Sono i dolci con le loro forme brevi, leggiadre, aggraziate, che sembrano fiori,

 frutta, cuori, farfalle; coi loro colori delicati, molli; il cristallino-roseo,

 il verde opalino, il bianco-grigio, il violetto pallido, che si fondono, 

si armonizzano in una tavolozza di tinte sfumate e gradevoli all’occhio. 

Sono spume morbide e fioccose che pare si debbano dileguare ad un soffio, 

le creme tremule, candide, giallette; […]; le lucide cascate dei canditi;

 le gravi pesantezze dei mandorlati […];i datteri imbottiti di pistacchio,

 unione mobilissima come quella del latte col miele.

Matilde Serao, Alla decima Musa

Cibi e sapori nel Paese di cuccagna.

Il paese di cuccagna inizia con l’immagine della vecchia Napoli ritratta in modo insolito ed inedito: sono luoghi in cui il popolo vive, quartieri, case e strade. 

Siamo in estate; le vie si zittiscono:

Dopo mezzogiorno il sole penetrò nella piazzetta dei banchi Nuovi, allargandosi dalla litografia Cardone alla farmacia Cappa e di là si venne allungando, risalendo tutta la strada di Santa Chiara, dando una insolita gaiezza di luce a quella via che conserva sempre, anche nelle ore di maggior movimento, un gelido aspetto fra claustrale e scolastico. Ma il gran movimento mattinale […], delle persone che scendono dai quartieri settentrionali della città, Avvocata, Stella, San Carlo dell’Arena, San Lorenzo e se ne vanno ai quartieri bassi di Porto, Pendino e Mercato, o viceversa, dopo il mezzogiorno andava lentamente decrescendo; l’andirivieni delle carrozze, dei carri, dei venditori ambulanti, cessava; era un continuo scantonare per il Chiostro di Santa Chiara, per il vico 1° Foglia, verso la viuzza di Mezzocannone, verso il Gesù Nuovo, verso San Giovanni Maggiore. 

A mezzogiorno, la città cambia aspetto, si spopola. Il sole la inonda di luce che avanza: la città deserta è invasa da una massa indefinita di persone che via via si inoltra verso Mezzocannone. 
 

La parte settentrionale e quella dei tipici quartieri bassi spaccano Napoli in due ampie zone. 

La Serao descrive la vita degli artigiani, di piccoli commercianti, di trafficanti di vecchi mobili; vita, lavoro, amicizie, traffici si confondono spesso in un unico locale che non viene mai abbandonato nell’arco di una giornata perché se ne può sempre ricavare un cantuccio dove posare il solito piatto di maccheroni e la caraffa di vino:

[…] mercanti di vecchi mobili polverosi, di meschini e poveretti mobili nuovi, mercanti di stampe colorate e di vivacissime oleografie, mercanti di santi di legno, di santi di stucco [che] pranzavano, nel fondo delle loro botteghe oscure, sopra un cantuccio di tovaglia macchiata di vino, tenendo, a fianco del largo piatto di maccheroni, la caraffa di vetro verdastro, piena di vinello di Marano e chiusa da una foglia di vite accartocciata. 

Anna Banti nel suo studio sulla scrittrice, evidenzia l’aspetto pittorico delle nature morte, degli oggetti fissati nella loro quasi totale estraneità rispetto a ciò che è dinamico e in movimento: le ricordano quello cupo ed austero delle tele secentesche. 
 Esse sono frequenti nel romanzo, tutte essenziali; fanno parte del cerimoniale collettivo della povera gente.

I facchini dei mercanti, sulla soglia di una bottega consumando il loro pranzo:

[…] addentavano lungamente una pagnotta di pane, spartita in due, contenente qualche companatico asprigno, zucchette fritte e immerse nell’aceto, pastinache 
 in salsa brusca, melanzane condite con aceto, pepe e aglio: e l’odore acuto e grasso del molto pomidoro che condiva tutti quei maccheroni, da un capo all’altro della strada, si univa a quell’odore acuto di aceto aspro e di grossolane spezierie. 
 

L’odore forte del cibo consumato per strada invade i vicoli: la Serao, “cuore di fuoco e occhio impavido”, aggiunge anche il dato olfattivo. 

L’esotismo dei penetranti odori delle spezie, dei cibi cucinati per strada nell’aria immobile della città si acuiscono. Il romanzo brulica di vita, gli aromi intensi delle pietanze condensano le immagini.

