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Tamién en Cerdefa, la mediterranea Cerdena, el pan ye
un pan casero y de trigu, porque’l trigu ye'l rei. Pero’l reinu
del trigu y del campesin siempre tuvo amenaciau poles
incursiones de les oveyes y los pastores, segiin delles rie-
gles destinaes a equilibrar les desixencies, munches vega-
es enfrentaes, d'estes dos actividaes tradicionales, polo que
dicen que’l pan tuvo que negociar col so compangu.

Hasta hai unos venti afios, sobre too nes zones mas
amplies y antigiies d’agricultura cerealista, en “openfields”
del centru y sur de la isla, enta podiemos adicar, funcio-
nando dafechu, un sistema sofisticiu d’esplotaciéon del
territoriu y de reglamentacioén comuial d’esti usu. Esti sis-
tema tenia comu pegollu y instrumentu cimeru la regula-
cién, coleutiva necesariamente, de les estayes, de les rota-
ciones y de los terrenos mas importantes pa l'activida
agricola, cerealista esencialmente, col trigu comu cultivu
cabezaleru y al empar de I'activida pastoril comu comple-

* Esti trabayu espublizése en Du grain au pain, collection
“Ethnologies d’Europe”, 1992, edicién iguada por M. Mesnil.
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mentu del trabayu agricola o presente tamién, de toes
maneres.

La organizacién comuial empobinada a la esplotacién
del suelu (esto ye, del sartu o conxuntu “d’openfields”
d'una bidda, pueblu, y del boscu que nos remite a la silva
de los romanos, asina comu sartu, que magar que vien de
saltus, remitenos al llatin ager) ye funcional, hasta’l rema-
namientu complementariu de la superficie agraria d'una
bidda comu una faza destinada tanto a cultivos comu a
pastos. El términu agro-towns crearonlu adréi pa referise,
na cuenca mediterranea, a la especificida d’estos sistemes
d’igua del territoriu comu llugar onde la xente vive y tra-
baya. Yeren pequenes ciudaes agricoles, especialmente
pequenes en Cerdefia — d’apetigunamientos tupios arro-
diaos d'una zona, mas o menos restrinxida, de giuiertes y
cultivos arboricoles (vifies, olivales, almendros) abriéndose
mas p’alla los grandes “openfields”, destinaos al cultivu de
cereales, ensin caseries —. Equi l'apetigufiamientu nun
forma parte d'un grupu nin depende d'otres entidaes comu
los Dorf o 'hameau d’Europa Central. En Cerdefia, na lla-
nura, nes llombes cerealistes y prauticamente perdayuri,
la bidda ye un conxuntu potencialmente auténomu no que
cinca a la cadarma econémica, social, xuridica y politica,
asina comu a la relixosa (parroquia) y alministrativa (con-
ceyu). La comunida controla dafechu’l sistema de rotacion
agricola bianal, que desendolquen en dos faces bien mar-
caes y estremaes segan l'afiu (bidazzone, faza destinada a
la llabranza del trigu, productu basicu y preponderante, y
paberile, faza que tolos anos dexen en barbechu o destinen
a la llabranza de lleguminoses comu cebera pa los anima-
les, sobre too fabes, que son el so alimentu principal).
Antanu, y de manera estremada segan el llugar, la fastera
que dividien afialmente en bidazzoney parte yera un terri-
toriu “d’openfields” propieda coleutiva de los habitantes
d'una bidda que delles veces atribuyien a los cabeza de
familia por sortéu (Angioni, 1971, 1976, 1879).
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Esti estremamientu asina de claru ente les dos frasques
d’ocupacién del territoriu, la bidda y el sartu, ye notable,
sobre too si se representa breve y rapidamente y asina
mesmo, correspuende con una realida efeutiva, claramen-
te reconocible a grandes rasgos. Pero si nos averamos
dalgo mas, veremos les gradaciones estremaes y la com-
plexida del sistema del usu del territoriu onde’l campesin
y el pastor puen atopar espacios valeros nes otres activi-
daes que pa él representa la so temporada d’activida total
de gueta sollerte y incansable de pacidén y agua pa los sos
animales. N'efeutu, hai una gradacion y non un dixebra-
mientu claru ente llugar habitau y concentrau y llugar
onde suceden les actividaes agricoles y pastoriles. Ente la
bidda comu llugar habitau y el sartu comu dominiu
“d’openfields” agricoles y pastos mas o menos permanen-
tes, esisten davezu partes del terrén destinaes a actividaes
particulares comu la llabranza de giiertes (camp. y log.
ortu; pa la horticultura nos montes consultar Caltagirone,
1988) que munches vegaes ya tan incluyies nes villes y que
van espardiéndose p’hacia’l campu d’alredor, tando nor-
malmente bien llendaes por sebes o muries (camp. et log.
kresura < lat. clausura). Otres partes del territoriu apega-
es a la villa son les carbes (camp. argiola, log. ardzola,
nuor. ariola, lat. areold), sitios onde desendolquen ciertes
xeres agricoles especifiques; normalmente son propiedaes
comufales, ensin zarrar, pero que suelen tar acutaes pa
pacién del armentiu doméstico de los campesinos que les
remanen y davezu escliiin dafechu les cabafiaes d’oveyes.
Los zarros tan allugaos en sitios relativamente allofiaos de
la villa, pero normalmente tienden a allugase lo mas cerca
dable de la bidda. Tamién llenden vifies y otres embelgues
mas o menos pequeiies de llabrantios arboricoles (almen-
dru, olival) protexéndolos del ganau debalao. Per otru llau,
la faza mas grande de los “openfields” (terras abertas)
sometida a la rotacién biafal (trigu/lleguminoses o
trigu/barbechu) ye’l sitiu onde s’amiguen d'una manera
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mas o menos direuta y mas o menos armoniosa, les desi-
xencies de l'agricultura y la cria de ganau ovino. Llueu de
la recoyida de la collecha, y normalmente segin les riegles
de la komunella, el pastor fai entrar la cabafiada al restro-
Xu y siempre segin estes mesmes riegles, remana les tie-
rres en barbechu y les que tan ensin Habrar mas o menos
estrictamente temporales. Les regles de la komunella, asina
comu’l sistema de rotacién tdn mui xunios y son el frutu
d'un arreglu ente les desixencies de I'agricultura y les de la
ganaderia (Le Lannou, 1941: 113-156, Angioni 1974: 56-
60, Marrocu 1988).

