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Il fUtur O 4i una civilta poggia

le fondamenta

sulla propria MEMOTIA.

’idea di allestire un
I_museo nella nostra canti-
na & maturata pian pano,
sgorgata da un impulso quasi
istintivo. Molti soci comincia-
rono a donare oggetti che ave-
vano conservato gelosamente
nelle loro case, veri cimeli del
loro passato, che desiderava-
no fossero messi in mostra per
non far morire la loro storia
che sta svanendo con I’avvento dei nuovi
tempi. | sacrifici dei loro padri, che sono
stati le fondamenta su cui oggi poggia il
moderno mondo agricolo, non dovevano
cadere nell’oblio.
ierezza ed orgoglio trasmetteva lo
Fsguardo dei donatori quando, com-
mossi, raccontavano la storia degli
oggetti. Per i pili anziani non era solo un
ricordo, ma parte della loro vita. Pian piano
il museo ha preso forma e pit si arricchiva,
pill palese era I'interesse mostrato dai visi-
tatori.
hi viene nella nostra Cantina non
C si accontenta pit di degustare i
nostri vini, di conoscere la nostra
enologia, di visitare i nostri vigneti, ma
vuole anche immergersi nella nostra sto-
ria, nella nostra cultura. Il Primitivo di
Manduria, a differenza di tanti vini prove-
nienti da vitigni internazionali, é fortemen-
te legato al suo territorio. Un terroir ricco,
raro e complesso, ha permesso di ottenere
un vino inimitabile che € assurto a fama
imperitura soprattutto per le sue impareg-
giabili qualita organolettiche. Per terroir
non bisogna considerare solo le condizioni
pedoclimatiche e le specificita biologiche
ma anche, come ha affermato Augusto
Biancotti nel convegno Spazi, ambienti e

paesaggi dei terroirs”, si
devono prendere in conside-
razione le tecniche ed i pro-
cessi di coltivazione, il con-
testo storico e le tradizioni
dove si sono formate le
capacita di produrre e ven-
dere quel particolare vino.
Anche il famoso enologo
Roberto Cipresso, soffer-
mandosi sui vini di terroir,
ribadisce che essi possono essere un vero
e proprio oggetto culturale per la storia che
rappresentano e, in molti casi, assurgono a
dignita di un’espressione artistica in grado
di comunicare un messaggio forte per la
percezione del fascino del luogo di produ-
zione.
| Museo della civilta del vino Primitivo
I si pone il fine di mostrare non solo le
antiche pratiche di lavorazione del
nostro prodotto principe, intorno al quale
ruotava tutta la vita del territorio, ma
anche di testimoniare il modo di vivere di
chiQ ha lasciato questa preziosa eredita.
un museo che suscita emozioni:
E curiosita ed interesse nell’enoturi-
sta, qui approdato da paesi lontani;
coinvolgimento e sorpresa nei nostri giova-
ni; commozione ed emozione negli anziani
a cui ritornano in mente tempi lontani
quasi dimenticati.

L’opera di chi ci ha preceduto non cadra
nell’oblio.

Il futuro di una civilta poggia le fonda-
menta sulla propria memoria.

Fulvio Filo Schiavoni
Presidente Produttori Vini Manduria S.c.A.
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La felicita,

come un vino pregiato,
teve essere assaporata
S0rso a sorso.

Ludwig Feuerbach
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di Livio ROMANO

iei attimi di momentanea interru-
’V\ zione del dolore, per parafrasare
e imitare il fortunato e delizioso
libretto di Francesco Piccolo.

a dieci anni percorro almeno due
Dvolte al giorno una strada provin-
ciale lunga cinque chilometri. Col-
lega due piccole cittadine: la mia, un po’
pid grande, e quella in cui insegno. Sia
all’andata che al ritorno all’inizio il tragitto
e lento. Due corsie, tante auto incollonate,
gli Apecar e gli anziani che rallentano la
corsa. Poi la via si apre su un grandioso
rettilineo a quattro corsie lungo il quale
per un paio di chilometri puoi spingere la
macchina senza pericolo anche fino a
140km/h. Solo due curve. Subito dietro le
quali si nascondono carabinieri, polizia,
guardia di finanza, vigili urbani. A me la
gente abbaglia come a dire: «Occhio, se
hai qualcosa fuori posto, cambia strada».
lo se vedo le forze dell’ordine invece tiro
dritto e non abbaglio neppure al vecchio
furgone stracarico di materassi che cento
su cento lo fermano e gli fanno una festa
che se laricorda peranni. lo giro in auto fin
da quando avevo 15 anni. Auto vecchie e
totalmente fuori norma. lo a volte capita
giri per una settimana senza assicurazio-
ne. Accetto il rischio. Non mi abbagliate.
Ho impiegato 42 anni per avere un’auto
dignitosa e spendo un sacco di soldi per
mantenerla. Non vedo perché debba abba-

gliare a chi ancora gira sulle carrette.

ccorgersi che una delle lampadine
Adella casa continua a bruciare i fili
incandescenti. Scriversi di com-
prarne una a basso consumo. Il giorno
stesso, sceglierla accuratamente, e sem-
pre a luce calda. Tornare a casa e ancora
col cappotto addosso sostituirla con la per-
niciosa ampolla old style. Ho moltissimo
gioito quando ho trovato una lampada a
basso consumo anche per il vano della
cappa sopra ai fornelli. Oppure constatare
che un’alogena si é fulminata. Tirarla fuori
delicatamente, avvolgerla in un tovagliolo
di carta, farsene dare una identica dal tipo
coi baffi, e arrivare casa, con sciarpa e piu-

mino dirigersi

verso il bagno,

inserire con un

sol colpo sicuro

la lampadina

nuova, saltare

in aria coi pol-

pastrelli brucia-

ti perché Uinterruttore era acceso e quella
siriscalda in un battibaleno.

ncontrare il gatto per caso. Parlargli

come faresti con il cane. Apprezzare

che non batta ciglio mentre al labra-
dor non puoi mormorare una sillaba di piu
che subito prende a sbavarti, a saltarti
addosso, a sbattere la coda contro i mobili
magari in un momento in cui vuoi che nes-
suno senta che stai passando. Tuttavia
indispettirsi che il gatto non ti caghi di stri-
scio. Prendergli la guancia, sussurrargli:
«Ma a cosa pensi eh? Beato te quanto sei
fesso». Beccarsi la zampata sulla mano
che ti lascia il graffio e ti fa correre in
bagno a disinfettarti.

perché non ti venga a nausea, un

cd che ti piace moltissimo, che hai
comprato originale, che ascolti ininterrot-
tamente da due settimane. Provare a vede-
re dove sta dopo tre mesi. Non trovarlo.
Dimenticarsene. Riscoprire che esiste un
giorno che sei di fretta e stai cercando la
ricevuta di una multa pagata e che ti
hanno mandato per la seconda volta. Capi-
re che non puoi ascoltarlo li, subito. Inven-
tarsi una commissione da fare, entrare in
macchina e farlo andare guidando piano
Verso mare.

ndare in giro con solo due delle tre
Afiglie oppure con tutt’e tre piti un’a-
mica, e varie altre combinazioni -

una pit due amiche, due pid due amiche.
Ti fermano, ti dicono «che belle che sono,
son tutte tue?». Affrettarsi a rispondere
«no no, le mie son questa, e questa» e por-
tarle a sé per dissociarsi dall’ineluttabile
bruttezza delle amiche che porti a spasso.

