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superstrada, con uscita Schnellstraße, mit
Ausfahrt motorway, with exit

strada a percorrenza veloce, senza spartitraffico
Einbahnige Schnellstraße rapid way

strada statale Bundesstraße
hightway

strada asfaltata Asphaltierte Straße
paved road

strada non asfaltata Nicht asphaltierte Straße
unpaved road

distanze chilometriche Entfemungen in
Kilometer
distances in km

traghetto Fähre
ferry-boat

linea di navigazione Schiffahrtslinie
motorship-line

faro, fanale Leuchtturm, feuer 
lighthouse, beacon

porto Hafen
port

ferrovia, con stazione Einsenbahn, mit Bahnohof
railway, with station

aeroporto Flughafen
airport

campeggio Zeltplatz
camping

rifugio montano Berghütte
mountain hotel

nuraghe nuraghe
nuraghe

zona archeologica Ausgrabungsstätte
archeological excavation

torre Turn
tower

rocca Schloß, Burg
castel, fortress

Abbazia Abtei 
abbey

grotta Höhle
cavern

spiaggia attrezzata Bewachter
strand guarded beach

confine di provincia
Provinzgrenze
provincial boundary

acque Gewässer
waters

monte Berg mount

altitudine Höhe
spot elevation 

bosco Wald
wood

parco naturale Naturpark
natural park
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“HARRASEHÀRE”
GAVOESE

“Sa sortilla e sos

mini tumbarinos”.
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Testo e foto di Antonio Mannu
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uni harribande sos de su harrasehàre, itte l'amus a dare, itte l'amus a dare a su har-
rasehàre…" (Stanno arrivando quelli del carnevale, cosa gli dobbiamo dare, cosa
dobbiamo dare al carnevale); "Lardu sartizza e pane…e binu po imbriagare…"
(Lardo, salsiccia e pane...e vino per ubriacarsi).
Gavoi, paese di circa 3.000 abitanti della Barbagia di Ollolai, in provincia di

Nuoro, è un centro culturalmente molto attivo, distintosi particolarmente negli ulti-
mi anni per un festival letterario, l’Isola delle Storie, che si tiene al principio del mese

di luglio. Il paese è stato anche di recente al centro di una grande attenzione da parte
della stampa e dei mezzi di comunicazione radiotelevisiva della nostra isola. Attenzione

legata alla gara di solidarietà ed alla mobilitazione dell’intera Sardegna a favore del piccolo Roberto, un bam-
bino gavoese affetto da una malattia rara e non curabile in Italia. Ma Gavoi è anche nota, come altri centri
della Barbagia, per la particolarità del suo carnevale, una festa che coinvolge l’intero paese e gran parte dei

suoi abitanti. Attori principali del “harrasehàre” gavoese sono alcuni strumenti musicali,
annoverati pare tra i più arcaici presenti oggi in Sardegna: si tratta de "sos tumbarinos", tam-
buri rituali fatti, un tempo, con pelli di cane, gatto, d’asino o di capra; de “su pipiolu”, un
piccolo zufolo realizzato con canna palustre, e de “su triangulu”, un altro strumento a per-
cussione, il classico triangolo realizzato in pesante ferro battuto. Oggi, per la realizzazio-
ne dei tamburi, vengono utilizzate soltanto pelli di capra opportunamente lavorate.
Secondo la tecnica tradizionale, per la costruzione di un "tumbarino", bisognava cosparge-
re la pelle prescelta di cenere bagnata e poi seppellirla per un periodo di circa dieci gior-
ni. In questo modo il pelo imputridiva e si staccava facilmente, lasciando la pelle liscia.
Ripulita dai peli e dai residui di grasso, la pelle veniva quindi tagliata in forma circolare,
assicurata a dei cerchi in legno, detti “sas hostas” (le costole), che, con delle stringhe di