Zarros y “openfields”, ganaderia y agricultura, llabran-
za y barbechu, usu comufial y propieda privada, proteicién
y defensa constittiin en Cerdena, dende un puntu de vista
hestéricu y social, un encontu que tien la so especificida
pesie a semeyances fonderes con munches otres rexones
europees, inclusive non mediterranees. Esti enguedeyu
podia desfacese a partir d'un exe fundamental. La necesi-
da d’anivelar les actividaes agricoles y la ganaderia. Ya
mencionaremos el fechu de que 'activida agricola domi-
nante, la cerealicultura, desendodlcase en “openfields”
(terras abertas) suxetos a rotaciones biafiales obligatories
mentantu que l'arboricultura (sobre too la recimal, olival y
almendru) desendélcase en terrenos de viesques (camp.
inkresuraus o kungiaus, log. kundzaus, lat. incumeare, o
mas xeneralmente terras serradas; pero estes parceles des-
tinaes a cultivos arboricoles y apetigufiaes particularmen-
te alredor de les ciudaes de Cagliari y Sassani, nun son
mui importantes). Too ello de manera xeneral, magar qu'en
faces amplies del centru y norte de la isla, una rede de
muries de piedra recuerre’l territoriu pa llendar la propie-
da ya que los zarros (tankas o tankadu, sardanizacién de
los términos catalanes tancay tancat) pue que nun los lla-
bren, destindandolos entdés pa pacién p’animales de toa
frasca o pa cultivos estremaos (Le Lannou, 1941: 200-211).
Hai que sorrayar el fechu de qu'en grandes fasteres de la
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isla, sobre too nel centru-sur, caltuvieren esta situacion
inclusive depués de la llexislacion antifeudal y anticomu-
nal que vien de la meta del sieglu pasau y que favorecia la
privatizacion y la dixebra en propiedaes zarraes (Le Lannou
1941: 157-167, Birochi 1982, Sanna 1988: 7-26). Dende
hai milenta afios en Cerdena, la cerealicultura (camp.
lauréra, catalan llaurar), ye esencialmente la cultura del
trigu duro (camp. y log. trigu, nuor. tridiku, llat. triticum),
pendelantre de la cebada, tipico de les fasteres montiegues
del centru. La fastera de los “openfields” onde tolos afios
cultiven el trigu, podemos estremala de manera fidia de la
qu'anialmente dexen en barbechu (camp. kortiira, lat. cul-
tura, log. bediistu, lat. vetustus) o de la que, na rotacion de
cultivos, destinen a la llabranza de cocinaos afiales, espe-
cialmente de les fabes que xunto cola paya representen
l'alimentu principal de los giies de llabor y tamién de les
oveyes guardaes pel iviernu. Comu ya tenemos dicho, la
rotacion bianal de los cultivos de trigu/barbechu ye obli-
gatoria y el sartu que-y correspuende cumple dos funcio-
nes y toma dos nomes correspondientes. N'otres pallabres,
conlleva una division del sartu, améas de los arizales
imprauticables y les escamplaes, en dos faces intercam-
biables d’'un afiu a otru, en bidazzoney en paberile, comu
dicen tamién davezu n’italianu de Cerdenia: bidazzone,
camp. bidatsoni, log. bidathone, o aidattone y sim. en
sardu medieval aydacioni y bidathone; paberile, camp.
pabariliy sim., o bien passiali, log. pabarile, nuor. paperi-
le, que recuerda al sardu medieval pauperile. Ta claro que
bidazzone y paberile intercambien analmente les sos fun-
ciones. Esta alternancia ye prestamosa dende’l puntu de
vista de los cultivos. Pero pa tolos agricultores, la obliga-
cion d’estremar bien les dos faces vien de la necesida de
que los armentios nun faigan dafiu a los cultivos de la
bidazzone y del fechu de que, depués de la recoyida, tola
bidazzone dafechu abre a los armentios que la remanaran
segun les normes de la komunella
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Asina ye que la komunella funciona indistintamente en
tol territoriu comunal, nos terrenos acutaos pa pastos
asina comu nos acutaos pa la llabranza; esto ye, na faste-
ra de paberile asina comu na fastera de bidazzone, magar
que, de fechu, la so funcion seya, sobre too, la de regular
I'usu comu fastera de pastos de los terrenos cultivaos
durante los anos de reposu (paberile) y durante’l periodu
que va ente la recoyida y la sema posterior (na fastera de
bidazzone). Namas qu'esclai los zarros, arrodiandolos,
magar que davezu los includi, sobre too si tan ensin llabrar
o si’'l propietariu da’l so consentimientu si tamos tratando
de plantaciones d’arboles adultos que nun cuerren peligru
nengan de que’l gandu-yos faiga dafu (el pastor tamién
entra nes vifies depués de la vendimia). La komunella
amuésase tamién indiferente al tipu de propieda, ya seya
privada, comunal o d’otra castra; val pa regular lI'usu
qu’anivela les desixencies de la ganaderia y les de l'agri-
cultura. Elli onde hai terrenos comuiales destinaos a la
ganaderia, o a l'agricultura y a la ganaderia na rotacion
biafial, el pastor tien davezu’l drechu a acceder a esti
recursu publicu, comu habitante de la comunida (forman-
do parte de los “comunistes”, comu diciemos enantes); esti
drechu d’accesu munches vegaes atopamoslu regulau
dientru l'ambitu de la komunella. Equi tenemos por qué
pal pastor, I'estremamientu verdaderu, fundamental y per-
tinente del territoriu onde desendolca la so activida ye’l
qu’'esiste ente pastiiras y terras aratorias, ente pastos y
terrenos pa llabrar. El pastor entra nes tierres cultivaes
depués de la collecha o cuandu tan en barbechu, pero esti
accesu tien que tar reguldu de manera estremada no
tocante a los pastos permanentes. Si'l pastor paga un
alquiler polos pastos permanentes que nun-y pertenecen,
polos terrenos en komunella paga a la “comunida” de los
propietarios de los terrenos en komunella una cantida afi-
tada por cabeza de ganau; va ser responsable delantre
d’ella de los danos fechos a los cultivos y si nun identifi-
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quen al culpable, ye la “comunida” de los amos del ganau
qu’entré nel terrén en komunella la que tien que responder.