D ecidere di nascondere per un po’,
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di Leonardo PINTO

’uva del vitigno Primiti-
I_vo puo essere interpre-
tata in forma poliedri-
ca, cio ci ha permesso di
ottenere vini D.0.P. di Man-
duria con varie sfaccettature.

Moderne tecniche enologiche, sem-
pre attente ad esaltare i profumi ed i
sapori senza trascurare la salubrita, ci
hanno consentito di ottenere:

il Memoria, vino tipico invecchiato in
acciaio;

il Lirica, affinato con un leggero pas-
saggio in botte grande che ne affina le
qualita;

I’Elegia, nato da uve particolarmente
selezionate e fatto invecchiare in barri-
ques per pit di un anno, interpreta un
gusto moderno ed internazionale.

Il Madrigale dolce naturale, futuro
D.0.C.G., nato da grappoli appassiti
sulla pianta da un caldo sole, molto
spesso accarezzate da venti marini,
e perfetto per fine pasto o per “medi-
tazione”.

ueste tipologie cosi simili,

ma cosi diverse nelle sfu-

mature, ci permettono di
far conoscere appieno le potenzia-
lita di questo vino che con il solo
tam-tam della sua qualita ha sapu-
to conquistarsi un posto nel gotha
del mondo enoico.

Ed allora perché Sonetto, un altro Pri-
mitivo di Manduria?

La risposta e semplice: volevamo met-
tere a frutto i nostri quasi 8o anni di
esperienza per far conoscere quei sen-
tori che I’esigenza di un bere moderno
aveva portato all’oblio.

iamo partiti selezionando fra i

Snostri 5oo ettari di Primitivo

quelli pit annosi, che la stan-

. __ SONETTO
il perché di un vino...

chezza di una lunga vita porta a produr-
re rari grappoli in cui si esaltano le qua-
lita del nostro vitigno.

e uve, raccolte in cassette, con

I- estrema attenzione, da vendem-

miatrici capaci che abbandona-
no sulla pianta quelle non degne, ven-
gono controllate nuovamente prima che
comincino ad essere consegnate alle
cure dell’enologo e del cantiniere.
Quasi accompagnate per mano, affron-
tano un percorso enoico scevro da stra-
pazzi. Una volta diraspate, il mosto
giace, dolcemente rimescolato con le
bucce e vinaccioli per catturarne il pid
possibile fragranze e sapori ad una
temperatura consona. Sia questa fase,
che la fase di fermentazione, vengono
monitorate continuamente. Il mosto
diventato vino, passa direttamente per
caduta in barriques di rovere Allier,
ospitate in una barricaia ipogea dove
riposa per due anni prima di essere
imbottigliato. Si saltano quindi le fasi di
chiarificazione, centrifugazione, refrige-
razione sotto zero e relativa filtrazione;
queste operazioni appartengono ad
una enologia moderna, sconosciute nel
passato. Ad ogni fase in cui il vino viene
agitato e shatacchiato si perdono un
po’ delle sue qualita organolettiche, ma
il consumatore contemporaneo difficil-
mente accetta un vino delicato con la
possibilita di sedimenti in fondo alla
bottiglia.

Il Sonetto, un D.O.P. cosi ottenuto, ci
permette di riscoprire profumi, sapori e
persistenze ormai dimenticati.

E un Primitivo per veri intenditori
appassionati.

Ricordatevi di farlo decantare ed o0ssi-
genare prima di gustarlo.



di Rossella GHIONDA

[La certificazione

di qualita:

parliamo ancora di norme volontarie?

| mondo delle certificazioni di qualita & un

mondo che € cresciuto a dismisura negli ultimi

anni, con una serie di sigle e di tipologie di
certificazioni da apparire una groviglio inestrica-
bile per il consumatore.

Chiunque operi in aziende vitivinicole sa ormai
quanto sia importante dotarsi di un sistema di
certificazione di qualita secondo le norme UNI EN
IS0 9001:2008 “Sistemi di gestione della qualita
- Requisiti”.

a Certificazione di quali-

I_té secondo le norme ISO
9000 consiste nella
verifica della conformita di un
sistema organizzativo ad una

serie di prescrizioni che le
aziende devono rispettare.

Le prescrizioni sono generali
per tutte le aziende e devono
essere adattate alla specifica
realta aziendale.

a verifica di conformita
I- e effettuata da parte di
Enti di certificazione
accreditati secondo precise
regole da Accredia, I’Ente unico
nazionale di accreditamento
(Paccreditamento garantisce
che i rapporti di prova e di
ispezione e le certificazioni
siano rilasciate nel rispetto dei
pill stringenti requisiti interna-
zionali in materia di valutazio-
ne della conformita e dietro una costante e rigo-
rosa azione di sorveglianza sul comportamento
degli operatori responsabili).

L’ottenimento della certificazione UNI EN SO
9000 procura sostanziali vantaggi alle aziende:

* credibilita nazionale ed internazionale; le
aziende in possesso di certificazione sono ricono-
sciute maggiormente affidabili da parte di altre
aziende nazionali. Il discorso € ancora pit sentito
all’estero;

* miglioramento dell’organizzazione interna; la
ridefinizione dei ruoli aziendali ed una precisa
descrizione del processo produttivo (o di eroga-
zione del servizio) riducono sia la possibilita che
si producano prodotti non conformi sia ritardi e
relativi costi aggiuntivi;

* miglioramento rapporti clienti/fornitori; la
definizione precisa delle esigenze dei clienti, da
un lato, e 'individuazione di fornitori qualificati e
I’esatta conoscenza dei prodotti da acquistare
(schede tecniche, di sicurezza) dall’altro, permet-




(@)
|
<
8

tono di ridurre le contestazioni;

* coinvolgimento del personale; la formazione
specifica effettuata in tema di qualita aiuta il
personale a sentirsi partecipe nel perseguimen-
to degli obiettivi fissati da vertice aziendale.

principio rinnovato e rafforzato anche se

sicuramente non sconosciuto: quando
qualche anno fa si parlava di qualita si afferma-
va 'importanza di trattare ogni cliente come se
fosse il primo, proprio per ricordare 'importan-
za di manifestare la stessa attenzione rivolta al
primo cliente a tutti i clienti successivi: quale
imprenditore puo dimenticare I’ansia di dover
evadere le richieste del primo cliente?

-|-utto ruota sempre attorno al cliente: un

LE COSE GIUSTE, e quindi

anche cogliere osservazioni
e spunti in maniera da persegui-
re sempre nuovi obiettivi - o per-
fezionare quelli gia raggiunti - e
quindi intraprendere un percor-
so di miglioramento continuo.

| n realta, significa FAR BENE

del resto lintero settore
agroalimentare, € stato
investito negli anni da una serie
di scandali e/o emergenze sani-
tarie (chi ha dimenticato, per
esempio, il vino adulterato con
sostanze nocive nel 20087 - per
non ricordare altre emergenze
ben pil serie che in passato
hanno coinvolto alcuni produt-
tori di vino screditando l'intera
categoria) che ha comportato un’attenzione
sempre crescente nei confronti della sicurezza e
salubrita dell’alimento e reso indispensabile
I'intervento del legislatore.

| | settore vitivinicolo, come

proprio alla tutela dei consumatori ha

permesso I’emissione di alcuni Regola-
menti dell’Unione europea applicabili alle
aziende agroalimentari quali il Regolamento CE
n. 852/2004 del Parlamento Europeo e del Con-
siglio sull’igiene dei prodotti alimentari ed il
Regolamento CE n. 178/2002 del Parlamento

U n’attenta attivita legislativa finalizzata

Europeo e del Consiglio che stabilisce i principi
e i requisiti generali della legislazione alimenta-
re, istituisce I’Autorita europea per la sicurezza
alimentare e fissa procedure nel campo della
sicurezza alimentare.