Senso difficile, incerto, ondeggiante, l’olfatto esplora l’inafferrabile, fiutando le essenze più impalpabili, tentando di captare l’atmosfera di un ambiente, la fragranza dell’aria.

Il cibo è un costante elemento di distinzione sociale che offre alla Serao un pretesto pittoresco e folclorico allo sbizzarrirsi della sua penna.

Da qualche fruttivendolo che ancora passava portando sul capo una cesta di fichi, quasi vuota, o spingendosi innanzi un carrettino le cui ceste contenevano dei fondi di prugne violette, di pesche duracine 
 tutte maculate, i bottegai, i commessi, i facchini, con le labbra ancora rosse di pomodoro, o lucide di strutto, contrattavano due soldi di frutta, per finire il loro pranzo […] 

La costante celebrazione del cibo nella sua varietà cromatica diventa quasi esaltazione, l’augurio dell’abbondanza, ma alla considerazione dell’oggetto si aggiunge la coscienza del suo valore economico. In una città come Napoli, tradizionalmente dedita al piacere della tavola, la rappresentazione dei diversi alimenti costituisce anche un forte richiamo al ricordo della miseria: i facchini mangiano per sfamarsi, non sono come gl’inappetenti aristocratici che si riuniscono per consumare cibo che non toccano. Basti l’esempio di Lucia Altimare, la protagonista di Fantasia, 
 completamente estranea ai godimenti del palato, in contrapposizione al robusto Andrea, gran divoratore di carne. 

I maccheroni sono diffusi a livello popolare nella Napoli della Serao, un pasto considerato per molti poveri quasi un lusso sfizioso. Il colore irrompe nel vicolo: il giallo del popone che due operai affettano gravemente, si mischia al rosso vivo dei pomidori.  L’intenso realismo e l’uso di violenti chiaroscuri consentono alla scrittrice di rendere tattile il senso delle cose, la solidità degli umili oggetti descritti. 

Adesso è la volta di due sartine che attendono il venditore di pizza:

[…] una di queste, […] si mosse, con quel passo ondulante che mette come una nota orientale nella seduzione muliebre napoletana[…], entrò nel vicolo dell’Impresa, dirigendosi verso la negra bottega del vinaio che fa anche l’oste[…]. Dopo il mezzogiorno[…], in cui il caldo estivo cresce, cresce, e la controra, il periodo della giornata napoletana che equivale alla siesta spagnuola, comincia col cibo, col riposo, col sonno delle persone stanche. 

È l’ora del silenzio; la sarta sbuca davanti al palazzo dell’Impresa e se ne va con un piattello sugoso di baccalà punteggiato di pepe dopo aver manifestato al garzone il desiderio di mangiarsi tutti i giorni carne e maccheroni, se solo azzeccasse un terno.

La complessa costruzione dell’intreccio non risulta sempre organica ma qui la scrittrice, affidandosi alla voce delle cose, riesce ad orchestrare efficacemente il racconto. 

L’apparente spontaneità con la quale sceglie i cibi nasce da un’attenta riflessione; un’atmosfera di solennità immobilizza nella stessa assorta ritualità personaggi colti nell’atto di nutrirsi. Non è la prima volta che i personaggi si radunano intorno alla tavola imbandita: la Serao si serve di questo pretesto per raccogliere i protagonisti dei suoi romanzi attivando la dinamica dell’incontro e degli scambi d’idee. 

Il pasto delle sorelle Esposito è una delle nature morte più felici del Paese.

[…] mangiavano in silenzio, con gli occhi bassi, chinandosi ogni tanto ad asciugare le labbra unte a un lembo della tovaglia, tutta chiazzata di vino azzurrino. Sulla tavola, fra loro due stava un gran piatto dagli orli rialzati, pieno di maccheroni conditi con olio, alici salate, e aglio, il tutto soffritto nel tegame e buttato sulla pasta bollita, un momento prima di mangiare: le due donne, ogni tanto immergevano la forchetta nei maccheroni lucidi di olio e ne tiravano nel proprio piatto […]. Sulla tavola vi era anche una grossa ciambella di pane biancastro, poco cotto, il tortano, che esse spezzavano con le mani, aiutandosi con esso a mangiare i maccheroni; una bottiglia di vetro verdastro, piena di un vinetto rossigno che dava riflessi azzurrastri; due bicchieri di vetro, molto grandi, e una saliera anche di vetro: niente altro. Le due sorelle si servivano di forchette di piombo e di coltelli grossolani, col manico nero: ogni tanto spezzando un pezzo di pane, lo bagnavano nell’olio soffritto, al fondo del grande piatto. 
 

