
na  volta  il  Salento  
era  la  terra  del  ri-
morso.  Quello  dei  
braccianti morsi dal-
la tarantola che li co-
stringeva  a  ballare  
freneticamente  per  

guarire. E quello di Medea che, dopo 
aver ucciso i figli, si rifugiò nel tacco 
d’Italia per sfuggire all’ira di Giasone. 
Adesso fra Otranto, Leuca e Gallipoli, 
la Notte della Taranta si balla a sfini-
mento, ma stavolta senza rimorsi. Per-
ché nel frattempo l’antico simbolo del 
mal di vivere contadino è diventato un 
grande  attrattore  turistico.  Eppure,  
sotto l’onda di superficie dell’invasio-
ne vacanziera, si  avvertono ancora i 
fremiti di quel mondo magico. Ultima 
tana degli dèi pagani. Rifugiati nei si-
mulacri effeminati di vescovi efebi. Ri-
flessi negli occhi senza fondo di Addo-
lorate con sette spade nel cuore. O mi-
metizzati nel candore abbagliante di 

chiese seicentesche, da cui  
si levano in volo santi in esta-
si. Come san Giuseppe da Co-
pertino. E come San Paolo,  
antico  signore  dei  furori  e  
consolatore dei dolori dei ta-
rantolati, soprattutto donne. 
Che il  29 giugno, giorno di  
Pietro e Paolo, si  riunivano 
nella cappella del santo a Ga-
latina e ballavano come bac-
canti invasate, sulle note os-
sessive della pizzica, una ta-
rantella che ricorda le danze 
dionisiache.

Oggi in pellegrinaggio nel-
la bianchissima e bellissima 
Galatina non ci vanno più i 
tarantati  ma  viaggiatori  in  
cerca  di  buone  vibrazioni.  

Ancora avvertibili tra le spighe del gra-
no e le foglie del tabacco, tra i dolmen 
e gli spechi basiliani, come una presen-
za segreta, che si rivela nei bagliori vi-
sionari  della  campagna  abbacinata  
dal sole. E lampeggia nel riverbero le-
vantino del tramonto, quando il cielo 
diventa una sindone purpurea. Su cui 
si disegnano i profili onirici di menhir 
imponenti  e  qualche volta  irridenti.  
Come quello di Martano, allusivamen-
te soprannominato San Totano, per la 
sua forma  vistosamente  fallica.  Cin-
que metri di altezza che ne fanno il più 
grande d’Italia.

Le architetture nobilissime della pe-
nisola stretta fra due mari sono dia-
manti di tufo che la luce della sera ac-
cende di giallo arancio. Maglie, Nardò, 
Ruffano, Casarano, Ugento, Specchia. 
È il Sud del Sud dei santi, come lo chia-
mava Carmelo Bene, dove tutto incli-
na verso Oriente, colori, odori, umori. 
Soprattutto in quella dodecapoli elle-
nofona che è la Grecía. Do-
dici paesi dove si parla il 
grico, una lingua neogreca 
piena  di  echi  mitologici.  
Calimera, Martano, Melpi-
gnano,  Sternatia,  Soleto,  
dominati dal bianco della 
calce, regina arsa e concre-
ta di questi labirinti di pie-
tra che si avvolgono intor-
no a dimore ducali maesto-
se come regge.  E dove il  
trompe  l’oeil  diventa  
sprezzatura  architettoni-
ca, capriccio statico. Come la bifora di 
Palazzo Comi a Corigliano d’Otranto, i 
cui archi, in mancanza del pilastro cen-
trale, poggiano sulle spalle di un ange-
lo perigliosamente planante. 