In parole povere, il Reg. 852/2004 sull’igiene
dei prodotti alimentari impone |'applicazione
del metodo HACCP per le imprese operanti nel
settore alimentare: 'HACCP € un metodo che
consente di identificare e controllare lungo tutta
la filiera produttiva i punti nei quali esercitare
un’azione di controllo del processo al fine di
prevenire, eliminare o ridurre a livelli accettabi-
li un pericolo legato alla sicurezza igienico sani-
taria degli alimenti (armonizzando a livello

comunitario precedenti disposizioni legislative
nazionali: in Italia, infatti, il Piano di autocon-
trollo igienico era gia obbligatorio dal 1997 a
seguito del D. Lgs. 155/97).

Il Regolamento 178/2002 prevede che gli ope-
ratori del settore alimentare debbano essere in
grado di individuare chi abbia fornito loro un ali-
mento 0 qualsiasi sostanza destinata o atta a
far parte di un alimento. A tal fine detti operato-
ri devono disporre di sistemi e di procedure che
consentano di mettere a disposizione delle
autorita competenti le informazioni al riguardo.



Comunita o che probabilmente lo saranno,

inoltre, devono essere adeguatamente eti-
chettati o identificati per agevolarne la rintraccia-
bilita, mediante documentazione o informazioni
pertinenti secondo i requisiti previsti in materia da
disposizioni piu specifiche.

Gli alimenti immessi sul mercato della

ratore del settore alimentare ritenga o abbia

motivo di ritenere che un alimento da lui
importato, prodotto, trasformato, lavorato o distri-
buito non sia conforme ai requisiti di sicurezza
degli alimenti, e I’alimento non si trovi piu sotto il
suo controllo immediato, egli debba avviare imme-
diatamente procedure per ritirarlo informando le
autorita competenti, i consumatori e, se necessa-
rio, richiamando i prodotti gia forniti ai consuma-
tori stessi.

| nfine, il regolamento prevede che se un ope-

| due regolamenti, pur disciplinando aspetti dif-
ferenti, si prefiggono entrambi la salvaguardia
della salute dei consumatori, ed in entrambi & pre-
sente un concetto fortemente innovativo dal punto
di vista della legislazione alimentare: la responsa-
bilita e dell’operatore del settore alimentare, o
meglio del responsabile legale dell’impresa ali-
mentare.

uindi si impone si l'applicazione di una

serie di misure volte a salvaguardare la

salute e la sicurezza dei consumatori da
un lato e la rintracciabilita dall’altro, ma nello stes-
so tempo si lascia agli operatori la valutazione di
quali e quante misure prendere e le modalita di
gestione delle relative procedure.

una serie di normative volontarie o standard

tecnici - sempre di valenza internazionale -
la cui implementazione all'interno dell’azienda per-
mette di fornire al cliente ed ai consumatori garanzie
maggiori e diversificate a seconda della specifica nor-
mativa che si sceglie di applicare.

B tali regolamenti obbligatori si affiancano

stessa famiglia delle ISO 9ooo ma pil

“moderne” e specifiche per il settore
agroalimentare - a requisiti tecnici formalizzati e
definiti dall’azienda stessa con il supporto di Enti
di certificazione o da reti di distribuzione interna-
zionale e a capitolati specifici di singole catene di
distribuzione.

-|— ali normative spaziano dalle norme I1SO -

Relativamente alle norme SO, la SO
22000:2005 “Sistema di gestione per la sicurezza
alimentare - Requisiti per ogni organizzazione
della filiera alimentare” & uno standard interna-
zionale che si prefigge di armonizzare a livello glo-
bale i requisiti di sicurezza alimentare per le azien-

de all’interno della filiera alimentare.

cercano un sistema di gestione per la sicu-

rezza alimentare pil mirato, coerente ed
integrato rispetto a quanto normalmente richiesto
dalla legge.

Eparticolarmente utile per le aziende che

Richiede che tutti i pericoli che potrebbero esse-
re ragionevolmente attesi nella filiera alimentare,
sempre in relazione al tipo di processo e di
impianto utilizzato, siano identificati e valutati




integrando quanto previsto dal Piano HACCP con
una serie di attivita - denominate “prerequisiti” -
che l'azienda deve dimostrare di applicare in
conformita alle Buone Pratiche Colturali (Good
Agricultural Practice, GAP), le Buone pratiche di
produzione (Good Production Practice, GPP) e le
Buone Pratiche Igieniche (Good Hygienic Practi-
ce, GHP).

i tiene conto quindi di aspetti quali il
S rispetto dei principi igienico-sanitari,
Uattivita di controllo infestazioni, i princi-
pi di igiene del perso-
nale, la pulizia delle
superfici a contatto con
gli alimenti, la preven-
zione delle contamina-
zioni crociate, le carat-
teristiche delle struttu-
re per il personale, le
attrezzature per la pro-
duzione, la gestione dei
fornitori, le specifiche
di produzione, le proce-
dure di rintracciabilita e
di richiamo.

[interno  della famiglia di ISO
A22000:2005 si sottolinea la UNI EN ISO
22005:2008 “Tracciabilita nella filiera
alimentare e mangimistica”, che si caratterizza

appunto per 'approfondimento della gestione
della rintracciabilita.

Se il reg. 178/2002 prevede la gestione della
rintracciabilita del materiale in ingresso e del
materiale in uscita, tale norma prevede un’ulte-
riore attenzione alla gestione della rintracciabili-
ta durante tutte le attivita aziendali, a partire dal
ricevimento fino alla consegna del prodotto.

L’azienda definisce infatti un sistema di gestio-
ne finalizzato a garantire la rintracciabilita del
prodotto e dei suoi ingredienti in tutte le fasi del
processo produttivo, tenendo conto comunque di
quanto previsto dalle norme cogenti e dalle
peculiarita dei prodotti stessi.

Tale sistema € adottato molto spesso con fina-
lita di marketing; la norma ha infatti raggiunto un
certo successo proprio perché, garantendo la rin-
tracciabilita, si riesce anche a garantire in alcuni
casi 'origine delle materie prime utilizzate, e cio

per molti prodotti costituisce un plusvalore sui
mercati esteri.

E comunque uno strumento molto utile in tutti
i casi in cui un’azienda, che dispone di terreni
propri e/o di stabilimenti localizzati in zone
diverse, vuole garantire la rintracciabilita “dai
campi alla tavola”.

La certificazione di prodotto € un altro stru-
mento a disposizione delle aziende, anche se
non molto diffu-

so tra le cantine.

Consiste nel-

I’individuazione,

da parte dell’a-

zienda stessa, di

una serie di

caratteristiche

peculiari dei pro-

pri prodotti o di

una singola tipo-

logia di prodotto.

Tali caratteristi-

che devono esse-

re misurabili e verificabili, e devono essere defi-
nite con precisione in un disciplinare tecnico.

Il disciplinare viene sottoposto all’analisi di un
Ente di certificazione accreditato il quale - al ter-
mine di una serie di verifiche condotte sia presso
I’azienda sia a seguito di analisi effettuate sul
prodotto - dichiara la conformita dello stesso a
quanto dichiarato nel documento di riferimento.

La certificazione di prodotto si caratterizza per
essere si ulteriore strumento di sicurezza igieni-
co sanitaria del prodotto (tutti i requisiti cogenti
devono, infatti, essere applicati) ma anche per-
che costituisce uno strumento di marketing
aziendale: l’azienda, infatti, puo informare il
consumatore sulle caratteristiche peculiari iden-
tificate con apposite comunicazioni pubblictarie
o inserendo un logo in etichetta.