La descrizione è dettagliata, minuziosa; nonostante la ricchezza, il pasto delle due donne è sciatto e frugale, quasi dominato da bagliori sinistri: “ verdastro, ” “rossigno, ” “biancastro, ” “azzurrino”. Allo sfolgorio cromatico di tante descrizioni, la Serao preferisce qui il non colore della frugalità.

Le nature morte che la Serao dipinge, si compongono di colori opachi e lividi, senza riflessi: la visione del pasto consumato dalle due donne con gesti rituali rivela la sua capacità di penetrazione psicologica, l’autenticità con cui rappresenta la volgare umanità dei suoi personaggi, le loro abitudini. 

Nel racconto Alla decima musa, 
 la scrittrice descrive l’atmosfera natalizia che si respira per le strade di Napoli e il senso di vivace stordimento suscitato dall’abbondanza dei cibi esposti, lasciandosi sedurre dal “trionfo della carne”. 

[…] le file di polli sospesi per le gambe, dalla pelle gialletta, soda, leggermente punteggiata di bruno, venata di un azzurro pallido: sono i tacchini dalle forme grasse e rotonde, dondolatisi gravemente allo scirocco con la serietà di quando erano vivi. La luce incerta delle fiaccole profila stranamente le masse enormi della carne di vitello, carne bianca, sanguinolenta, dalla fibra lunga e piena di forza, dall’osso levigato […]; ed illumina in pieno i porcellini bianchi, dalle linee quasi eleganti: tenero, succoso e prediletto pasto delle signore e dei preti. Si cammina sempre e non si vede che carne – ed allora quell’odore di macello fresco, quel sangue rosso-bruno che gocciola, quei colpi di coltello netti, decisi, vi cagionano la malinconia, il disgusto: il trionfo della materia piena, grassa, pesante, sfacciata, sorridente della sua morte che è una novella vita, provocante e nauseante, finisce per ischiacciarvi. 
 

L’esibizione dei cibi è essenziale e semplificata: gli oggetti si rivelano allo sguardo attraverso una luce particolare che li illumina interamente celando il resto; ma l’immagine di “ quel lusso”, “quel ribocco”, provoca in Matilde quasi disgusto; tutta quell’abbondanza di cibi prelibati è uno spettacolo “indigesto”, pesante, legato al clima natalizio.

L’integrità delle forme e l’alternanza dei rapporti luce-ombra sembrano rimandare ad esperienze del caravaggismo che si sviluppa in ambito fiorentino - del quale fa parte Jacopo di Chimenti 
 - e napoletano. 

Gracieuse Martin Gistucci osserva come l’interesse che Matilde ha per il cibo, alla sua preparazione, al modo di consumarlo 

ne relève ni du domaine de l’imitation littéraire, ni de celui du procédé descriptif. […]souvent sa sensibilité extrême aux choses qui se mangent, son ivresse devant l’étalage de l’abondance, l’évidente joie qu’elle éprouve à s’abandonner au détail d’un éventaire […] touche aux racines profondes de son être. Il se peut même que les motivations qui la poussent alors à écrire échappent en partie à sa conscience créatrice. 

Gli atti nutrizionali, il diverso comportamento conviviale assunto dai personaggi sono come l’abbigliamento, segni di rango, codici sociali.

Caterina, la tenitrice del gioco piccolo è più rustica della sorella Concetta.

[…] metteva il pane con le mani, nella concia dei maccheroni: Concetta che era più fine, che andava sempre in giro, che trattava con tanta gente, per bagnare il suo pane nell’olio con le alici, lo metteva delicatamente in punta alla forchetta e lo mangiava a piccoli morsi, dopo averlo guardato. Anzi, a un certo momento, Concetta, avendo incontrato un aglio arrossito dalla soffrittura, lo scartò, con un gesto di disgusto. Del resto, le due sorelle conservavano la loro aria di perfetta somiglianza che era fatta più dal vestito, dai gesti […] che dalle linee della fisonomia [sic]. Ambedue, pettinate dalla stessa pettinatrice popolare, a due soldi la pettinatura, avevano i capelli stirati sul sommo capo, con la treccia fermata da grosse forcinelle di falsa tartaruga […]; ambedue portavano il vestito della napoletana agiata, la gonna senza tunica, il semplice corpetto attillato […]. 