pelle, venivano fissati alla cassa di risonanza, generalmente costituita da un vecchio setaccio. Infine si appli-
cava, nella parte posteriore del tamburo, “sa hordedda”, una treccia fatta con il crine del cavallo, alla quale
veniva fissata una spilla da balia, che, ad ogni percussione de “sos mazzuccos” (le bacchette), provoca una
sorta di ronzio. Un tempo, come già detto, venivano utilizzate pelli diverse, anche di cane; addirittura si rac-
conta che degli animali venissero appositamente fatti morire di fame per rendere, così si spiega, la pelle più
elastica. Forse queste usanze non ci sono mai state, forse sì. Probabilmente la crudele abitudine, se è esistita,
nasceva da esigenze “magiche” più che tecniche, dalla convinzione che uno strumento così fatto, costruito
con la pelle di un animale morto di stenti, morto nel dolore, avesse un maggior potere di “parlare agli spiriti”.
A causa di queste voci, tracimate via internet e mal comprese, Gavoi è stata, negli anni scorsi, al centro di
un’inchiesta, poi archiviata, avviata dopo le denunce presentate da alcuni animalisti, che, tra l’altro, chiede-
vano di vietare le celebrazioni del carnevale gavoese incentrate sull’uso dei tumbarinos. Nell’occasione furo-
no anche sentiti dai carabinieri i dirigenti di alcune associazioni locali, ai quali fu chiesto di chiarire la prove-
nienza delle pelli dei loro strumenti. Sul fatto che in passato sia stata usata pelle di cane per costruire tambu-
ri non vi è dubbio, qualcuno conserva ancora degli antichi strumenti che addirittura portano il nome della
bestia la cui pelle fu utilizzata per realizzare lo strumento. D’altra parte era normale, in una economia di sus-
sistenza in cui le pelli di agnello e di capretto avevano un certo valore commerciale, utilizzare pellame che
non ne aveva alcuno. Oggi però, è opinione comune nel paese, nessuno si sognerebbe di uccidere un cane
per costruire un tamburo. Giovedì grasso è, ai nostri tempi, il giorno istituzionale de "sa sortilla 'e sos tumba-

rinos" (l'uscita dei tumbarinos). Una moltitudine di
tamburini di tutte le età escono, nel primo pomerig-
gio, per le vie del centro storico, dandosi appunta-
mento in luoghi prestabiliti, da cui poi si muoveran-
no in gruppo, sciamando per le vie del paese, divi-
dendosi, incontrandosi, entrando a piccoli gruppi
nelle case ospitali, nei tanti bar affollati. Senza un
segnale parte il battito, ripetitivo e assordante, di cen-
tinaia di tamburi che suonano assieme, e scorre il
vino, e il suono si spande, sale nell’aria, si intuba nei
vicoli e pare un muggito, della terra e degli umani
che, per un giorno, vogliono ri-sentirsi animali, caldi,
battenti e vivi. E il vino scorre, portato alle labbra con
calici antichi scovati in un corno animale, con zuc-
che, con grosse bottiglie verdastre e di vetro. E il
suono, formato da mille rigagnoli, da cento e più
cento tamburi, appare un unico suono, un ritmo
solo, una sola canzone del mondo. Così era un

tempo per la tribù di Barbagia, asserragliata ai piedi del Gennargentu, tribù di pastori e di usi antichissimi. Non
c’era un ordine preciso, allora, non un giorno istituito. Il carnevale iniziava ai primi dell'anno e finiva col buio
del giorno antecedente alla quaresima. Chissà quando finiva ai tempi in cui la quaresima non esisteva ancora
e già i tamburi suonavano i tamburi. Suonavano per raccontare al mondo ed agli umani, agli alberi e alle rocce,
che il freddo e il buio, la stagione invernale, avevano raggiunto e superato il massimo limite e che, lentamen-
te, la primavera ed il sole avrebbero ridestato i
campi, le bestie e la comunità dal torpore invernale.
Questo era il senso della festa e del frastuono, una
celebrazione della vita e per l’abbondanza, che
aveva anche, sino a poco tempo fa, una sua vittima
sacrificale, ricordo pallido ma ancora cruento dei
sacrifici umani, propiziatori per il bene futuro, comu-
ni a tante antiche culture. Anche a Gavoi, come in
tanti centri vicini, la festa ancestrale non era, e in
parte ancora non è, solo un gioco. Oggi sono gli
aspetti più gioiosi quelli privilegiati, in particolare a
Gavoi, dove i numerosi visitatori partecipano alla
festa e vengono accolti senza remore. Ma, un tempo,
un essere umano in carne ed ossa giocava il ruolo de
"su mort' e harrasehàre", un poverino che, per inge-
nuità o per bisogno, vestiva i panni che oggi sono
quelli di un fantoccio (a Gavoi si chiama Zizzarrone)

