere
una preferenza e descrivere la percezione gusta-
tiva di entrambe. L'elaborazione dei dati raccolti
ö  avvenuta t rami te i l  sof tware ANTHROPAC
(versione 4.72)16. Nella figura 3 sono riportati i
valori relativi a queste sette specie; gli aggregate
scale values indicano I'indice di preferenza medio
di ogni specie.

,.,.?Xir"'!""i.,o"17,i"J:1i"il;l?ff ""i::":;;-
* E infatti da poco tempo noto come la colare su quella del sapore di alcune Bras-
sensit ivi tä nei confronti  di questa sostan- sicacee (Bartoshuk et al. ,  1996; Drew-

zavarigeneticamente da individuo ad indi- nowski et al. ,  f998; Duffy e Bartoschuk,

viduo e come dif ferenze nel la percezione 2000; Kaminski et al. ,  2000).

tra taster(coloro che percepiscono il sapo- 16 ANTHROPAC ö solitamente utilizzato per
re amaro della stessa, rappresentino gene- effettuare analisiculturali strutturate quali-

ralmente la maggioranza del la popolazio- tat ive e quanti tat ive, mentre idativengono
ne), supertaster (coloro che non percepi- raccolti secondo metodologie di freelisting,

scono il sapore della carta come estreme- pilesorting, triads, paired comparisons,

mente amaro e repellente) e nontaster and rating (Borgatti, 1999).

(coloro che non percepiscono alcun sape 17 Tramite il fenomeno noto nell'etnotas-
re) possano influire in modo rilevante sulla sonomia come underclassification (cfr. B.
percezione del sapore amaro ed in parti- Berlin, 1966).

o,4

0,0

-o,4

-o,8

- 1-.2

bus) e rröshed o rrösheljö (Sonchus oleraceus)
risultano le piü apprezzale.

Sintomatico ö il fatto che entrambe le Brassi-
caceae presenti in questo gruppo, sönap (Sinapts
arvensis) e llapözan (Sisymbrium officinale)
present ino i  p iü  bassi  ind ic i  d i  gradimento,  a
conferma, forse, che i l  loro sapore pungente
(fortö) sembra non essere apprezzato, soprattut-
to nel caso in cui esse vengano consumate da
sole e senza sale, come di fatto ö awenuto nella
prova effettuata. Si tratta, non a caso, di due liak-
ra che vengono talvolta consumate con cibi molto
salati e/o dal sapore pronunciato (pesce affumi-
cato o sotto sale).

Un quadro analogo emerge dalla figura 4 che
mostra come la preferenza delle sette liakra sia
direttamente correlata alla percezione del sapore
amaro ed inversamente a quella del sapore dolce.
Ciö a conferma di quanto evidenziato nella ricerca
di Johns e Keen, dove si ö studiata la curva
dell'apprezzamento gustativo tra gli Aymara al
crescere di uno stimolo creato artificialmente e rela-
zionato ad una certa percezione (ad esempio
aumentando la concentrazione di soluzioni di sale,
zucchero o solfato di chinino). La diminuzione
dell 'apprezzamento al l 'aumentare del lo st imolo
awiene, per il sapore amaro, piü lentamente che
nel caso dei sapori salato ed acido (Johns e Keen,
1985) a dimostrazione, quindi, di una maggiore
tolleranza che sarebbe implicita nell'accettazione di
cibi amari: come scriveva Johns nel 1990 nella sua
analisi su percezione del sapore e commestibilitä,
" with bitter herbs they shall eatif' (con erbe amare,
essi lo mangeranno).

Tra le diverse liakra, quella da tutti considera-
ta piü amara ö la maroüö (che corrisponde a due
specie botaniche equivalenti tra gli arböreshö e

che vengono lessicalizzale 17 allo steso modo:
Crepis vesicaria e Taraxacum officinale). A Gine
stra, si dice, sempre in italiano:
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EFFETTO BENEFICO SULLA SALUTE

FIGURA 5. PREFERENZE

DELLE LIAKRATRA GLI

INTERVISTATI A GINESTRA IN

RELAZIONE AD UN EFFETTO

PERCEPITO COME "BENEFICO"

SULLA SALUTE.

FIGURA 6.

RAPPRESENTMIONE DELI.A

SCALA DELLA PERCEZIONE

DEL SAPORE AMARO DI

cTNQUE SPECTE BOTANTCHE

SPONTANEE A GINESTRA.

1. LUUELUQ ßOSEmE Dt

PAPAVER RHOEAS).