Gli standard internazionali IFS (International
Food Standard) e BRC (British Retail Consortium)
Global Standard for Food Safety sono stati creati
dalla Grande Distribuzione Organizzata europea
per selezionare i propri fornitori di prodotti ali-
mentari, specialmente coloro che realizzano i
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prodotti a marchio del distributore (le cosiddette
“private label”).

Sia il primo, creato dalle aziende della distribu-
zione tedesca, sia il secondo, realizzato dal British
Retail Consortium, ’organismo che riunisce le
catene distributive britanniche, hanno perduto da
tempo la loro connotazione nazionale, divenendo
standard qualitativi comunemente applicati dalla
GDO internazionale, compresa quella italiana.

Entrambi gli standard costituiscono oggi un riferi-
mento fondamentale richiesto da molte catene di
distribuzione europee (tra cui Carrefour, Tesco,
Metro, Migros ecc.) e sono stati progettati per
accertare la conformita dei fornitori relativamente
ai requisiti di legalita e sicurezza degli alimenti e
per garantire che i prodotti a marchio siano ottenu-
ti secondo standard qualitativi ben definiti e nel
rispetto di requisiti minimali.

Inoltre, U'iter di certificazione € sostanzialmente
simile a quanto previsto per le norme 1SO: sara
infatti un Ente di Certificazione accreditato ad effet-
tuare le verifiche di conformita allo standard ed a
permettere il rilascio dei relativi certificati.

standard sia comunque impegnativa per le

cantine: sicuramente € pid semplice per
quelle realta organizzate secondo i principi delle
IS0, tuttavia sommando requisiti IFS (251) e requi-
siti BRC (326, anche se la nuova versione dello
stesso - in vigore da gennaio 2012, li ha lievemen-
te ridotti numericamente - in realta ha semplice-
mente accorpato gli stessi requisiti) arriviamo a 577
requisiti da soddisfare...

Eevidente quanto 'implementazione di tali

Sono altrettanto evidenti, comunque, i vantaggi
per le aziende: I'applicazione di BRC e/o IFS & un
presupposto necessario per poter esportare i pro-
pri prodotti, ed & uno strumento di garanzia del-
I’affidabilita aziendale riconosciuto a livello inter-
nazionale, facilitando ovviamente i rapporti com-
merciali.

E, non ultimo, tali standard sono ormai utilizzati
dalle catene italiane per condurre verifiche ai forni-
tori: in altre parole, se vuoi vendere alle catene dis-
tributive puoi anche non essere - almeno all’inizio
- certificato secondo tali standard, ma devi comun-
que dimostrare di aver soddisfatto i requisiti degli
stessi, almeno in grande misura: e si, perché la
conduzione di verifiche di qualifica ormai si basa

proprio su tali requisiti, quindi i contenuti di IFS e
BRC (ma non erano standard volontari?) sono ormai
entrati a far parte della quotidianita delle aziende
proiettate sul mercato ed in linea con i tempi.

Un ulteriore aspetto da prendere in considerazio-
ne - e sempre pid € preso in considerazione - € l’e-
cocompatibilita aziendale.

In breve, tutto cio che ’azienda mette in atto con
investimenti per salvaguardare ’'ambiente e pro-
muovere la riduzione dell’inquinamento, anche
sotto forma di attivita di formazione/informazione.

La certificazione secondo le ISO 14000 - UNIEN
ISO 14001:2004 Sistema di gestione ambientale -
“Requisiti per l'uso” permette alle aziende sensi-
bili ed attente alla tutela e salvaguardia del patri-
monio ambientale di gestire in maniera organizza-
ta, e secondo obiettivi di volta in volta definiti e
pianificati, aspetti aziendali che hanno effetto sul-
’lambiente circostante, inteso come contesto nel
quale un’organizzazione opera, comprendente
aria, acqua, terreno, risorse naturali, flora, fauna,
esseri umani e loro interrelazione.

La Certificazione I1SO 14001 rappresenta anche il
requisito fondamentale per un’eventuale registra-
zione EMAS (Eco-Management and Audit Scheme),
un sistema comunitario di ecogestione e audit cui
possono aderire volontariamente le imprese e le
organizzazioni, sia pubbliche che private, aventi
sede nel territorio della Comunita Europea o al di
fuori di esso, che desiderano impegnarsi nel valu-
tare e migliorare la propria efficienza ambientale.

tutte le certificazioni di cui abbiamo parla-

to & impossibile, ma effettuare una selezio-
ne individuando quelle effettivamente utili, anche
in relazione alla tipologia di clienti, e impostare le
proprie attivita secondo i requisiti previsti dalla
stessa costituisce ormai il presupposto per cresce-
re in maniera organica e, contemporaneamente,
offrire ai propri clienti - siano essi distributori
nazionali e internazionali o consumatori - le giuste
garanzie in tema di omogeneita delle caratteristi-
che organolettiche dei propri prodotti, sicurezza
igienico sanitaria, capacita di gestione dei rapporti
commerciali salvaguardando, al contempo, la real-
ta ambientale nella quale opera.

S icuramente per una cantina implementare
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di Giuseppe MAZZARINO

La

menoria del vino

ochi anni fa, il
P mondo scientifi-
co fu messo a

sogquadro dalla (pre-
sunta) scoperta della
“memoria dell’acqua™:

del suo territorio

della sua civilta

e dell’'umido, del
rinnovarsi del ciclo
delle stagioni; €
memoria del lavo-
ro dell’uomo e
della donna; e

’acqua avrebbe cioé memoria  delle
conservato  memoria prime, magre
della conformazione piante selvatiche
delle sostanze che apparse alle pen-

aveva contenuto, anche
quando queste, magari per successive
diluizioni, non erano pit rintracciabili...
e con la conformazione, I’acqua avreb-
be conservato anche memoria delle
specifiche qualita di quel che vi era
stato disciolto. Esultarono i sostenitori
dell’omeopatia, che in questa (presun-
ta) memoria dell’acqua vedevano una
delle possibili conferme della validita
delle loro teorie. La scoperta si riveld
perd una suggestiva bolla di sapone.
’acqua non € probabilmente il
I_liquido pil adatto per serbare
memoria d’alcunché. “Il vostro
nome fu scritto sull’acqua”, disse
Nino Oxilia ai suoi antichi sodali cre-
puscolari nell’atto di passare al Futu-
rismo. E I’acqua non ne serbd memo-
ria... Ma il vino?

