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La cipolla
danzante e quella
appesa: due tra

i numerosi quanto
originali “ritratti"”
che il pittore
Giuseppe Carta
ha dedicato

a questo ortaggio
tipico del
territorio di Banari

mente verosimile, incantevoli miniature di mela-
arane. pere. mele. grappoli d'uva. foglic. baccelli
dischiusi. fiori. uccellini. ghiande. mandorle a
wentificare abbondanza ¢ coppie di uccellini ¢
doppi cuori a identificare 'amore coniugale: pla-
smati con i ritagli della pasta. innalzano alla sfe-
ra dell’arte questa forma di artigianato che non
potrebbe essere pit casalingo. pit spontanco. co-
st autenticamente nail. La meraviglia aumenta
quando si scopre che sono le donne di casa a crea-
re.per dono di natura ricevuto, questi piccoli ca-
polavori lavorando. come dire. con il palmo della
mano ¢ la punta delle dita acqua. sale. lievito ¢ fa-
ana. Mentre per le finiture ricorrono all’aiuto di
Jue o tre "attrezzini” d’uso quotidiano come for-

bicine ¢ coltellini per sfrangiare ¢ intagliare. com'\ /(
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Il pittore Giuseppe
Carta con le sue
“modelle” preferite
nel giardino della
casa di Banatri.

A destra, cristalli
e giunchi

di un suo dipinto
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L’intervista

e mpolle di Carta

ssore di musica, nel mezzo del cammin della sua vita C‘L.S
pittore. Vive a Banari in una splendida costruzione di trachite %%
( a detta degli abitanti del paese, € sempre stata mfe%tatu ag
In cucina, la civetta (tonca, in sardo) dai grandi occhi di ceramica vetram
verde-azzurra, che da il nome alla casa. Nell'atelier dell'artista, un susseguirsi di
mwbisrt* dissemmt di cristalli e di giunchi, suoi primi motivi ispiratori, e pareti

Nato come profe
Carta dive

del 12
Sp jriti.

su pareti “illuminate” dalla luce d’'oro del suo

Perché le cipolle?

C’¢ una forte attinenza col
territorio, era l'alimento
quotidiano dei contadini,
come il formaggio quello
dei pastori... Mio padre, an-
cora anni fa, iniziava sem-
pre il pasto con un assaggio
di pane e cipolle e vedo an-
ziani mantenere quest’abi-

tudine.

Dunque, una motivazione
affettiva...

Non solo, naturalmente an-
che estetica. In una cipolla
vi sono decine di “paesag-
gi”e io, attraverso 'ultimo
strato, ne vedo altri come se
fossero vetri, e da questi mi
arriva una gamma infinita
di colori.

Quando ha dipinto la prima
cipolla?
Vent’anni fa...

...e quando le ha mangiate
la prima volta?

La cipolla fa parte della mia
vita, I’ho sempre mangiata,
si, questa di Banari, dal sa-
pore agrodolce: e la dolcez-
za ¢ dovuta al fatto che cre-
sce in collina dove il clima &
piu secco che sulla costa.

Banari, sa idda de sa chi-
budda, il paese delle cipol-
le rosse”...

Non proprio rosse... in
realta il colore ¢ dorato. Il
loro sapore ¢ il mio preferi-
to. Non & un gusto forte co-

me si potrebbe pensare e si

ornaggxo preferito

pensa, anzi lascia sul palato
un gusto di bollicine agro-
dolci... io la sfoglio e la
mangio cruda, non la taglio
altrimenti diventa amaro-

gnola.

Mentre il gusto del “cot-
to”?

In tal caso parlerei piuttosto
di un surrogato del gusto, in
quanto le cipolle cuocendo
perdono un po’ del loro spi-
rito vitale, mentre in agro-
dolce, se I'aceto & buono, il
loro spirito si arricchisce.

Con quali ingredienti si
sposa bene il “tesoro™ di
Banari?