Prima di tornare al loro lavoro ordinario che consiste nel ricamare coperte davanti ad un grosso telaio, 
 arriva la seconda portata: la provola proveniente dalla Basilicata “che è piuttosto un latticinio [sic] secco”, e due sedani mangiati con quel movimento “un po’ caprigno delle mascelle”.

Le due brave donne sono così misericordiose che fanno la carità ai poveracci dando loro da mangiare e qualche straccio; denaro mai, non si fa la carità con il soldo, altrimenti s’induce al vizio! 

✻✻✻
“Se mi riesce una combinazione […], Luisella, ti voglio comperare un filo di brillanti per il collo”.

Con quest’affermazione rivelatrice esordisce un altro appestato del gioco del lotto, un borghese arricchito con moglie e figlia appena nata.

Il battesimo d’Agnesina Fragalà, bella figlia di papà, secondo capitolo del Paese di cuccagna colloca il lettore all’interno di una tipica casa borghese. 

La Serao, già dal titolo la cui musicalità ricorda quasi una filastrocca infantile, introduce il lettore in un ambiente meno ostile ma non per questo immune da un dramma familiare.  

Il tema del lotto fa da collante a tutte le storie; la situazione economica è il biglietto da visita d'ogni personaggio; fondamentale per carpire la secolare sciagura che divora un’intera città.

Sembra che il gioco del lotto sia governato da un’implacabile e crudele legge che non risparmia nessuno, proprio come la morte.

Cesare Fragalà viene meno e si annulla come padre e come marito, si gioca la propria identità e la perde. È il classico giovane borghese che non ha avuto troppi problemi per realizzarsi. 

La famiglia Fragalà viene presentata attraverso le storie dei dolci per cui l’omonima Pasticceria era diventata famosa in Napoli, dopo un modesto inizio in un quartiere povero, il quartiere di Pendino. Il nonno Cesare aveva iniziato come ambulante di mediocri frittelle di mele e di ancinetti, per poi giungere al successo con la Pasticceria.

La fortuna dei Fragalà è legata alla produzione della sfogliatella e l’indugiare della Serao sulla differenza tra quella chiamata riccia e l’altra detta frolla e sui due diversi effetti gustativi diventa meditazione sottilmente spietata non soltanto sui gusti gastronomici della sua città, ma anche sulla precisa svolta di vita dell’industrioso Fragalà che dal nulla diventa ricco.

Anche se come dice la gente, “era accusato di mescolare una quantità d’ingredienti sporchi e pericolosi: amido, farina, zucchero rosso, grasso di vaccina, colla forte”, nessuno farà caso a questa vera e propria frode alimentare. Le immortali sfogliatelle popolari regnano incontrastate tra la pasta di mandorle, il sanguinaccio, il mustacciuolo e la pastiera, l’osso di morto, il torrone, la croccante, il sosamiello, gli struffoli, 

tutti i dolci partenopei, a base di molte mandorle, di molto zucchero, di molto cioccolatte, dolci squisiti al palato e grevi allo stomaco, ma che sono la delizia della folla napoletana e che vanno in provincia, ogni festa, a cassette, a casse, a cassoni, a vagoni. 

Le iterazioni frequenti appesantiscono la prosa della Serao, ma in questo caso hanno un ritmo fluido, istintivo, colloquiale e non infastidiscono: forse sta proprio qui la freschezza di alcune pagine del Paese di cuccagna. 
 

Matilde è prodiga nel corredare il suo romanzo di descrizioni dettagliate, accompagna il lettore tra i vicoli bui ed ignoti della città, passa in rassegna i dolci che i napoletani consumano per le festività, riporta le chiacchiere degl’invidiosi della fortuna dei Fragalà: niente è lasciato al caso; la scrittrice segue un disegno prestabilito ma ogni tanto il suo sguardo si distrae captando immagini che la penna annota istantaneamente. 

Ciò accade soprattutto alla presenza di una folla. 

Le nature morte circoscrivono l’immagine del cibo in uno spazio definito, le scene corali disperdono lo sguardo della scrittrice intenta a fotografare l’abbondanza delle portate in tutto il suo apparato scenografico.

Il rinfresco in onore di Agnesina Fragalà è un tripudio di colori e di odori. Tutti gl’invitati attendono il cibo ma fingendo di pensare ad altro. Dietro ai ventagli delle signore Matilde scorge sbadigli mal dissimulati ed espressioni spente ma quando arrivano i vassoi l’atmosfera si accende: c’è chi ride fragorosamente e chi alza la voce.