[l vino € tutt’un altro discorso. Il vino
conserva e tramanda memoria. Il vino &
memoria. E memoria del suolo e del
sottosuolo; della terra e della pietra;
dell’aria, del vento e della pioggia; del
cielo, del sole e delle nuvole; & memo-
ria dell’alternarsi del giorno e della
notte, del caldo e del freddo, del secco

dici dei monti
Zagros e del lungo viaggio della vitis
vinifera alla conquista del mondo, fra
innesti e ibridazioni; dei tralci e delle
radici e dei grappoli; dei falcetti e delle
forbici; dei canestri e dei tini; dei lieviti
e della loro lunga genealogia; del
mistero sacro della fermentazione;
della mano, del cuore e del cervello di
chi si occupa della campagna prima e
della cantina poi; € memoria dei trava-
si e delle fasi lunari; di sapienza antica
e di moderni strumenti di precisione; €
memoria dell’organico e dell’inorgani-
co, delle botti che furono rovere e delle
bottiglie che furono sabbia; dei Meso-
potamici e degli Ebrei, dei Greci e dei
Romani; € memoria di colonizzatori
greci che portavano la vite con sé in
tutto il Mediterraneo e di navigatori
fenici che commerciavano il vino anche
oltre le Colonne d’Ercole e di legioni
romane che risalendo attraverso valli
fluviali trapiantavano la vite nel cuore
delle regioni che conquistavano, sem-
pre piti a Nord, dalla Gallia alla Germa-
nia fino ad una incredibile ed improba-
bile Britannia, dove pure furono
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impiantati vigneti; € memoria dell’inva-
samento dionisiaco e della redenzione
dell’Uomo attraverso il sangue del Cri-
sto; € memoria dei calici di vino e dei
calici divini; € memoria di antichi riti in
evoluzione e di moderne tecnologie; &
memoria e riassunto, e concentrato di
un territorio: sapore, colore, odore, ma
anche sonorita e tattilita, una memoria
che parla a tutti e cin-
que i sensi...

dagli anni Trenta del secolo scorso,
Manduria, le Mura messapiche, vita e
tradizioni dei campi, usanze e riti ormai
scomparsi, mestieri trasformati, pro-
cessioni come quella degli alberi e feste
“pagane” come i veglionissimi di Santo
Stefano con tanto di elezione della regi-
netta di Santo Stefano, immortalata in
bianco e nero nella celluloide, scena di
Dolce vita di provin-
Cia, piu che di Vitello-

Come la madeleinedi  1n pezzetto di nidelSud, in un pre-

Proust, molto piu della
madeleine di Proust, un

memoria del vino

zioso dvd riservato ai
soci del Consorzio, ai

bicchiere di buon vino € del territorio, fis- clienti “amici” che
ricrea all'istante sensa-  sate nella celluloi- insieme coi pregiati
zioni e sentimenti e  de dei primi filmi- Vvini acquistano

situazioni, fa risplende-
re la memoria.
che cosa di piu
E normale, allora,
che nella culla di uno dei gran-
di, nobili vini d’ltalia, il Primitivo di
Manduria (un vino doc di lunga di tradi-
zione, che nel 2011 ha anche ottenuto
la prima docg pugliese per la versione
dolce naturale), la cantina primigenia,
quella nel cui dna c’é la memoria, e che
alla memoria della civilta contadina e
delvino Primitivo ha dedicato anche un
Museo, il Consorzio Produttori Vini e
Mosti Rossi, che associa in cooperazio-
ne da ottant’anni tante famiglie di viti-
coltori, agricoltori e contadini, si sia
ritenuto di travasare un pezzetto di
queste memorie del vino e del territo-
rio, fortunosamente fissate nella cellu-
loide dei primi, pionieristici filmini in 8
millimetri, che riguardano, a partire

ni in Smillimetri...

anche, appunto,
memorie, alle genera-
zioni che verranno,
ma anche a quelle di
oggi, che di quel mondo poco conosco-
no? E, perché no, anche agli studiosi: di
storia locale, di etnologia, di antropolo-
gia culturale (e persino di urbanistica).
Perché si tratta di documenti rari, che
restituiscono visibilmente, tangibilmen-
te, quasi, usi scomparsi, scorci trasfor-
mati, una vita diversa...

Il documentario - realizzato con filma-
ti quasi tutti inediti, alcuni girati da
Francesco Filo - si apre con suggestive
immagini del 1932 delle Mura messa-
piche e del Fonte pliniano (visto da
sopra), dove passeggiano personaggi
dagli abiti indiscutibilmente datati;
quindi di piazza Garibaldi nel 1942,
con immagini sfuocate e mosse in cui
passano i traini (i carretti a trazione
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animale) e i militari, per poi passare ai
fotogrammi dell’ultima “doma dei
muli”, anno 1942: i muli semiselvatici
vengono radunati in una masseria, lega-
ti e tenuti fermi (dopo essere stati bloc-
cati con un laccio al collo) ciascuno con
tre funi impugnate da altrettanti addet-
ti, mentre un quarto, come in un ballet-
to chapliniano,
lo frusta per
farlo correre in
cerchio, stancar-
lo e renderlo pit
docile perché
possa poi esse-
re addestrato a
tirare, magari dapprima in affianca-
mento alla giumenta sua madre, i car-
retti... ma - lo diciamo a beneficio degli
“animalisti” - il trattamento non ha
nulla di sanguinario o di crudele, sem-
bra quasi finto, recitato.

Scorrono sul video immagini di pasto-
rizia, oltre che di agri-
coltura: ovini stanzia-
li e bovini trans-
umanti fra ’Alta Mur-
gia e le valli allora
paludose dell’Arneo
(Pultima transuman-
za, un viaggio di tre
giorni, con masseri-
zie al seguito, simile,
su scala ridotta, alla
grande transumanza
fra Abruzzo Molise e Capitanata, ci fu -
ricorda un agricoltore, Paolo Basile - alla
meta degli anni Sessanta), e di possen-
ti buoi podolici aggiogati che in lunghe
teorie affondano pesanti aratri nel terre-
no degli uliveti e poi corrono, saltellan-
do, ad abbeverarsi quando, in masse-
ria, sono liberati dal (notevole) peso del
giogo.

E a proposito di uliveti (qui siamo

quanta,

in agro di Maruggio): nei filmati
degli anni Cinquanta, salvo forse
che per gli abiti, c’é la stessa manualita,
lo stesso uso di attrezzi e tecniche del-
I'eta dei Greci, le stesse altissime scale

nei filmati anni Cin-
salvo che
per gli abiti, c¢ la
stessa manualita, gli
stessi attrezzi dell’E-
ta dei Greci

in precario equilibrio, lo stesso sguardo
dei contadini e braccianti, uomini e
donne. Con qualche garzoncello scher-
Z0S0 pil 0 meno seriamente intento a
spiare ed apprendere i primi rudimenti
della “fatia”, la “fatica”, come il lavoro
s’@ sempre chiamato, e non certo per
anglofilia (“fatigue” in Inglese indica
stanchezza, lavoro faticoso), dalle parti
nostre. Poi, tutto sarebbe cambiato...
empo, in campagna, ce n’era
T tanto; e manodopera ancora di
pill. Vita misera - si assiste anche
ad una scena di pasto in comune, gli
uomini da un lato, le donne dall’altro,
col pastore: pasto frugale, pane arrostito
sul fuoco di sterpi, con un po’ d’olio e
magari un po’ di peperoncino, tanto per
dare sapore, che pure ha consentito per
secoli la soprawivenza a tanti nuclei
familiari - e dura,
molto dura.

alluliveto al
D vigneto - la
terra di Man-

duria € terra d’elezio-
ne del Primitivo, terra
buona per l'uva da
vino... - con i lavori
arcaici (inclusa la
concimazione  con
letame) che man mano cedono ad usi ed
attrezzi pid moderni (compresi, nel
dopoguerra, camion militari americani,
residuati bellici, usati per il trasporto
dell’'uva, dopo la vendemmia e la pesa-
tura, per suddividerla fra il mezzadro e il
proprietario dei terreni, ai palmenti o
agli stabilimenti vinicoli, come quello
del Consorzio, la prima grande cantina
cooperativa). Ma le botti si fanno ancora
amano, e la loro manutenzione € affida-
ta ancora - come ben si vede - al mastro
bottaio.