A carnevale si 

assottigliano i confini

tra uomo e animale e

questo è rispecchiato

dai travestimenti

meticci

E si percuotono 

i tamburi antichi e

scorre copioso 

il giovane vino.

sos tumbarinos", 

tamburi rituali fatti, un

tempo, con pelli di cane,

gatto, d’asino o di capra

Un giovanissimo 

suonatore di 

tumbarino si specchia

nelle sue lucide scarpe

di vernice. “Sa sortilla e 

sos tumbarinos”.

“S
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che, immancabilmente, finisce bruciato. Il "morto", allora, non veniva sacrificato
sino alle estreme conseguenze, ma subiva ogni sorta di abusi, il minore dei quali
consisteva in una forzata e pesantissima ubriacatura, in realtà un atto di miseri-
cordia che consentiva al malcapitato di sopportare il resto. D’altra parte, così
almeno si pensava, le sue sofferenze, così come gli eccessi del carnevale, erano
necessari a propiziare una buona annata. Il pover’uomo, che pare venisse chia-
mato "su Dominicheddu", veniva trascinato di casa in casa e ridicolizzato con
scherzi spesso molto pesanti. Nelle case visitate dai gruppi mascherati veniva fatto
un invito, “su humbidu”, che consisteva generalmente in un immancabile bic-
chiere di vino accompagnato da dolci tipici del carnevale, come i pilichittos,
oppure con le zeppole, frittelle non zuccherate, o del pane insieme a salsiccia,
formaggio o altri cibi semplici della tradizione agro-pastorale. L’usanza, da parte
dei gruppi in maschera, di visitare svariate case dove far festa e ricevere un invi-
to, si è mantenuta intatta fino ai nostri giorni. Fortunatamente per lui, delle alle-
gre combriccole non fa più parte il povero “Dominicheddu”. In occasione del car-
nevale vengono preparati a Gavoi diverse varianti di dolci particolari, i pilichittos,
e delle speciali pietanze. I “pilichittos de gaddaredda” sono fatti di semola di
grano duro, e vengono fritti nell'olio d'oliva o nello strutto di maiale, quindi
immersi in un amalgama di miele e zucchero. La loro forma finale assomiglia a
quella di un piccolo rombo. Per i “pilichittos de ozzu” si utilizza ugualmente un
impasto di semola di grano duro con uova e strutto, poi aromatizzata con scorze
grattugiate di limone o arancia; vengono infine fritti in padella con olio d'oliva o

strutto. La forma é quella di una treccia. I “pilichittos de degheotto ovos” son fatti invece con fior di farina,
uova, liquore di anice e olio d'oliva. Vengono cotti al forno e ricoperti con una glassa formata da zucchero,
anice ed acqua. Infine, i più semplici e diffusi, i “pilichittos boidos”, realizzati con un impasto di fior di fari-
na, acqua e strutto, son cotti al forno e poi ricoperti di glassa. Hanno la forma del bignè. Oltre a questi dolci
si preparano “sas zippulas”, fatte con farina, latte, uova e lievito e aromatizzate con acquavite. Vengono fritte
nell'olio d'oliva o nello strutto ed utilizzate alla stregua di pane per accompagnare dei cibi salati. Ed è tipica
del carnevale anche “sa galadina”, una gelatina che si prepara raffinando il brodo ottenuto bollendo piedi ed
orecchie di maiale conservati sotto sale, che viene poi condita con aceto, pepe e sale. Le origini ed il signifi-
cato del toponimo Gavoi sono incerte, ed in proposito esistono varie ipotesi: comunità, recinto di bestiame,
accrescitivo di Gavino, il santo che da il nome alla chiesa parrocchiale di stile tardo-gotico. 