El campesin y el pastor estremen terras prenas (tierres
“llenes”, semaes) y terras a kortirra o bagantes o baganti-
nus (lat. vacantivus, vacativus). En bien de casos la kus-
sorgia del pastor abarca menes estremaes de campos de
los que tien que tener una nocién precisa y que tien que
tener en cuenta. Asina mesmo, tien que conocer bien y
pensar les condiciones d'usu y de distribucién de la pro-
pieda de los territorios que traviesa y remana durante la
treshumancia y en tolos sos desplazamientos, por peque-
nos que seyan, nel interior o nos alredores del so sartu
(territoriu comufal). Si’l territoriu escoyiu pol pastor ye,
sobre too, aquel onde hai pastores permanentes, un sitiu
que tamién frecuenta pue ser el paberile (que dalgunos,
non ensin dalgo de xaciu, deriven del llatin pabulum,
pastu) qu’en dellos sitios tamién nomen passili o passiali
(log. pashale) términos que paecen remitir méas de xuru al
llatin pascere y pastio. Pero’l paberile, seya la que seya la
so denominacién, nun ye esto, sinén namas que na so
rellacién cola bidazzone; esto ye, cola zona de cultivos cere-
alistes cola qu'intercambien analmente les sos funciones
de pastu y llabranza.