Chi conosce il prodotto sa
trarne capolavori. Tempo fa
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un famoso chef sardo, Ser-
gio Mei (oggi al Four Sea-
son di Milano, n.d.r.), ha
presentato piatti incredibili
con le nostre cipolle abbi-
nate alla carne, al pesce e
anche alla frutta... Inoltre,
tritata finissima e lasciata
prima macerare nel latte,
poi amalgamata con la ri-
cotta di pecora e il miele,
questa cipolla diventa un
dolce squisito.

E quali vini sardi sono piu
congeniali alle “Banari”?
Vi sono due scuole di pen-
siero. La mia, che non ¢& di
un esperto ma di un appas-
sionato, suggerisce un Can-
nonau sui 13 gradi in caso
di cipolla cotta e sui 14 se ¢
cruda. Invece, gli addetti ai
lavori e i giornalisti gastro-
nomici indicano vini bian-
chi con profumi e delicatez-
za tipici, che si abbinano
bene con il sapore delicato
della nostra cipolla. Per
esempio un bel Vermentino
di Gallura sui 13.5 o sui 14
gradi oppure, tra i rossi, I’e-
legante Monica o un Ca-
gnulari.

Il suo gusto personale ¢ dol-
ce o salato?

Direi agrodolce: negli anti-
pasti, tra venti cose scelgo
sempre le cipolline e subito

dopo le olive.

Potrebbe definirsi goloso di
colori?

Senz’altro, sono goloso e

viatore... goloso dei

o1 della natura. Compro

re tanta frutta e chissa

“osa pensa la gente che

are: io voglio so-

» guardarne i colo-

rvo il frutto non

1 massa scultorea,

iel Qiste
lel st

ma come una stratificazione
da esplorare dal punto di vi-
sta del cromatismo.

Quando pranza prevale il
sapore del piatto o il modo
in cui le viene presentato?

Il cibo lo assaggiamo innan-
zitutto con gli occhi... per-
sonalmente sono attratto
dai particolari. Non amo le
presentazioni in stile nou-
velle cuisine... non c’¢ nul-
la di spontaneo, € una misti-

ficazione.

Quale fiore abbinerebbe al-
le cipolle?

E difficile dire... la pervin-
ca azzurro-viola nei miei
quadri I’ho gia abbinata al-
le cipolle, assorbe i colori
vicini... si camuffa. Ma la ci-
polla ¢ bellissima nei cesti
di vimini, nella carta velina
bianca...

Eppure nei suoi quadri le
cipolle, immobili o danzan-
ti, tristi o felici, silenziose o
estroverse vibrano su fondi
neri...

Perché il nero mi aiuta a
evidenziare tutta la purezza
e I'integrita di questo umile
ortaggio.

Le capita di regalare cipolle
invece di fiori?

Si, regalai a una mia amica
un cesto di splendide cipol-
le e ne fu straordinariamen-
te felice.

Come sono i fiori delle ci-
polle?

C’¢ un solo momento in cui
sono gradevoli, ovvero
quando sbocciano. Allora
sono belli e hanno un pro-
fumo gradevolissimo, pia-
cevolissimo. Stupendi sono
i fiori bianchi e rosa della
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cipolla selvatica, anche loro
assai profumati.

Come sceglie le sue cipolle
da dipingere?

Nella scelta a volte sono in
imbarazzo... mi sembrano
troppo belle. Mi sembra
che esprimano uno stato
d’animo. Spesso la mia scel-
ta € casuale, cosi come la
disposizione dei frutti e
delle loro foglie nella com-
posizione. Ma poi il “ta-
glio™ sulla tela & molto stu-
diato cosi come la progres-
sione dei colori... faccio in
modo che le tinte seguano
un determinato ordine,
proprio come le note che si
rincorrono su un penta-
gramma musicale. Non di-
mentico mai di essere stato
musicista prima che pittore.

Di quali altri frutti e pitto-
ricamente goloso?
Le ciliegie sono meravi-
gliose, ma in questo perio-
do sono affascinato dai li-
moni.

(c.d’o.)
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