Gavoi

È situato nel centro della Provincia di
Nuoro, nella romana Barbagia, abitata
dalle popolazioni dell'interno che, per
mantenere la loro indipendenza dagli
invasori giunti da oltremare, avevano
scelto come rifugio le zone impervie
del massiccio del Gennargentu.
Caratterizzato da un’economia preva-
lentemente agro-pastorale, anche se,
negli ultimi anni il turismo sta diven-
tando una risorsa importante, per valo-
rizzare le risorse ambientali presenti.
Una ricchezza del territorio è rappre-
sentata dal bacino artificiale che ha
dato vita al lago di Gusana, sorto in
soli dieci mesi, tra il 1960 e il 1961. Il
lago, che fa parte di un sistema idrau-
lico e idroelettrico, ha una capacità di
circa 60 milioni di metri cubi d’acqua,
si estende per una superficie di 2,4
km2 e riceve l'acqua dal versante set-
tentrionale del Gennargentu. I maggio-
ri tributari sono il rio Taloro e il rio
Aratu: entrambi scorrono in piccoli
altopiani, gole di granito e piccole
valli, attraverso luoghi di grande bel-
lezza e di interesse ambientale e natu-
ralistico. Il lago è popolato da trote,
persici, tinche e carpe. Gavoi celebra
alcune partecipate ricorrenze religio-
se, come la festa di Sant'Antonio, 17
Gennaio,  Sant'Antioco, 15 giorni
dopo la Pasqua, San Giovanni, 24 giu-
gno, caratterizzata da una processione
religiosa che viene scortata da nume-
rosi cavalieri, e la festa di San Gavino,
patrono di Gavoi, il 25 Ottobre. Infine
la più importante ed amata, la festa
della Madonna di Sa Itria, che si svol-
ge nel santuario omonimo, situato, ad
un altitudine di 1000 mt., nell'altopia-
no di Lidana, durante l’ultima domeni-
ca di luglio. Nel periodo autunnale, a
Gavoi si tiene la sagra “Ospitalità nel
Cuore della Barbagia.”

F E S T E  E  T R A D I Z I O N I

Dolci del carnevale 

di Barbagia 

ed ingredienti. 

In verità non si tratta

di dolci gavoesi ma

mamoiadini.
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parire presso il mare sfociando nella famosa Cala
Luna. La cresta è interrotta a settentrione da un’ina-
spettata e profonda spaccatura: uno dei più bei
monumenti naturali del territorio. Si tratta di
Gorroppeddu, un’alta ed elegante fenditura larga
solo pochi metri, percorribile solo con l’uso delle
corde e che permette di passare dal versante orienta-
le a quello occidentale.   
Una giornata di primavera mi scopre a percorrere la
stradina che permette di raggiungere il Monte Oseli,
da cui nasce la serra. E’ asfaltata e porta a Teletottes,
nessuna recinzione. Il pianoro sul quale scorre è
verde, in fiore. Mucche dal pelo lungo e di piccole
dimensioni riposano al centro della strada, maiali
maculati, incrociati coi cinghiali, razzolano nervosa-
mente da una parte all’altra. Un branco di cavalli
corre tra gli alberi e un puledro gioca sul prato. Dopo