2. NGJUMES (ROSETTE Dl

CHONDRILU JUNCEA).

3. QEPUUTN TA KUQE (BULBI

Dl LEOPOLDTACOMOSA).

4. QIKOUR (ROSETTE Dt

ctcHoRtuM TNTYBUS).

5. MAROUE (ROSETTE Dl

CREPIS VESICARIA E TARAXA-

cuM oFFrctNALa.
6. MARRUXH (FOGL\E Dt

MARRUBIUM VULGARE

"" " Maroglia, io sono la madre di tutta le
erbe. /  Risponde i l  f inocchio: /  lo sono i l
migliore: sia fresco, che secco conferisco
odore alle pietanze cotte nella pignatta / /"
(F.P., n. L928, Ginestra). l l  testo ö con
ogni probabilitä corrotto.
1e Mia calcatrigene odorosa, dai il profumo
al mio parente (1.L., n. 1940, Ginestra).
20 La percezione di una data erba alimen-

Maroglia, ue' maroglia, i' so' la madre di tutta la
foglia.
Risponde o' fenocchiu:
"l' so' meglio ditutti. O verde, o seccato do l'arde
re alla pignatta"l8.

Da queste paro le emerge la  centra l i tä  d i
un'altra percezione che ö discriminate nel la scel-
ta del le erbe: I 'odore. Che I 'odore e, piü spesso,
la capacitä di aromalizzare cibi poveri, sia stata
affannosamente cercata attraverso liakra ö dimo-
strato dal l 'ampio uso che si fa, nel l 'area studia-
ta, di origano spontaneo (Origanum heracleoti-
cum) seccato in mazzetti e poi usato durante
tutto I 'anno e quello di una Apiacea spontanea
foftemente odorosa e il cui uso culinario ö assai
poco noto in altre zone del l ' l tal ia e del Mediter-
raneo: la kalkatrizhönö (Tordylium apulum):

Calcatrigene mio dorente da' l'odore o' mio parenteLs

Glbl medlcina, alfmenta te versusmedicinale

Da sempre si ö sottolineata la stretta connes-
sione tra al imentare e medicinale: stesse specie
bo tan iche ,  i n  una  medes ima a rea  cu l tu ra le ,
possono essere indifferentemente usate come
nutrimento e rimedio e, in particolare, le per le
specie che vengono ingerite come cibo allo scopo
di ottenerne un fine terapeutico si parla di cibi-
medicina (Etkin e Ross, L982; Etkin, 1996; Hein-
r ich, 1998; Pieroni, 2000).

Anche nelVulture abbiamo censito alcune pian-

te cosr util izzate, come ad esempio quelle per una
minestra molto popolare, preparata a base di Bora-
go officinalrs, che viene consumata come ricosti-
tuente e depurativo per la puerpera dopo il parto.

E stato interessante porre a confronto anche
la percezione del sapore amaro di alcune erbe
con quella del la loro consumazione come medi-
cinale. Dalla f igura 5 si evince una corr isponden-
za tra apprezzamento della specie e supposti
effetti terapeutici20. Ma se si guarda alla correla-
zione tra percezione del sapore amaro ed asse
al imentare/medic inale,  sembra del inears i  un
l imite, oltre i l  quale I 'aumento del sapore amaro
rende la specie non commestibi le e solo ut i le
come rimedio (figura 6).

l l  superamento di questo l imite ö varcato
nell'area studiata con la marruxh (Marrubium
incanum e M. vulgare). Essa rappresenta la
specie medicinale di piü largo impiego, assieme
alla malva (Malva sylvestris), tanto da essere
considerata una sorta di panacea, utile per ogni
t ipo di malanno2l. L'uso del la marrubio nel l 'ant i-
chitä e la sue valenze simboliche sono ampia-
mente note sin dai tempi di Dioscoride (Matt iol i ,
1568 ;  C ia ra ld i ,  2000) .  Le  par t i  ae ree  de l la
marruxh vengono bollite nella pignatta e il decot-
to ottenuto, posto fuori "alla serena", viene bevu-
ta  f reddo ,  a l  mat t ino .  l l  s imbo l i smo,  qu i ,  s i
concentra sulla sulla preparazione della "forma
farmaceutica". Ed ö forse anche questo il marca-
tore che ci segnala, nell'ambito del continuumlra
i due pol i ,  al imentare e medicinale, i l  passaggio
specifico verso il secondo.