Scorrono ancora immagini arcaiche: di
San Pietro in Bevagna, per esempio, e

NE@EO SALENTINO

14




del suo santuario, che la tradizione
vuole addirittura di ascendenza petrina,
in base ad una antica leggenda - rievo-
cata dallo storico Rino Contessa - che
vuole San Pietro naufragato sulle coste
di Manduria, alla foce del Chidro, impe-
gnato poi nel compiere miracoli e nella
conversione delle genti pagane, a parti-
re da un incongruo “re” locale (I'intera
Italia era da tempo assoggettata a Roma
e politicamente unita in una precisa
entita statuale, almeno a far data dalla
riforma augustea). E [i, a partire dal san-
tuario si svolge la tradizionale “proces-
sione degli alberi” per impetrare la
pioggia: e davvero pare d’assistere
all’impressionante, shakespeariana
visione di un bosco in movimento (il
primo filmato risale agli anni Trenta, per
la precisione al 1932, con tanto di gen-
darme fascista in uniforme in mezzo ai
contadini che portano possenti rami (in
realta alberelli interi...) in processione,
fra altarini e modellini di chiese, come
quello della chiesa matrice...
uando la processione arriva in
paese, altri cittadini s’aggrega-
no: e si scorgono scorci di una
Manduria (che, facciamo notare, oggi
come nel 1932 & in provincia di Taranto,
e non di Brindisi come recita il cartiglio
dell’antico filmino..) molto diversa,
anche urbanisticamente, non solo etno-
logicamente, da quella d’oggi. Poi l'uso
di trasportare pesanti tronchi, alberelli
interi, si perde, e i partecipanti negli
anni Sessanta si limitano ad impugnare
simbolici, leggeri ramoscelli...
E siamo arrivati agli anni Sessanta, al
veglionissimo di Santo Stefano, rito pro-

fano che coinvolgeva anche le famiglie
eminenti dei paesi circumvicini (laddove
si formavano appositi comitati, coinvolti
nell’organizzazione e nella selezione
dei partecipanti). Sede dell’evento pil
mondano ed esclusivo dell’anno era il
salone municipale, dove si esibivano
gruppi musicali di notorieta nazionale.
Era la versione paesana e provinciale di
una prima della Scala, con le signore
ingioiellate che sfoggiavano seducenti
toilette sotto le pellicce e signori e gio-
vanotti in smoking, in cerca gli uni e le
altre di visibilita e di conquiste, ma
anche di affermazione in una gara di
vanita pi o meno innocente che stava
per tramontare per sempre, come anno-
ta puntuale il giornalista Flavio Valente.
E fa quasi tenerezza guardare il volto sorri-
dente, mezzo secolo dopo, di una delle
bellissime dell’epoca, che guarda sedu-
cente nell’obiettivo, dapprima speranzo-
sa, poi ormai certa, di essere lei Miss
Santo Stefano, e di avere dinanzi un futu-
ro luminoso, ma non certo da velina come
€ nei sogni di troppe ragazze d’oggi.

| documentario - che € sponsorizza-

to dalla Banca di Credito Cooperati-

vo di Avetrana, dal Museo della
civilta del vino Primitivo e dal Consorzio
produttori vini di Manduria - si conclude
con le immagini, le uniche a colori,
moderne nella realizzazione, antiche
nei contenuti espositivi, dell’allestimen-
to e dei reperti del Museo della civilta
del vino Primitivo. Dove |’agricoltura di
un tempo si appalesa e si proietta nel-
I’agricoltura di oggi. Gli evocativi testi
sono di Costantino Caniglia e Anna Gen-
nari, la regia di Mirko Dilorenzo.
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di Alberto ALTAMURA

Pellegrin

CArtusi

nel centenario della morte

un protagonista del «Risorgimento»

Pellegrino Artusi (1820-1911),
Aletterato e studioso del mondo

gastronomico, sono stati dedi-
cati negli ultimi mesi, convegni e gior-
nate di studio per ricordarne la figura
e I'opera.

arlare dell’Artusi vuol dire
P sostanzialmente parlare della
sua opera pit nota, La scienza

in cucina e l’arte di mangiar bene,
pubblicata nel 1891 a Firenze per i tipi
di Salvadore Landi in sole mille copie.
A questa prima edizione, per la quale

Francesco Trevisan (amico dell’autore
e docente al liceo Maffei di Verona)

gﬂstmnomz’co. .

aveva preconizzato un cattivo “esito”,
ne seguirono molte altre, dato il suc-
cesso che aveva arriso all’Artusi,
tanto che la sua opera ha goduto dello
stesso successo del Pinocchio di
Carlo Collodi e del Cuore di Edmondo
De Amicis. Infatti si contano oltre 100
edizioni, con un milione di copie ven-
dute. L’autore curo personalmente le
prime 14 edizioni tra il 1891 e il 1910;
e si badi bene: la prima edizione fu
stampata a proprie spese dall’ Artusi,
in quanto non aveva trovato nessun
editore disposto a finanziarlo. All’ini-
zio inoltre enormi furono le difficolta

di distribuzione: chi voleva

acquistare ’opera doveva
scrivere direttamente
all’autore e farsene spedi-
re una copia per posta
oppure rivolgersi all’edito-
re Landi (entrambe queste
indicazioni erano riportate
sulla copertina del libro,
con i relativi indirizzi).

ellegrino Artusi €
P una singolare figura

di scrittore, critico
letterario e gastronomo, la
cui vita merita di essere
ricordata, sia pur per sommi

capi.
N li nel 1820 da un
droghiere benestan-

te, Agostino, e da Teresa

acque a Forlimpopo-
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Giunchi, in una famiglia numerosa, sempre dall’incursione in paese del

che contava 11 figli. Dopo aver 25 gennaio del 1851 del noto bri-
compiuto i primi studi nel gante Stefano Pelloni,
seminario della vicina detto il Passatore; dal
Bertinoro, nel forlive- Pascoli idealizzato con
se, come i rampolli I’epiteto “cortese” nella
della buona socie- lirica Romagna, ma tut-
ta, completd gli t’altro che “cortese”: fu
studi senza pero infatti tra i pil feroci
laurearsi nella citta briganti del tempo.

di Bologna, dove | Pelloni prese in
soggiornd trail 1835 e Iostaggio nel teatro
il 1850. Qui respird I’at- della citta le famiglie

mosfera risorgimentale e piu ragguardevoli rapinandole ad
nella locanda “Tre Re” conobbe il una ad una: fra queste vi fu anche
patriota Felice Orsini (1819-1858), suo  quella di Pellegrino Artusi.

coetaneo, di spiriti mazziniani, ed ttenuto un
autore nel 1857 a Onotevole botti-
Parigi dell’atten- no ma non

tato a Napoleone  Pur svolgendo I’atti- contentidicio, glispie-

Ill, responsabile ity di intermedia- fati briganti si diedero
secondo lui del- zione finanziaria, allo stupro di alcune

I’affossamento A . s colti donne e, tra queste, di
della Repubblica Itusl potc coltivare Gertrude, sorella di

romana. le sue principali pas- Pellegrino, che usci di
ientratoa ~ sioni: la letteratura e  senno per lo shock
R Forlimpo-  I’arte della cucina. subito e dovette esse-
poli pro- re ricoverata in mani-

segui lattivita comio.

to, ma la vita della famiglia Artusi I’anno dopo tutta la famiglia

paterna ricavandone un certo profit- opo questo terribile fatto,
venne sconvolta terribilmente e per D Artusi si trasferi a Firenze.
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Qui Pellegrino si dedico
all'intermediazione finanzia-
ria e pote coltivare le sue
principali passioni: la lettera-
tura e l’arte della cucina. Spo-
sate le sorelle e morti i geni-
tori, poté vivere di rendita
grazie alle tenute che la fami-
glia possedeva in Romagna. A
Firenze acquistd in piazza
D’Azeglio una casa, dove con-
dusse la sua vita tranquilla-
mente fino alla morte (1911).
Celibe, visse con un domesti-
€O € una cuoca toscana.
crisse una biografia
S di Ugo Foscolo (Vita di
Ugo Foscolo; note al
carme dei Sepolcri, Barbera,
Firenze 1878) ed una nota cri-
tica a trenta lettere di Giusep-

pe Giusti (Osservazioni in
appendice a trenta lettere di Giusep-
pe Giusti, Barbera, Firenze 1881)
dando prova di una robusta cultura
storico-letteraria, di una notevole
capacita critica e di una scrittura fine
ed elegante.