D’esta miente, la comunida encargabase de regular
I'usu de los “openfields” y de los praos permanentes comu
sitios de pastu, al traviés de la cadarma de la komunella
que, a grosso modo, yera la institucién por escelencia des-
tinada a xestionar les tierres remanables namas que de
xemes en cuandu comu pastos, cuandu nun taben desti-
naes al usu agricola. A esto anidiremos la esistencia d'un
cuerpu de policia rural (barraccellus, barraccelaw) onde los
axentes escoyialos y pagabalos la coleutivida de los que-yos
vixilaben los sos bienes comu tierres comunales de viesca
(pardu) destinaes pa pacién y acutaes pa los animales de
carga; terrenos publicos comu faces comunes y el zarruy
pardu (pastos) destinaos al rediléu y pastu de los pollinos
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(molentis) que trabayaben nos molinos de trigu domésticos
(molas); de menes estremaes de xeres (cumandatas 'y arro-
adias) pa construyir y caltener les carreteres internes y de
penetracién nel territoriu agrariu de bebederos y pa la
construccién d’edificios puablicos en delles biddas; con too
ello podemos facenos una idea de les milenta frasques
d’especializacién tradicional na reglamentacion coleutiva,
sobre too nel espaciu agrariu y pastoral comu escenariu
por escelencia de les actividaes productores fundamenta-
les.

Y ye precisamente nes zones de llabranza de cereal del
sur onde afayamos una variante sarda d'una frasca de pas-
tor comurial, abondo espardida pel Mediterraneu occiden-
tal (Provenza, Cataluna, Corcega): ye'l molentargiu o guar-
dian de los pollinos (molentis) que nefos y nefies de ca
casa conducien toles mafianes a la corti (zarru) onde
s'axuntaben a una sefial del molentargiu. Esti llevabalos a
guarecer y al escurecer torndbalos pal zarru onde nefios y
nenes los llevaben otra vegada pa casa.

Esta costume, anguafiu esapaecida dende va mas o
menos un sieglu, ufiértanos la ocasién d’especificar dalgo
mas una de les frasques d’organizacién comunitaria del
trabayu y introducir dos reflesiones curties:

La primera fai referencia més bien al folclore: en mun-
ches rexones de Cerdefia, el pollin yera un animal domés-
ticu que casique siempre taba nel interior de la casa, men-
tantu que’l restu los animales taben prauticamente
escluyios (esceutu’l gatu y delles vegaes el perru). Amas, el
molenti yera davezu linicu animal relativamente de gran
tamaniu a cargu de les muyeres o los nefios y, per otru
llau, el llabor d’acompariar al molenti de la casa pa la corti
y, sobre too, de la corti pa la casa en guareciendo, comu
xera acutada pa los rapazos, tamién ufria una ocasién ofi-
cialmente reconocida pa cortexar, ensin escaecer la hora
en qu'esti llabor tenia llugar. Esti aspeutu ultimu ufiérta-
nos la ocasién d’observar de secute que, na tradicion
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sarda, el pollin nun ye un animal ridiculu nin tontu, asina
comu’l gochu nun ye un animal asquerosu y simbolu de la
gochame {d’ehi 'emplegu davezu en Cerdena de porcuy de
los sos diminutivos comu patrénimu o comu nome de pila).
Tamién habia elementos que sefalar y inclusive analizar
nel campu pequenu de la manera d’afitar, humanizando-
los, los “calteres de los animales”, domésticos o xabaces.

La segunda obervacién refierse a la importancia econé-
mica de la mola asinaria sarda, presente na mayoria de les
cases, esceutu nes de los mas probes. Comu unida de con-
sumu constituyia’l corazén de cada familia; consumu que
pa l'alimentacion taba sofitdu, na mayor parte, nos deriva-
os de los estremaos tipos de farifia de trigu de produccién
casera, especialmente pan y pastes.

Equi tenemos, nuna de les sos especializaciones mile-
naries, 'antigua tradicién alimentaria mediterranea, sofi-
tada nel pan de trigu candeal, que dexa a los demas ali-
mentos sélidos dientru de la “categoria secundaria” del
companatico (compangu del pan) (ingatngiu, probable-
mente derivao de jejenium). Ye'l sistema de cultivos y ali-
mentacién del campesin mediterraneu: trigu, cocinaos,
poca carne y pocu untu. La sabiduria del campesin probe
del Mediterraneu nel ambitu alimentariu especializdse equi
en modalidaes que presenten formes rixides de funciona-
mientu, pero que tamién prevén marxenes de tolerancia.
Nel ambitu de l'alimentacién, el pan y les lleguminoses
fresques o seques correspuenden al usu de la tierra en
priorida pa la llabranza del trigu y en segundu llugar pa la
llabranza de lleguminoses destinaes pa cebera d’animales
o pa l'alimentacién humana (fabones, garbanzos, llenteyes,
fabes, arbeyos). Les condiciones y variaciones del paisaxe
agricola dan una visién enforma clara de les maneres de
completar esti restrinxiu sistema d’alimentacion sofitau
nes farinacees: dalgunes vifies {esto ye, dalgunes calories
aprovechables darréu col consumu diariu de dalgo de vinu)
delles gtiertes, sobre too de plantes estivales (unes poques
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vitamines) dalgunos olivales (grases vexetales procedentes
del aceite d’oliva).

Ensin embargu, vinu, cocinaos y aceite, indispensables
nesti dominiu escesivu de les farinacees, son cuasi escei-
cionales, secundarios, comu tamién podemos atalantar
secundariu l'usu de la carne y I'untu conseguio de la
matanza del gochu. El consumu, necesariamente rapidu,
d’esti otru animal domésticu, proporciona la ocasién,
tamién en Cerdefia, d’'usos estremaos na matanza, conser-
vacién y consumu de les carnes (salchiches, xamones, etc.)
del untu (tocin, mantega de gochu), de les serdes, giiesos
y d’'usos tan ricos y estremaos nes donaciones y intercam-
bios (mandatas, ipinos), les fiestes, la dixebra de papeles
ente homes y muyeres, grandes y pequerios, nel entornu
familiar.

A esta referencia al gochu domésticu pola so importan-
cia dende’l puntu de vista alimentariu (kandu b’elthe su
porku sa domo é prena, cuandu hai un gochu, la casa ta
llena, diz un refran logudorés) surdida, al empar, de la
referencia precedente a la importancia de los molenti pa
I'alimentacion, podemos anidir otra (mas rapida, ya quhai
que resistir a toa tentacién de teorizacion absoluta, inclu-
sive si ye sectorial) que se refier al usu y necesida d’evitar
I'esbardie, esto ye, la inesistencia de la “borra”, del residuu
inutilizao que carauteriza a toles economies sofitaes na
autarquia en réxime de probitil. N'otres pallabres, hai que
sefialar equi’l sistema d’esplotacion ciclica de los recursos
tan estrictu y amas de tolos residuos de los procesos de
produccion y de toles menes de consumu final individual o
coleutiva. Tratase del sistema d'usu de la borra, residuos,
morgazu del xardin, de la corte, de les mayaes, de la coci-
na, anque seya pa tresformales en cuchu esencial pa la tie-
rra cultivable o en combustible (sarmientos, paya, moni-
ques seques). Pero quixera dar equi la pallabra, magar
qu'indireutamente, a los que-yos cinca esto. Tratase d'un
cachu de les notes que tomé durante dos entrevistes estre-
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maes con una pareya de campesinos d’ochenta afios que
nos falen de los vezos del pasau, dende’l puntu de vista
fundamental de I'alimentacion:

Antanu nun se tiraba un res. Pero pa nun esbardiar gota
necesita@bemos imaxinacién. Pa entamar, nun tirdbemos el
trabayu. Ensin embargu, nun trabaydbemos a estaya.
Trabaydbemos cuandu yera necesario y nun miradbemos el
tiempu, pero tampocu nun ye que lo perdiéramos.
Alministrabemos la collecha, eso yera lo que cuntaba. Toos
trabayaben segiin les sos posibilidaes, hasta vieyos y
nenos. Imaxinai gilei oficines y fabriques que dieren traba-
yu a tol mundu, tol trabayu disponible, cuandu nun son pa
da-yos trabayu a los adultos sanos que lo busquen. Enantes
yera too escaso. Y sila cantidé de brazos disponibles yera
limitada, en cualquier momentu toos podien echar un gabi-
tu a la so manera. Inclusive la gitela podia, polo menos, vixi-
lar la casa o’l Adcary, o dir col Aetu a pariar lleria o yerba pa
los animales del corral. No que cinca a los animales, vivos o
muertos, aprovechabenlo too d’ellos. Hasta les sos morii-
ques valien pa cuchu o combustible y en morriendo, hasta’l
cachu mas pequeniu del so cuerpu. Lo qu’agora llamen reci-
clar. Pero nun hai comparanza dable cola démina cuandu
de verda tenien que recuperar. La cebera yera sagrao y los
que lo tiraben cometien un sacrilexw. Tampocu nun tiraben
un res de les plantes cultivaes; les caries servien pa pastu,
la paya de cebera y cama pa la corte, la refugaya de la llim-
pieza valia pa que comieren les pites. Na cocina iguaben los
platos meyores, inclusive con sobres. Cuanto mds _facien por
inventar daqué p’aprovechalo too, referviendo a mdas nun
poder, paecia mas dificil imaxinar que pudiere tirase dalgo.
Les pites y los gochos facien llacuaes cola puxarra de les
persones. Les pites Uimpiabenlo too, inclusive los escremen-
tos d’animales y homes. La duefia la casa sabia aprove-
chalo too de les pites, hasta’l plumén pa les almuaes, les
plumes pa da-yos un toque a los platos y les cascares de los
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gtievos comu sustitutu del granu pa les pites. En toles rexo-
nes de Cerderia deprendieron a facer coles coraes de los
animales delles de les especialidaes mas nomaes: cordulias
y tratalias, o comu nes demads fasteres onde lo usen comu
tripes pa charcuteria y munches otres coses. Qué imaxina-
cién y arte p’aprovechar toles partes del gochu que criaben
y mataben en casa: hasta les serdes pa facer cepillos, el
sangre comu cebera, los giiesos pa fabricar xabén. No tocan-
te a los demds animales, xabaces o domésticos, facien una
taza d’un cuernu, d’'un giiesu un mangu de lappa (navaya),
con un nerviu una fusta. Yera igual con cualquier frasca de
plantes, cultivaes o montiegues: cuandu nun les comien
valien pa combustible, pa trenzar, de rellenu pa colchones,
emplastos, fervinchos, adornos o perfumes pa la casa o les
persones. Necesitaron tiempu p’atalantar y muncha imaxi-
nacién pa ver nun arbol lo que yera una masera o una
mesa. El pasau apruz cuandu escomiencen a esbardiar les
coses. Y el mayor esbardie ye un home sanu y fuerte ensin
trabayu y toa esa moceda ensin facer gota. Fizo falta la ima-
xinacién y Uaplicaciébn de milenta xeneraciones pa ser a
facer un usu tan cuciu de la probiti. Quién sabe cuantos
afios d’'imaxinacién y llistura fadran falta pa deprender a
remanar intelixentemente la bayura.