[…] ne arrivavano da tutte le parti, continuamente, diffondendo nel salone la letizia del desiderio che era per soddisfarsi, per la delizia di tutti quegli affamati di dolci […]. Ai gelati grossi e rotondi come la luna piena, duri da dovervi conficcare profondamente il cucchiarino [sic], di crema alla portoghese, di frutta, di fragola, di caffè bianco, di caffè di Levante, di cioccolatte, si alternavano le formette, gelati più piccoli, più leggieri, formati a sfera, a romboide, a noce di cocco […]. Agli spumoni succedevano le gramolate di pesca, le gramolate di amarena, le granite di limone e di caffè […]. Per dieci minuti non si udì che un tintinnare di piattini, di cucchiaini, di bicchieri […]. 

Segue il riposo gastronomico, nell’attesa di altri dolciumi; è in un momento di quiete diffusa che entra in scena un losco individuo vestito da pezzente, un uomo dal volto emaciato.

Lo sconosciuto mangia “con una ciera fra indecisa e diffidente”quasi disgustato: ha un’immagine da mantenere, quella di un uomo spiritualmente puro, non incline ai peccati di gola. 

Anche l’abbigliamento cencioso fa parte del suo personaggio: egli non è altro che l’assistito.

Con quel moto lento delle mascelle, “con la tensione dolorosa dei muscoli del collo, che somigliava alla zampa gialla di una gallina morta” mangia lentamente, tracanna vino, non si arresta.

Gli invitati, ormai sazi lo scorgono; qualcuno dispiaciuto di non poterlo imitare, “in quella pappatoia continua”. 

· Che bello stomaco…

· È la chiesa di San Pietro…

· Salute e provvidenza…

· Io gli farei un vestito, anzi che dargli da mangiare…

· Santa Lucia gli guardi la vista, perché per l’appetito non ve n’è bisogno…  

L’affascinante mondo del cibo descritto nel Paese di cuccagna si chiude con le esclamazioni divertite e ammirate della folla che benedice l’appetito dell’assistito, personaggio temuto, riverito e rispettato.
� M. Serao, “Il paese di cuccagna”, Serao, a cura di Pietro Pancrazi, Garzanti, Milano, 1944, vol. I, p. 105.


� Via Mezzocannone porta questo curioso nome perché un tempo c’era una fontana detta “ del re di Mezzocannone“. Infatti su di essa si ergeva la statua del re Alfonso d’Aragona. Lungo quest’antica via, nel medioevo vi erano case patrizie importanti come quella dei Collereto che ospitò Francesco Petrarca. Nella notte di Natale del 1916 Giuseppe Ungaretti vede Via Mezzocannone come “un gomitolo di strade”. 


� M. Serao, Op. cit., pp. 105-106. La natura morta sulla tovaglia macchiata di vino è ridotta all’essenziale perché ogni oggetto risalti al meglio; la foglia di vite avvizzita che copre la caraffa allude al disfacimento e alla corruttibilità della natura.


�  Le nature morte che la Banti definisce pittoriche, non pittoresche sono composte di umili oggetti naturali che diventano protagonisti della narrazione. Esse sono prive di significati nascosti, non sono storie da narrare: come in pittura, le nature morte di Matilde Serao sono fatte solo di colori, di luci ed ombre. Anna Banti   aggiunge: […] è un miracolo che la Serao, moglie di un ammiratore sfegatato di Michetti, sappia ancora rendere con la parola immagini così schiette, non adulterate dal falso realismo folcloristico ottocentesco.


Anna Banti, op. cit., p. 152.


Vittoria Pascale invece imposta il suo studio cercando di rintracciare l’influenza che il romanzo sperimentale di Emile Zola ha esercitato nella prosa del Paese di cuccagna e cita estratti dal Ventre de Paris. La corrispondenza tra i due scrittori, sussiste innegabilmente ma non si può fare a meno di concedere al romanzo di Napoli una sua autonomia tematica d’ispirazione folclorica. La specificità del Paese si chiarisce attraverso il nome di Honoré Balzac, il padre del realismo, e la sua Comédie umaine, l’eterno modello della Serao. Rimando al contributo di Benedetto Croce, Conversazioni critiche, Bari, Casa Editrice Laterza, 1924, pp. 300-301.


