Il mercato di Ordollo (Kambatta)

Usi e cosfumi in Kambafta

I1 mercato

di p. SILVERIO FARNETI

Al mercato si vende e si compra.
Ma soprattutto ci si incontra, si parla,

si beve, si discute

Il secondo perno su cui ruota la vita
sociale del Kambatta ¢ il mercato. Non
passa giorno che, in una o pid localita,
non si tenga un mercato, grande o pic-
colo che sia. I mercati sono importan-
ti. Il venerdi a Doyaganna, il sabato a
Hosanna, il lunedi a Jajura e ad Ordol-
lo sono veramente per il Kambatta cen-
tri di commercio e assembramenti di
gente.

Il mercato generalmente ha luogo in
un prato, oppure in un grande spazio
circondato da case chiamato «Kete-
ma», In questi ultimi, si trova un po’
di tutto. C’¢ il reparto dei muli e ca-
valli; quello dei bovini, ovini, polli. Si
trovano uova, sale, grano, granturco,
orzo, saggina, tef, ecc. Qui si vende la
stoffa dai colori variopinti, che serve
per confezionare vestiti per donne e ra-
gazze. Molto spesso si trovano anche
vestiti da uomo nuovi e usati, camicet-
te e calzoncini per bambini di poche
misure e poco prezzo, ma che servono
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egregiamente allo scopo. Occasional-
mente arriva un mercante con un cari-
co di mercanzia speciale: pettini, spil-
li, orecchini, catenine, e anche botti-
gliette di profumo. Cose molto belle da
vedersi, e anche economiche. Le ragaz-
ze fanno piazza pulita di questi pro-
dotti: quello che conta non & il valore
della merce, ma la figura che si fa in-
dossando questo tipo di chincaglieria.

Ci sono poi i prodotti prettamente lo-
cali: il koccid (pasta ricavata dalla ma-
cerazione dell’albero del pane), burro,
ricotta, ecc.

C’¢ poi il reparto dedicato agli uten-
sili da cucina e per la casa in genere,
tutti di produzione locale. Sono reci-
pienti di terracotta, di varie forme e
grandezza, che servono tanto per por-
tare e conservare 'acqua, quanto per
cucinare. Sono lavorati da una tribu
chiamata «i fuga». Sono le donne che
lavorano questi oggetti senza I'aiuto di
nessun strumento, ma solo con le nude

3
‘
-

=

La pesa pubblica del mercato

mani: hanno un senso innato dell’arti-
gianato. Gli uomini invece non sanno
lavorare la creta, ma in compenso la-
vorano alla conciatura delle pelli e si
prestano per qualche piccolo lavoro di
falegnameria.

Portano i loro prodotti al mercato:
sgabelli ricavati da tronchi d'albero,
piccoli tavolini rotondi, cassette per cu-
stodire vestiti, ecc. La lavorazione del-
la creta € una prerogativa dei fuga e
una loro esclusiva.

C’¢ poi il reparto delle bevande, an-
che queste di produzione locale: talla,
bordé arake.

La gente si muove, guarda, valuta,
compra e vende. C’é un vociare e una
discreta dose di confusione. Ma & una
confusione con una sua logica; ognu-
no, infatti, trova la sua strada e riesce
sempre a individuare quello che lo in-
teressa. La gente ama contrattare, di-
scutere, analizzare il prodotto, e lun-
ghe trattative vengono fatte anche per
comperare una misura di grano o un
pugno di sale o berberé. I grandi con-
tratti avvengono per la vendita di un
mulo o di un bue: sono i grandi avve-
nimenti del mercato.

I1 mercato non ¢é solo compra-vendi-
ta: questo € solo un aspetto. Il mercato
¢ un incontro, uno scambio di vedute,
un incontrare parenti, amici e cono-
scenti, un incrociarsi di notizie, un
commentare i principali avvenimenti,
Se si vendesse e comprasse in propor-
zione di quello che si dice e si discute,
tutta la gente del Kambatta sarebbe



benestante. E allora si vede che il re-
parto delle bevande ¢ sempre uno dei
piu affollati: il centro e la funzione del
mercato si vedono qui. E qui che gli
ayvenimenti vengono discussi e gli in-
dividui soppesati; € qui che si conclu-
dono gli affari pit importanti; é qui
che i discorsi sul raccolto e le notizie
familiari acquistano il loro vero signifi-
cato. Ed € qui che il tanto parlare si
conclude in tanto bere.