Erbe al imentari ,  medicinal i  e percezione di
sapore e odore sono allora tre cardini di un siste-
ma dove si interconnettono numerosifattori lega-
t i  al l ' interazione uomo/natura, al la cultura, al la
l ingua, al concetto di "malatt ia", al simbolo. A
questo orizzonte dovranno guardare ulteriori ricer-
che in terd isc ip l  inar i .

tare come "medicinale", o almeno avente
effetti benefici sulla salute, rappresenta
un fattore centrale nel la determinazione
dell'importanza culturale di detta specie,
cfr.  A. Pieroni, 2OO1,.
21 NelVulture ö molto comune i ldetto: "La
marruggia ogni male struggia", cioö: " i l
marrubio r isolve ogni malanno".
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Tabella 1. Specie erbacee spontanee ad uso alimentare (liakra) comunemente piü utilizzate nella cucina arböreshe

Taxon botanico Fitonimo arböresh Famiglia botanica Parte usata
nell'alimentazione

Preparazione
gastronomica

Amaranthus Nen
retroflexus L.

Apium nodiflorum (1.) LAG. ShkafonöB
Shörpör (ta ömböl)G

Thundöröc

Amaranthaceae

Apiaceae

foglie

parti aeree

scottate e/o
ripassate in padella

crude in insalata

Asparagus acutifolius L. SparengöM Liliaceae giovani getti scottati, poi in frittate
SParenj"
Sparenxc

Borago officinalisL Vörajnö Boraginaceae foglie scottate e/o ripassate
in oadella

Sinapts sp. pl. Senap Brassicaceae foglie e giovani fusti scottati e ripassati
in padella

Chenopodium albumL. .. Ljabot Chenopodiaceae foglie bollitee ripassate in padella

Chondritla juncea L Gjumös4" Asteraceae rosette basali e giovani getti crudi in insalata; scottati
Ngumösc e/o ripassati in padella

Cichorium intybus L Qikour Asteraceae rosette basali scottate e/o ripassate
in Dadella

Clematis vitalba L. Kurpör Ranuncolaceae giovani getti bollite e ripassaie in padella

Crepis vesicariaL. e Qikoria spertöBM Asteraceae rosette basali bollite in miscele,
Taraxacum officinale Cikorionec poi passate in padella
Weber Maroljöc

MaroskG
Liakra spertöM

ftoniculum vulgare ssp. Fönoq (safuaQ)G Apiaceae giovani partiaeree crude in insalata; scottate
pipertum(UcR|A) Mbrajnäs e/o ripassate in padella
COUTINHO MörajnöM

Lpium europaeum L. Dris a Krisht Solanaceae giovanigetti scottati e ripassati
in Dadella

Nastuttium officinale L. Shörpör Brassicaceae foglie crude in insalata
Shörpör (ta fortö)

O ganum vulgareL Rigan Lamiaceae ' pärti aeree in fiore aromatizzanti

Papaver rhoeas L. LUUökuq Papaveraceae rosette basali crude in insalata;

. bollite con ifagioli

Picris echioides l. Sfruzhöns Asteraceae rosette basali scottäte e,/o ripassate in
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Fitonimo arböresh Famiglia botanica Parte usata
nell'alimentazione
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Taxon botanico Preparazione
gastronomica

Portulaca oleracea L.

Reichardia picroides (L.)
ROTH

Tordylium apulumL.

Urtica dioica L.

SpruzhönG'M

BurdulakM
Pörqak

BukB
Bukö Ljepöra'M

Rröshed

Rrösheljö

KalkatrinjB'G

KalkatrizhönöG
Karkall idö'

HönzG
Hinzc
Hisö f
Hi thM

Portulaceaceae

Asteracreae

Asteraceae

Brassicaceae

Asteraceae

Apiaceae

Urticaceae

peduncoli foliari

foglie

t imbal lo

bol l i te,  poi  r ipassate in
padel la

foglie

padel la

crude in insalata

rosette basali crude in insalata; scottate
e/o ripassate in padella

Scolymus hispanicus L. KardunxheljöB'c
Rökoljö"

Sisymbrium officinale (1.) Llapözan

SCOP

Sonchus oleraceus L. rosette basali;foglie crude in insalata;
scottate

e/o ripassate in padella

rosette basali scottate e/o ripassate in
padel la

foglie boll ite

B fitonimo registrato solo a Barile; G fitonimo registrato solo a Ginestra; M fitonimo registrato solo a Maschito.