avere effettuato vari slalom tra il bestiame svoltiamo in una sterrata lasciandoci i
prati alle spalle  proseguendo nel Bacu òstuno (anche detto òstini). Il bacu è la
larga gola in cui scorre uno dei fiumi che seguono longitudinalmente la serra.
Arrivati nel tratto in cui la strada si avvicina alle pareti, fermiamo la macchina e
iniziamo a camminare. 
Raggiungiamo la cresta in quel tratto in cui si apre come una porta verso la pro-
fonda vallata della Codula di Luna. E’ appunto questo il suo nome, “la porta, il
passo di òstuno”, ”sa genna“ come dicono da queste parti, ”Genna òstuno“. 
Non so cosa pensano i miei compagni ma dopo un primo momento di eccitazio-
ne ammutoliamo. Sono minuti di silenzio lunghi in cui ognuno di noi cerca di fare
suo il panorama che ci circonda. Lo sguardo si riempie del verde delle colline e
dell’azzurro del cielo, l’olfatto del profumo del rosmarino e del ginepro, l’udito
del soffio del vento. Le mani cominciano a tastare la roccia, la cresta prende
forma e diventa ora tozza ora affilata. Roccia baciata dal sole, solida ed affidabi-
le. Si sale, si scende. E’ un gioco. Corriamo, saltiamo, bilanciamo il corpo con
attenzione. Senza corda, per facili passaggi di arrampicata viviamo l’emozione
del vuoto sotto i nostri piedi. Ognuno aiuta l’altro, basta una mano, una spinta dal
basso, alle volte anche aggrapparsi al piede dell’altro. La cresta è lunga due chi-
lometri ma lo sviluppo complessivo, dato dalle sue oscillazioni, è decisamente
maggiore. Non solo si arrampica salendo ma anche scendendo. Spesso sembra
impossibile ma guardando attentamente si può sempre notare un ripiano che poi
porta a un altro e infine alla risoluzione del problema. Il panorama sottostante è
mozzafiato. La cresta si restringe sino a cinquanta centimetri. Proseguiamo a
cavallo del “serpente”, stare in piedi è vertigine.

“Guarda Marco, come in moto! Wroom wroom”.  Mi giro e Laura ed Angelo a cavalcioni della cresta simula-
no una improbabile gara motociclistica! Poi arrivano le nuvole, il cielo diventa grigio, le ore di luce prima del-
l’imbrunire sono poche ed il vento soffia con più forza, freddo. E’ incredibile come la luce del sole riesca a
fare vedere le cose in maniera diversa e la sua scomparsa intacchi la sicurezza delle persone. Ora la cresta
sembra non finire mai. Arriva l’inganno. Quando ormai sembra fatta diventa più ostica. La prima calata con la
corda arriva inaspettata. Sotto si apre il vuoto ed è impossibile scendere arrampicando. Un cordino su albero
ci indica il luogo per posizionare la prima delle calate in doppia e venti metri più sotto raggiungiamo una stret-
ta sella. Un paio di fichi secchi ci ridanno energia e buonumore e il cammino riprende.
L’ultimo tratto richiede ancora più attenzione, una discesa ripida e difficoltosa e infine un’ultima calata di 25
metri ci deposita a S’Ulturu de Orbellò, il passo tra il Monte Oseli e la Serra omonima. Tra poco è imbrunire,
siamo felici, il vento soffia ancora più forte, il bosco ruggisce come mare in burrasca. Chiudiamo i baveri delle
giacche e ci incamminiamo sotto le sferzate del maestrale che nulla possono contro il calore che da adesso
conserviamo gelosamente dentro di noi.