Il mercato rimane cosi una delle cose
piu caratteristiche della vita in- Kam-
batta. E, insieme, spettacolo, fiera, cir-
co, teatro. Non € tanto quel particolare
mercato che conta, quanto «il merca-
to». C'¢é gente che si sposta da un mer-
cato all’altro, per il solo gusto di incon-
trare altra gente e dare e ricevere no-
tizie.

A parte la categoria dei mercanti di
professione, il mercato € aperto a tutti:
infatti quasi tutti hanno qualche cosa
da contrattare. Saranno un paio di uo-
va o un barattolo di orzo, una gallina,
una stuoia, un agnello, ecc. Da una
parte si compera, dall’altra si vende: il
mercato spicciolo € in mano a tutti.
Molte volte si contratta in natura: un
paio di pannocchie per un pugno di sa-
le, qualche uova per un mazzo di ci-
polle, qualche limone per un po’ di ber-
beré. In genere, é un mercato molto
spicciolo. Lo prova il fatto che le carte
da dieci dollari non vanno molto. Quel-
lo che conta é il centesimo: una mon-
tagna di centesimi per una montagna
di piccole cose.

La gente comincia ad affluire al mer-
cato verso le dieci o le undici del matti-
no, e raggiunge il suo apice verso le tre
o le quattro del pomeriggio, quando
quelli che sono venuti da lontano co-
minciano a pensare di-tornare a casa
per non essere sorpresi di notte per
strada. Pian piano il vociare si va spe-
gnendo e la confusione diminuisce. I
mercanti radunano la loro merce, fan-
no un rapido bilancio del guadagno:
caricano i loro muli e si avviano, pen-
sando gia al mercato del giorno dopo.
Questa dei mercanti é una categoria in
perpetuo movimento; la loro vita con-
siste, appunto, nell’andare da un mer-
cato all’altro senza posa.

Quelli che abitano vicino si attardano
per le ultime chiacchiere e 1'ultimo goc-
cetto, e qualcuno talvolta deve essere
aiutato a raggiungere la sua abitazio-
ne. Quando il sole cala all'orizzonte,
anche i ritardatori se ne vanno in fret-
ta: la notte viene molto velocemente, e
nessuno desidera essere fuori casa quan-
do € buio. Il sole indica infallibilmente

a questa gente quando ¢ tempo di es-
sere in casa e quando € tempo di uscire.

I1 luogo del mercato si ravviva ancora
un po’ durante la notte, perché questa

¢ 1'ora in cui le iene escono e fanno
piazza pulita di tutti i rimasugli. Il
mercato serve anche a loro.
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Lidia Montis con un gruppo di ragazze
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Vifa e miracoli
delle Ancelle

di LIDIA MONTIS

Lavorare quaggiu € una gioia:
aspéttiamo anche qualcuno di voi

Sono Lidia Montis, una Ancella dei
poveri, missionaria in Kambatta insie-
me con tre mie consorelle da circa un
anno. Vi voglio parlare della mia vita
qui in Kambatta, e... di qualche mira-
colo a cui ogni tanto assistiamo.

Daniele. E il ragazzino adottato da mio
fratello Sergio e da mia cognata Ma-
ria, prima ancora che io venissi in Kam-
batta. Da tempo pregavano il Signore
perché benedicesse il loro amore con
un regalo dal cielo. Sentivano che nella
loro vita ¢’era un vuoto, creato non cer-
to dalla loro volonta.

Il benessere che avevano era frutto di
anni di lavoro, ma la loro casa era vuo-
ta e la loro vita sarebbe trascorsa all’in-
segna dell'egoismo: dovevano riempire
quel vuoto e dividere cido che avevano
con chi ne aveva bisogno.

Si rivolsero a me per adottare un ne-
gretto. Li consigliai di adottare un se-

minarista, dai primi giorni del semina-
rio fino al giorno in cui sarebbe diven-
tato sacerdote. Scrissi al p. Adriano ad
Ashira: si chiamava Daniele e poteva-
no considerarlo membro della loro fa-
miglia.

Il sacrificio mensile di trentamila lire
riempie di gioia Sergio e Maria, per-
ché, oltre a spezzare il pane quotidia-
no con un negretto, pregano e sperano
di poterlo un giorno presentare all’al-
tare del Signore, per essere consacrato
sacerdote, portatore di Cristo ai fratelli
che ancora non lo conoscono.

Ashira e Oma. Due nomi e due locali-
ta gid note ai lettori di «Messaggero
Cappuccino». Ashira, chiamata la «Ca-
maldoli» del Kambatta — ma che io,
con la mia esuberanza ho un po’ «de-
camaldolizzata» — € una delle stazioni
missionarie piu brulicanti di attivita e
di promesse. Oma ¢ la succursale. Tito
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