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Discussione sulla lezione Montanari

Marngus: [interessantissima relazione di Massimo
Montanari potrebbe destare l'impressione, che nell’ “Euro-
pa continentale” non vi fosse produzione di olio. Gli ulivt,
infatti, crescono in numero limitato e solo in pochi luoghi
oltre alla Francia meridionale. Esistono tuttavia diverse
specie di piante, dalle quali st ricavava Uolio. Per i primi
secoli del Medioevo sono significativi a questo proposito i
ritrovamenti archeologici, dall’XI-XII secolo lintera serie
delle piante dalle quali si ricavava olio, soprattutto noct,
lino, papavero ecc., é resa nota inoltre anche dalle fonii
scritte. Nel Medioevo é testimoniata in molte citta Uattivi-
ta di persone dedite alla produzione dell’olio (per esempio
olslaher). ‘

MonrtaNnart: la produzione di molti tipi di olio di semi
nelle regioni prive di olivi é ampiamente attestata dalle
fonti del pieno-basso Medioevo e poi dell’eta moderna. Per
Ualto Medioevo i documenti non sono altrettanto ricchi di
informazioni (a parte il caso dell’olio di noce, che citavo
nella lezione) ma credo che anche allora questi prodotti
fossero importanti nell’alimentazione quotidiana.

ArsLaN: chiunque abbia svolto attivita di scavo e di ri-
cerca in territori poveri di acque potabili sorgive perenni,
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come chi vi parla ha effettuato nell'attuale Lomellina (Pro-
vincia di Pavia, territorio tra i fiumi Ticino e Po) e abbia
attenzione agli aspetti anche recenti della storia del territo-
rio, ha colto certamente il rapporto spesso difficile tra la po-
polazione stanziale e le riserve d’acqua, quasi unicamente
di pozzo o piovana. In un clima estivo caratterizzato dalle
alte temperature e dalla forte umidita, lacqua di pozzo o di
cisterna era infida, portatrice di parassiti e di infezioni inte-
stinali, specie per i bambini. Cio anche nei terreni bonificati
e con una agricoltura fiorente, quale quella di etd romana
nel pavese, che sosteneva una demografia sicuramente mol-
to vivace. Di cio — delle patologie legate all’acqua “corrotta”,
certamente si trattera nella Settimana CISAM del 2007, de-
dicata appunto all*Acqua”. Cio comunque implicava la ne-
cessita dell’adozione di bevande alternative fermentate o la
necessita della sterilizzazione dell’acqua, che avvenivae di
norma con il vino. O, nel mondo islamico, con la bollitura,
collegata all’aromatizzazione, o, in altri ambiti ancora, con
i derivati fermentati del latte, pure collegati all’aromatizza-
zione. La cultura delle vite — in occidente — era dunque in
gran parte funzionale alla prevenzione delle malattie deri-
vate da acqua corrotta: ancora nel secolo XVIII la carita
pubblica in Lomellina prevedeva la distribuzione ai poveri
di “pane e vino”. Quest'ultimo di pessima qualita, ricavato
dalle vigne impiantate sui dossi sabbiosi, oggi scomparsi
per la rimodellazione del terreno per la coltivazione del riso,
ma evidentemente funzionale per lapprovvigionamento con
una bevanda sana della popolazione pit esposta alle infe-
zioni da acqua non potabile.

Tale utilizzo del vino mi spinge a porre una serie di
domande relative all’altro mezzo utilizzato in et romana
(ma solo in questa?) per la sterilizzazione dei liquidi: Ua-
ceto. L’aceto, fondamentalmente un sottoprodotto della
produzione vinicola, propone oggi una immagine di se
















