Cresta di Serra Oseli, via Louisiana
Percorsa per la prima volta da nord a sud il 6-5-98 da Oskar Brambilla, Sabrina Wassermann, Marco Bassofin
Note: lungo percorso di cresta con tratti di facile e talvolta esposta arrampicata.
Consigliato a tutti gli escursionisti che si vogliono avvicinare all’arrampicata e a tutti gli arrampicatori che

vogliono godere di uno splendido panorama diver-
tendosi. Le vie di fuga lungo la cresta sono moltepli-
ci e pochi i passaggi obbligati. 
Difficoltà: II/III, EEA; Sviluppo: circa 3,5 km;
Materiale: imbraco, casco, corda da 50 m per calar-
si e assicurarsi in brevi tratti, qualche rinvio, cordini,
qualche chiodo da roccia e martello per i meno
esperti; Tempo: dalle 4 alle 7 ore.
Soccorso Alpino e Speleologico: chiamare il 118 e
chiedere espressamente il loro intervento, il servizio
è gratuito. Cartografia: IGM “Cantoniera Genna
Silana” n° 517- I, acquistabile a Nuoro in via
Manzoni 35 Cartoleria Novecento e a Olbia presso la
Coopersarda C.so Umberto 88. 
Accesso: da Dorgali si segue la S.S. 125, Orientale Sarda, in direzione di Baunei. Oltrepassato il passo di
Genna Silana prima e il bivio per Urzulei poi, si incontra a sinistra, circa 2 km più avanti, il bivio per Teletottes/
Codula di Luna. La strada è stretta e rettilinea. Percorrerla sino a quando non si incontra una casetta sulla
destra, presso il Monte Oseli, prima che la strada cominci la discesa. Svoltare nella sterrata che conduce alla
casa/ovile. La strada gira attorno al monte Oseli, guada il piccolo corso d’acqua che scorre nel Bacu òstuno e
risale il bacu fiancheggiando a sinistra i rilievi di Serra Oseli sino a ”Genna òstuno“. L’auto si lascia quando si
giunge molto vicini alle pareti della serra, in un tratto in cui la vegetazione è scarsa e da dove prende origine
il fiumiciattolo sottostante. 
Davanti a voi, a nord, si apre una conca e la fenditura Gorroppeddu, all’interno della quale si riversano le sor-
genti della zona. Da questo tratto in poi la sterrata si allontana dalla serra, si tiene alta, e diventa impraticabile.
Avvicinamento e percorso: raggiungere la sommità della cresta seguendo un itinerario intuitivo, 10’. Da qui in
poi vi apparirà un panorama che vi accompagnerà per tutta la durata del percorso. Si sale sulla cresta e ci si
dirige verso sud, seguendo sempre il filo che all’inizio è tozzo poi via via più affilato. I primi due terzi dell’iti-
nerario presentano difficoltà di II e III e si
raggiunge una quota massima di 960 m., il
restante terzo invece è separato dall’altro
da un tratto pianeggiante in cui è possibile
osservare dei bellissimi campi solcati. Si
tratta di un tipo di erosione particolare
dove il calcare viene inciso profondamen-
te da dei solchi dando sovente origine a
delle forme geometriche. Il restante terzo è
costituito da tre strette gobbe che raggiun-
gono la quota massima di 973 m. e che
rappresentano la sezione più impegnativa.
Qui sono presenti una doppia di 25 metri
(cordino su albero a sinistra), un’aerea
discesa sul filo e un tratto di arrampicata di
III in discesa (eventualmente evitabile con
una doppia di 20 metri). Verso la parte
finale la cresta si restringe ulteriormente e
presenta difficoltà di arrampicata superiori
al III. A questo punto guardate bene e
vedrete alla vostra destra, poco sotto di
voi, una cengia. Raggiuntala noterete i cor-
dini per l’ultima calata da 20 metri, ma
prima affacciatevi nel bellissimo foro cir-
colare che taglia la cresta da parte a parte.
Ritorno: con l’ultima calata avete raggiun-
to il passo S’Ulturu de Orbellò. Da qui si
scende verso la strada che passa nel Bacu
òstuno, est, e raggiuntala si segue sino al
parcheggio dell’auto, 50’.   

>Serra Oseli

La cresta presenta ogni

tanto dei "denti" e

spesso la soluzione

migliore risulta 

saltare da un dente

all'altro.

Camminando 

in equilibrio sugli

spuntoni affilati dei

campi solcati.