Siamo nel regno della cicoria resta 
(selvatica) e dei ciceri e tria, la leggen-
daria pasta e ceci con le lagane fritte. 
Qui  la  gastronomia  diventa  poetica  
dell’indigenza, metrica selvatica, erba-
rio sapienziale, cuccagna quaresima-

le. Pittule, pizzi e pitte, puddhiche, co-
cule e triddhi. Municeddhre, cecamari-
ti e cozze piccinne, paparine, sanàpi, e 
zanguni,  spunzali,  seuche  e  pampa-
sciuli, melunceddhre, sargenischi e cu-
cumbrazzi, mùgnuli, rapacaule e mu-
nitule, carruzzitule, sprucini e pipirus-
si. 

Ma per capire fino in fondo il Salen-
to bisogna aver visto Lec-
ce che di  questa regione 
dell’anima è il teatrale ge-
roglifico. Qui tutto ha for-
ma  e  dimensioni  baroc-
che. La porosità del tufo, 
la tempra morbida ed im-
maginifica degli abitanti, i 
colori vivaci e i sapori sor-
prendenti  dei  cibi.  A  co-
minciare da pucce e sce-
blasti,  i  pani  conditi  con 
peperoni,  cipolla,  olive,  
zucchine e cime di rape.  

Un inno all’abbondanza frugale, che 
rende unica la gastronomia pugliese. 
Fino ai  sontuosi rustici,  fragranti di-
schi di sfoglia che racchiudono un fi-
lante ripieno a base di fior di latte, po-
modoro, besciamella e noce moscata. 
Una genialata da accompagnare con il 
“caffè in ghiaccio”. Quello leccese è in-
superabile. In realtà il barocco salenti-
no non è quello solenne e trionfante di 
Roma, né quello ardente e chimerico 

della Sicilia, e nemmeno quello alveo-
lare e minerale di Matera. Qui il baroc-
co è un modo di essere, di pensare e di 
sentire, sospeso tra le trame della ra-
gione aristocratica e i ghirigori dell’ar-
zigogolo costantinopolitano. È qualco-
sa che si coglie al primo sguardo e si 
sente sulla pelle. Basta addentrarsi nei 
labirinti della città vecchia che si av-
volge su sé stessa in spirali compiaciu-
te e ostentate, come salamelecchi di 
nobili di campagna. 

Le  architetture  leccesi  stanno  fra  
l’incanto sognante e la fantasia gastro-
nomica.  Le  strutture  portanti  delle  
splendide chiese di Santa Croce, San-
t’Irene, Santa Chiara, quasi spariscono 
sotto una soffice fioritura ornamenta-
le che fa pensare a una colonia di ma-
drepore. Le colonne sembrano torci-
glioni di  crema poggiate su amorini  
dai capelli cotonati come zucchero fi-
lato. Mentre gli altari dalle tinte cara-
mellate,  sembrano  fatti  di  pasta  di  
mandorle. Come quella, su-
blime, delle Benedettine di  
San  Giovanni  Evangelista.  
Che, dalla penombra della vi-
ta claustrale la vendono at-
traverso la ruota degli espo-
sti, la stessa dove una volta 
le ragazze madri affidavano i 
neonati alla misericordia di-
vina. Bussate e vi sarà aper-
to, dice il Vangelo di Matteo. 
Io ci ho provato una domeni-
ca di settembre. Una suorina 
mi  chiede  cortesemente  il  
motivo della visita.  Le dico 
di aver sentito cantare le lo-
di  della  pasta  di  mandorla  
del  convento.  «Mi  dispiace  
ma è chiuso», sussurra, «og-
gi è il giorno del Signore. Ma 
comunque ne assaggi una». E mi por-
ge un vassoio di dolcetti candidi, tra-
slucidi come madreperla. Resto basi-
to. «Che meraviglia!». Lei ovviamente 
lo sa già e sorride soddisfatta. Mi offre 
un altro pasticcino. E al mio «Sorella, 
lei mi induce in tentazione» mi affon-
da con una bordata evangelica: «non è 
peccato quel che entra nell’uomo ma 
quel che esce da lui, perché viene fuo-
ri dal suo cuore e dalla sua mente». In-
coraggiato da questa assoluzione mi 
concedo un bis.
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