Tabella 2. Termini riferiti alla percezione gustativa in tosco albanese, arböresh, italiano ed inglese

ArbCresh di Ginestra A/bdresh calabrese fosco Albanese ltaliano (tentativo) Inglese (tentativo)
(Giordano, 1963) (B.2., n. 1958, Lushnj6, Albania)

mrre

ömböl

amarö*

amarö agret*

fortö* (come il sapore
della rucola o del ravanello)

fortö* (come il sapore
del peperoncino)

salitö*

pa krip

( i )  mirö

( i )  ömböl,  amö|,  ömbölsor

( i ) tharöt ,  h idhöt,  idhöt,  dherö

(i) tharöt, athöt, uthöt

( i ) for tö*

. (i) djegös

me kripö, (i) krypöm

pakrypö

(e) mirö

(e) ömböl

(e) hidhur

(e)thartö,  agido*

(e)fortö*

(e) djegös

(e) kripur

pa kripö

agro, aspro, acido sour, acid

forte spicy, pungent, hot

piccante (forte) hot

buono

dolce

amaro

salato

sciocco

pleasant

sweet

bitter

salty

unsalty

* l ta l ianismi del le l ingue albanesi .
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Tabella 3. Specie botaniche cltate come prototlpiche per i diversl saporl registrati a Ginestra

fennine in arberesh Termine in italiano (tentativo) Srecie citate come prototipiche Pafte della pianta lndice di menzione
Nome arböresh Nome scientifico

amare amaro

amarö agret agro/acido

ömböl ("come il sapore dolce
della frutta matura")

Mollö Malus domestica fr
' 

Dardhö PYrus communis fr

ömböl ("come il sapore tenue (specie in N$umös Chondritta juncea ro
di  a lcune erbe")  opposiz ione ad amaro)

fortö ("come il sapore piccante
del  peperoncino")

fortö ("come il sapore pungente
de l la  ruco la" )

salitö salato ogni erba cucinata
con troppo sale

pakrip sciocco ogni erba cucinata
con poco sale

Qikour Cichorium intybus ro
Maroljö Crepis vesicaria./

Taraxacum officinale ro
N$umös Chondrilla iuncea ro/ci

Kumbulja Prunus domestica fi
Lömon Citrus lemon fr
Gjirshej Prunus avium fi

Fik Ficus carica fr

Fönoq Feoniculum vulgare ci
Luljökuq Papaver rhoeas ro

Mödkaniq/ Capsicum longum fr
Papödinj ta fortö

Rukol Diplotaxis tenuifolia/ fo
Eruca sativa

Sönap Srnapis arvensis/ pa
S. pubescens

Shörpör Nasturtium officinale Pa

Pafte della pianta: ci: cime; fi: frutto immaturo; fo: foglie; fr: frutto; pa: parti aeree; ro: rosette basali.
Indice di menzione: .: citato come prototipo da meno del 10% degli intervistati; ' . : citato come prototipo da piü del 10% e meno del 40%
degli intervistati; . . .: citato come prototipo da piü del 40% degli intervistati.
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Tabella 4. Cibi-medicina di origine vegetale registratitra gli arböreshö del Vulture.
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Taxon botanico Parte usata Preparazione Uso medicinale lndice di menzione

Allium cepa

A. sativus

Borago officinalis

Capsicum longum

Cichorium intybus

Citrus lemon

Crepis vesicaria

Leopoldia comosa

Lupinus albus

Malus domestica

Malva sylvestris

Pyrus communis

Vitis vinifera

bu

bu

fo

fr

fo

fr

fo

bu

SE

fr

fo

fr

fi
fr

tagliato, macerato in acqua, poi fritto febbrifugo

cucinati o in salamoia antidiabetico

cotte depurativo intestinale

zuppa per favorire le contrazioni
uterine durante i l parto

cucinato

schiacciato ed ingerito crudo

zuppa

' seccati e fritti

boll i te

mangiato crudo

boll ite

crudi o al forno

come snack
succo boll ito (mör kut)

galattagogo

vermifugo

ricostituente post-parto e galattagogo

febbrifugo

depurativo "del sangue"

antidiarroico

depurativo "del sangue"

de pu rativo i ntestinale

antidiarroico
lassativo

a a

a a a

a

a o

a

a

a

o

a a

o o

a a

o

a

Parte della pianta: bu: bulbo; fi: frutto immaturo; fo: foglie; fr: frutto; ro: rosette basali; se: semi. Indice di menzione: .: citata da meno
del 10% degli intervistati; ..: citata da piü del 10% e meno del 40% degli intervistati; ...: citata da piü del 40% degli intervistati.
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