Vamos aprovechar la ocasion pa sefalar otros dos ele-
mentos carauteristicos.

El primeru ye que’l lleche asina comu’l quesu, son ali-
mentos cuasi esceicionales, prauticamente un luxu, nes
families del campesin pequefiu y mediu (messaius 'y mes-
saieddus) cuasi siempre y, davezu, tamién nes families de
pastores. Proverbialmente suelen dicir que les salchiches y
el quesu hai que comelo en bocaos pequenos, acompanga-
os con grandes cachos de pan (a pitsiu) a pitsiu ya que,
segun los refranes, 'alimentu del campesin, sobre too les
comides que fai en campu, ye “pan y cuspita”.

El segundu elementu ye’l gran despliegue de saberes y
habilidaes nel apanadixamientu destinau a la produccion
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d’oxetos estéticamente notables, nel apanadixamientu nor-
mal d'usu diariu y, enta mas, nel amasamientu y confei-
cion del pan pa fiestes y ceremonies (Cirese et alii, 1972).

La gran especializacién del apanadixamientu tradicio-
nal ye un fenémenu mui espardiu que tamién podemos
adicar fuera de les llendes de la Europa mediterranea, pero
Cerdena en toles sos provincies, inclusive aquelles que tan
dedicaes namas qu’a llindiar, ufierta, dende un puntu de
vista cualitativu y cuantitativu, una varieda de pan que
nun atopamos nenyuri. Ensin embargu, hai que sefialar
que nun se trata (o nun se trata namas que) d'una espe-
cializacién limitada, con unos pocos “especialistes”, a apa-
nadixadores profesionales que, hasta va poco, nun esisti-
en nes biddas sardes; tratase, polo contrario, d'una
activida doméstica normal que faen, sobre too, les muye-
res, que tenien que conocer, pa ser bones ames de casa,
esti arte refindu del apanadixamientu que-yos permitia
producir 5 6 6 castres de pan (y enantes de farifia) con for-
mes increyiblemente distintes y enforma trabayaes, termi-
noléxicamente codificaes y destinaes davezu a les figures
parentales d'una familia, estremaes segiin la ocasién (casa-
mientu, bautizu, nacimientu) y asina hasta llegar al pan
acutao pa los perros de les casones sefioriales.

Asina atopamos, por nun dicir nd mas qu'un exemplu,
dende los civraxus cotidianos del Campidano y del pan
karasau (o fusa o pillonka) barbariciano, a los kokkois
estremaos y a les koldkones de pastia duro, que van dende
los mas cenciellos a los mas trabayaos, hasta los estrema-
os panes de ceremonia comu’l de los recién casaos {pane
de kojuados noos); al kabude, que partien ritualmente enri-
ba la tiesta del mayoralgu, a les affelthas qu'ufrien a les
muyeres el dia d’Afiu Nuevu, al bakedu’e Deu (cayau de
Dios} y a toles estremaes formes antropomoérfiques y zoo-
morfiques, pa continuar, por exemplu, col gran aparatu de
la festa de is bagadius de Siurgus cuandu llevaben el pan,
de mui estremaes formes antropomérfiques y zoomoérfi-
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ques, en procesién sobre una cruz n’iguandolo ceremo-
nialmente tolos solteros, homes y muyeres, del pueblu
{Cirese et alii, 1972).

Per otru llau, los nerios sardos deprendien dende bien
ceu, magar que fuera por aciu de mocaes, a respetar el pan
y atalantalo comu dalgo digno de veneracién, amas del so
gran valir econdémicu, y a aprecialo cuandu-yos lo ufrien
comu recompensa pol so bon comportamientu, de mane-
res estremaes seg@n la zona, el dia que preparaben les
reserves que tenien que durar unos 15 dies.