Ma 'opera che lo rese famoso nel
tempo € senz’altro La scienza in
cucina e larte di

tieri fa disperare, ma da anche pia-
cere, perché quelle volte che riuscite
o che avete superata una difficolta,
provate compiacimento e cantate
vittoria».

[lvolume dell’Artusi comprende ben
790 ricette, distribuite tra i “princi-
pii”, cioé gli antipasti, i brodi, i sughi,
le minestre, le salse, le paste e
pastelle, i ripieni, i

mangiar bene,
edita nel 1891 a
Firenze per i tipi di
Landi, che dopo un
inizio poco fausto si
affermo prepotente-
mente, risponden-
do all’esigenza di

Artusi ha unificato
il linguaggio gastro-
nomico nazionale
con l'adozione del
modello  toscano
gia adottato dal
Manzoni...

fritti, gli erbaggi, i
legumi, i piatti di
pesce, gli arrosti, la
pasticceria, le torte e
i dolci al cucchiaio, i
siroppi (cioé gli sci-
roppi), le conserve, i
liquori, i gelati e

offrire un repertorio
interessante di
ricette e di fornire
consigli pratici a chi voglia interes-
sarsi di arte culinaria.

Infatti, «la cucina», sostiene Artusi,
«€ una bricconcella; spesso e volen-

cose varie...

a cio che
’V\ va subito
evidenzia-

to e il grande sforzo, compiuto da Pel-
legrino Artusi e in gran parte riuscito,
di unificare il linguaggio gastronomi-

ALC
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co nazionale con
I’adozione del
modello tosca-
no, gia adottato
con successo dal
Manzoni in
campo lettera-
rio. In un pano-
rama frastaglia-
to e caratterizza-
to da eccessi di
localismo egli
riusci a compie-
re  un’azione
meritoria, impo-

ntroduce parole

nuove e, come ci

ricorda il Beccarla,
e stato lui a sostituire
a rosbiffe litaliano
bistecca, a introdurre
cotoletta e milanese.
Certo, da un’edizione
all’altra del suo testo
Si osservano incer-
tezze ed oscillazioni:
prima di adottare
besciamella passa

la, forma accolta in

nendo il toscano
e accogliendo con saggio realismo le
varianti regionali.
a lingua della cucina italiana
I-era infatti fino ad allora scar-
samente unificata, un misto di
gergo francesizzante con un alto
tasso di localismi nostrani, tanto che
non mancava di esclamare a piu
riprese: «Che linguaggio strano si
parla nella dotta Bologna!» o «Nelle
trattorie poi trovate la trifola, la
costata alla fiorentina ed altre siffat-
te cose da spiritare i cani!» 0 «Quan-
do sentii la prima volta nominare la
crescente, credei si parlasse della
luna». In questa “bizzarra nomencla-
tura della cucina” Artusi riesce ad
operare una qualche unificazione
interna, a portare un po’ di ordine.
ome osserva Gian Luigi Bec-
C carla, illustre linguista tori-
nese, impastando tradizioni
locali sulla base toscana, UArtusi
puntava a creare un gusto ‘medio’
non solo del palato ma anche della
lingua. Come tutti i non toscani del
secolo XIX consulta libri, grammati-
che, dizionari per unificare il lessico
su base fiorentina, ma € anche atten-
to all’'uso parlato.

un primo tempo al
posto di bechamel, e propone
(vanamente) sgonfiotto al posto di

soufflé, o crostare al posto di glas-

sare, tenta ciarlotta al posto di
charlotte...

n buona sostanza 'operazione

unitaria dell’Artusi risulta in

gran parte riuscita, se si guarda
alla situazione italiana oggi, che
quanto al lessico gastronomico e
rimasta assai variegata. Nulla di
male naturalmente, come osservano
non pochi studiosi. Il dopo Artusi ha
registrato ’afflusso di innumerevoli
voci regionali, che hanno raggiunto
la lingua nazionale dell’uso, voci

romanesche (abbacchio, trippa, pun-

tarelle), piemontesi (fontina, gofri),

napoletane (pizza, spaghetti,parmi-

giana di melanzane), meridionali
(caciocavallo, salsiccia), emiliano-
romagnole (tortellini, cappelletti),
lombarde (risotto, stufato)...
’Italia della cucina € rimasta un
I_variatissimo, colorito mosaico
(si pensi per un attimo ai nomi
della pasta, dei tagli di carne, del
pane, dei dolci). Sfolgorio di forme e
di colori, ricchezze della diversita.

attraverso balsamel-

O




di Aldo SICILIANO
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Le monete

ntiche

vite, vino e culti...

riferimenti alla vite e all’'uva sulle
monete antiche sono assai frequenti,
ad evocare la fertilita del terreno asso-
ciata alla figura del dio che proteggeva la
vegetazione e/o a far riferimento alla pro-
duzione vinicola e, talvolta, alla presenza
di un fiorente commercio del vino: dalla
Grecia al Mar Nero, all’Africa settentrio-
nale, alla Spagna, all’ltalia. In Italia le
attestazioni sono particolarmente fre-
quenti in Magna Grecia, in Puglia, e,
soprattutto, in Sicilia.
a scelta di utilizzare le monete
I-come veicolo di diffusione di
un certo tipo di messaggi
era assai comune in antico, in
quanto le monete erano nelle
mani di tutti (o, comunque,
0gnuno si augurava).
e prime tracce archeo-
I-logiche della coltiva-
zione della vite sono atte-
state nel Mediterraneo tra il VIl ed il IV
millennio a.C., nell’area tra il Mar Nero
e I'lran. Da qui si diffuse gradualmente
verso Occidente (in Italia le testimo-
nianze archeobotaniche pid antiche
risalgono alla Media Eta del Bronzo).
Con larrivo dei

notizie curiose, quale quella che a
Sibari gli abitanti avevano installato
speciali condutture, veri e propri “vino-
dotti” che permettevano il trasporto del
vino dalle colline sino al porto di imbar-
co, o lo spettacolo visto dallo spartano
Mégillo, che a Taranto, durante le feste
Dionisie, avrebbe visto lintera citta in

preda all’ubriachezza.
La produzione vinicola in Italia meri-
dionale era molto ricca, e le fonti ci tra-
mandano il nome di alcuni

vitigni e

del vino

che ne derivava (come il

famoso Falerno, in Campania, ricordato
da Plinio); se la loro identificazione
nelle raffigurazioni conservateci appare
assai complessa, spesso la moderna
ampelografia (la disciplina che studia,
identifica e classifi-

coloni greci si assi-

ca le varieta deij viti-

ste ad un grande
sviluppo della viti-
cultura: le fonti
antiche ci fornisco-
no innumerevoli
testimonianze di
produzione e com-
mercio di vini nel-
[’antichita, anche
con una serie di

lo sviluppo della viti-
cultura giunge assieme
all’arrivo ei greci:
fonti antiche ci gorni-
sCOno numerose testi-
monianze di produzio-
ne e commercio di vini
nell’antichita...