� Pastinache: Erbe molto comuni dalle radici commestibili.


� M. Serao, Op. cit., p.106.


� Duracine: sode, col nocciolo attaccato alla polpa.


� M. Serao, Op. cit., p.106.


� Secondo romanzo della scrittrice pubblicato nel 1883 dall’editore Casanova di Torino.


� Andrea costituisce tuttavia un’eccezione da notificare: è l’unico personaggio borghese amante del cibo presente nei romanzi della Serao. In Addio, amore! Cesare Diaz mangia lentamente manifestando la sua forte padronanza di sé.  È evidente la funzione simbolica rivestita dal cibo, con le sue varianti d’appetito e di disappetenza: la fame è un atto bestiale segno di volgarità plebea; l’atto del gustare è come estetizzato, sprigiona sensualità come la mancanza d’appetito nega le esigenze primarie del corpo.


� Matilde Serao, Op. cit., p. 106-107.


� Altri romanzi in cui la Serao si sofferma sul valore rituale dell’atto alimentare sono Suor Giovanna della croce , Addio, amore!, La ballerina, Storia di due anime, Castigo, la novella La virtù di Checchina.


� Matilde Serao, Op. cit., pp. 224-225.


Di rilevante importanza sono gli aggettivi di colore, connotati dal suffisso –astro, come: rossastro, azzurrastro, verdastro che riproducono colori indefiniti prevalentemente scuri. 


� Matilde Serao, “Alla decima musa”, Dal vero, Milano, Perussia e Quadrio, 1879.


� Matilde Serao, “Alla decima musa”, Dal vero, Milano, Perussia e Quadrio, 1879. una propria esistenza autonoma, e si fa, con forza drammatica, principale elemento generatore.


� Jacopo di Chimenti (Firenze 1551-1640) pittore tardo manierista che risentì molto dell'influsso naturalista di stampo caravaggesco.


� Nel tardo seicento, a Napoli sono molti i pittori di   nature morte influenzati dall’arte di Caravaggio: Giuseppe Ruoppolo (1631-1710?) artista napoletano considerato uno degli interpreti più significativi della scuola di natura morta partenopea, insieme a Giovan Battista (1629-1693) rappresenta la seconda famiglia, accanto a quella dei Recco (Giacomo 1603-1654, Giovan Battista (prima metà del XVII secolo) votata all’affermazione della natura morta nella città partenopea.


� Gracieuse Martin Gistucci, L’œuvre romanesque de Matilde Serao, Grenoble, P.U.G, 1973, pp. 317-318. 


La Gistucci aggiunge a questo proposito che la causa profonda può essere il suo napoletanisme; Elle rêve, avec Naples tout entière, à cette cuccagna sans cesse préfigurée par la splendeur des étalages […]. Ma non esclude neppure che il gusto per il cibo possa essere una forma sublime d’un besoin de bonheur sentimental. […] C’est ainsi que, sur ses vieux jours, la pauvre Matilde en était arrivée à porter un corset aux baleines métalliques, et c’est ainsi que nous pouvons lire de jolies pages où la beauté des nourritures terrestres resplendit sur un fond de misère primordiale. Ibidem.


� Matilde Serao, Op. cit., p. 225.


� Nel Ventre di Napoli, il lavoro di copertura dell’usuraia consiste nel rammendare merletti, trapuntare le coperte di bambagia e ricamare “in oro sul velluto.” La Serao lo definisce, una professione di lusso, […] una professione per la forma, che lascia godere di lunghi ozii. Le analogie tematiche con il Paese di cuccagna sono evidenti.


Matilde Serao, “Il ventre di Napoli“, Napoli, introduzione e note di Gianni Infusino, «Quarto potere», Napoli, 1977, p. 105.





� Matilde Serao, Op. cit., p.136.


� Vittoria Pascale analizzando il romanzo dal punto di vista della sintassi nota che […] ogni sostantivo esprimente una categoria generale, è iperdeterminato dalle specificazioni che riceve, in vista di una descrizione ricca e minuziosa. La Serao ci offre in questo modo una visione insieme globale e dettagliata di scene e di eventi. Cfr. estratti dal Paese di cuccagna alle pagine 2, 3, 8, 12, 13, 88.


Vittoria Pascale, Sulla prosa narrativa di Matilde Serao, Napoli, Liguori, 1989, p. 87. 





� Matilde Serao, Op. cit., p. 143-145.


� Matilde Serao, Op. cit., p. 155.
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