Pero’l pan tien que ser de trigu. En Cerdena nun cono-
cen otres castres de pan, comu’l pan de maiz o castafies. Y
nes fasteres cerealeres, los afios de fame remémbrenlos y
conécenlos comu los afnos del pan de cebada. Vamos sena-
lar tamién el casu raru d'un “pan d’alborniu”, remanau
hasta hai cuasi quun sieglu, sobre too en Ogliastra; ye
mas un bollu quun pan y na so fabricacién remanarien
una clas determinada d’arcilla, polo que, delles vegaes,
falaben de “xeofaxia” de los sardos.

Pero, falando del pan, del so calter fundamental y la so
rellacion colos demas alimentos, sobre too col so compan-
gu, volveré sobre les notes coles opiniones de I'anciana
pareya de campesinos octoxenarios.

Nitalianu dizse “pan” y tamién “companatico” (compan-
gu del pan). En sardu dizse “ingatingio”, que quier dicir
“companatico”. Esto ye, equi tamién afayamos el pan y el so
compangu. Inclusive anque na nuestra fastera’l compangu
fuere mas bien escaso y si lo qu’habia yera pan, que ya ye
muncho, abastaba. Pue que rn’otru Uau’l compangu fuere tan
importante comu’l pan o inclusive mas. Pero equi nun habia
nada tan importante comu’l pan. Abasta con mirar pal
campu, onde’l trigu ocupaba’l sitiu més importante, preva-
lecia sobre too y too xiraba alredor d’ello: pastos, vifies y
arboles. El campu pertenecia al trigu. Na so démina, cuan-
du’l Salvador caminaba sobre esta tierra, vivia en sitios
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comu éstos. Y El sabia lo que significaba’l pan pal home; El
deprendiémos a rezar pol pan nuestro de cada dia. Pasé la
so vida en llugares que nun tenien que ser mui estremaos,
lo que podemos ver nel Evanxeliu. Son les tierres del pan,
del vinu, del aceite, pero sobre too del pan. Por eso durante
la misa dicen que’l pan camuda en Nuestru Serior y el vinu
nel So Sangre, asina comu qu’ordené qu’a los qu’amorren-
taben-yos alministraren los Santos Oleos. Si tienes pan, tié-
neslo too. Si lu hai nun digo que non a un vasu vinu y enta
meyor si hai una raxa de salchichén o un cachu quesu. Pero
st nun hai pan, ye comu si nun hubiere nada. Eso si, toi
Jfalando del pan de trigu, porque’l pan tien que ser de trigu.
Del trigu nun desaproveches un res, nun tires nada, enta-
mando pel restroxu y la paya pa los animales. Fue enriba
de paya onde echaron al Nuestru Senor al venir al mundu.
Y la pasién del trigu ye asemeyada a la pasién y la muerte
de Cristo, ya qu’al final de los sos tormentos dambos camu-
den en pan pa fartucanos. Por eso, enantes amosaben res-
petu y amor pol pan yéa que lo atalantaben comu dalgo
santo. De dalguién bonu de verda dicien “bonu comu’l pan”.
Al pan daben-y formes estremaes de flores y frutes y de
toles coses bones y guapes. Cada fiesta tenia’'l so pan espe-
cifico que yera 'adornu del llar y Uarguyu de la duena la
casa. Yera nos sitios méas llimpios onde facien el pan,
comencipiando pela mesa y los cacios. Y elli conservaben la
pasta que servia de formientu pal pan de la vez siguiente,
yera comu’l sitiu onde dormia un fiu perqueriv. Namds que
lo tocaben coles manes llimpies y manipuldbenlo con mun-
chu respetu. Y nun tiraben les sobres. Y si traien el pan duro
de vuelta del campu, habia que comelo en primer llugar por-
que yera dos veces santo. Esto ye lo que dicien a los nenos
que se tiraben a pol pan acabante de facer. Habia una ver-
dadera veneracién pol pan. Cuasi llegaben a pidir perdoén
por comelo. Malo yera que cayera al suelu, y si ocwrria
habia qu’abrazalo en pariandolo. El pan da-y tastu a lo
qu'acompanga, mas que’l compangu-y da a él. Pero agora’l
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pan nun ye comu antanu. El compangu ye mas importante
Yy pue que seya meyor asina. Pero los que conocieron los
bonos vieyos tiempos nun pescancien comu lo puen tratar
asina, agora que pasé a ser cuast l'tltimu de los alimentos,
de manera que, si sobra, ya nun lo quieren nin los perros.
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