gni) aiuta a leggere
alcuni aspetti varie-
tali dei grappoli
nelle iconografie di
alcuni tipi monetali.

ulle monete
S troviamo
innumerevoli

raffigurazioni  che
fanno  riferimento
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alla vite ed al suo prodotto: grappoli
d’uva, raffigurazioni di Dioniso, dio del
vino e dell’ebbrez-
za, nato dal-
[’unione
illegittima

tra  una
donna,
Semele,

ed il padre

degli dei, Zeus,

il dio che
aveva

donato il

vino agli

uomini. Dio-

niso € rappre-
sentato diretta-
mente, con tratti
giovanili o come
uomo maturo e barbuto, in alcuni casi a
figura intera: stante,
seduto, sdraiato sul

banchetto, e che costituiva il contesto
sociale pit importante per il consumo
del vino: le monete riportano come tipi
oggetti propri del simposio e delle liba-
gioni rituali, quali le anfore in cui il vino
Si conservava, i contenitori in cui era ser-
vito a tavola, le coppe in cui si beveva;
particolarmente frequenti erano le raffi-
gurazioni di kantharoi (dal greco oinos =
vino e cheo = verso, unvaso analogo alle
moderne brocche). Nell’antichita erano
famosi per la sontuosita dei loro ban-
chetti i Greci di Sicilia ed i Sibariti: la
“tavola siciliana” e la “tavola sibariti-
ca” erano sinonimo insieme di abbon-
danza e di ghiotta raffinatezza. La
citta magnogreca pil strettamente
legata al simposio ed al consumo del
vino era pero Taranto, il cui vino era
detto «leggero, privo di violenza e
forza, dolce e di facile digestione».

dorso di un asino, a
cavallo di una pantera; su
altre emissioni, invece, &
ricordato attraverso i suoi
attributi (thyrsos, grappo-
lo d’uva, edera...) o i per-
sonaggi che fanno parte
del suo corteo: satiri,
menadi.

e raffigurazioni
I-fanno anche riferi-
mento alle libagioni rituali, od al
“simposio”, momento cerimoniale soli-

tamente suc-
cessivo

3) a |

n Puglia

i riferi-

sulle monete troviamo menti

innumerevoli raffigu- alla vite ed

. . . al vino sono

razioni che fanno rife- testati

suo prodotto, oppure sioni dimolt

alle libagioni rituali, o centri: Arpi

| «si . (bronzo, 215-
al «simposio»...

212 a.C. ca.:

R/ grappolo

d’uva), Brun-

disium (bronzo, Il sec. a.C.: R/ giovane
su delfino con grappolo e lira), Butun-
tum (bronzo, 275-225 a.C. ca.: R/ gio-
vane su delfino con kantharos nella
mano), Caelia (oboli d’argento, 250-
225 a.C. ca.: R/ anfora con alte anse,
kantharos), Canusium (obolo d’ar-
gento, prima meta Ill sec. a.C.: D/
anfora tra oinochoe e cornuco-
pia), Neapolis Peucetiae (bron-

70, 325-250 a.C. ca.: D/ busto di
giovane Dioniso con tirso, R/
tralcio d’uva con grappolo e
foglia), Rubi (obolo d’argento,
325-275 a.C. ca.: R/ anfora con

alte anse tra oinochoe e cornu-
copia), Tarentum (tra le altre

31VI03dS
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vinelli da un asse, vini
migliori da un dupondio
(ossia due assi), se inve-
ce si voleva un bicchiere
del famoso vino Falerno
di assi bisognava sbor-
sarne quattro.
el Medioevo assi-
N stiamo ad una
curiosa inversione
tra raffigurazione e signifi-
cato: le fonti ci rammenta-
no come il vino divenga in
queste fasi un bene ricer-
cato, per cui veniva usato,
alle volte, come mezzo di
scambio e di pagamento:
prassi abbastanza comu-
ne era che le paghe gior-
naliere venissero fissate
parte in moneta e parte in
vino, o alternativamente in
moneta e in vino.

nnumerevoli, quindi,
sono le tracce che le
monete ci tramanda-

didracma d’argento, 485-472 a.C.: D/
figura maschile - ecista ? — seduta, con
kantharos; didracma d’argento, 344-340
a.C.: R/ giovane su delfino con grappolo
nella mano; dodicesimo di statere d’oro,
334-332 a.C.: kantharos; bronzo, Il sec.
a.C.: R/ Herakles seduto con kantharos
nella mano), Uzentum (bronzo, Il sec.
a.C.: R/ anfora).

Nel mondo romano la ricchissima docu-

no sulla vite e sul vino: chi
sa interrogare questi oggetti del passato e
in grado di conoscere e di far conoscere un
mondo lontano nel tempo,rendendolo
quanto mai vivo ed attuale. E cid che hanno
fatto, nel 2009, gli studiosi di tutto il mondo
convenuti a Taranto, per il 49° Convegno
Internazionale di Studi sulla Magna Grecia,
dedicato al tema La vigna di Dioniso. Vite,
vino e culti in Magna Grecia.

mentazione restituitaci da Pompei, la relatori hanno
citta romana sepolta dall’eru- affrontato 4
e dis- )

zione del 79 d.C., ci resti-
tuisce dovizia di infor-
mazioni sui vini
bevuti e sul loro
costo: dall’iscri-

zione “pubblici-

taria” posta
all’ingresso  di

una taverna sap-
piamo, per esempio,
che vi si poteva bere

NE@EO SALENTINO
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Cusso
i diversi aspetti della tematica: da quel-
lo dell’origine e della diffusione nel
Mediterraneo della coltivazione della
vite e della produzione del vino a
quello delle attivita
legate alla produ-
zione vitivinicola e

tra 1 compiti
al commercio del mondo accademico vi

noltre

anche gra-

zie alle

risorse messe

a disposizio-

ne dalla Fon-

dazione “Taran-

to e la Magna Gre-

cia” nell’ambito di un
finanziamento concesso dalla Fonda-
zione “Cassa di Risparmio di Puglia”,
dell’A.PT. della Provincia di Taranto e
dell’Unioncame-
re di Taranto, €
del stata allestita
negli spazi del
Museo Nazionale

vino; da quello & la conoscenza, ma i Taranto (con il

delle forme e dei
contesti sociali e
culturali del consu-

mo delvino a quel-  territorio: far ritornare

anche la promozione e coordinamento
la valorizzazione del del Soprinten-

dente Archeologo
della Puglia, dot-

lo dei culti e dei alla luCC un mondo toressa Teresa

rituali dionisiaci.

ra i compiti
| del mondo
accademico vi € la conoscenza

(attraverso la diffusione delle testi-
monianze prodotte nella storia), ma
anche la promozione e la valorizza-
zione del territorio: far ritornare alla
luce un mondo sommerso ma sempre
attuale e che, soprattutto, ci racconta
la nostra storia, quasi in un viaggio
immaginario nel tempo, nella storia,
nella nostra cultura.
nche per cercare di superare il
A lamentato distacco tra il livello
precipuamente specialistico dei
Convegni e le richieste della popolazio-
ne che giustamente sollecita una
migliore fruizione della materia trattata
nelle assise annuali, si e ritenuto
opportuno offrire alla citta di Taranto, e
ad un pubblico piu vasto, una prima
sintetica illustrazione in occasione
della Rassegna dei Vini Pugliesi.

sommerso...

Cinquantaquat-
tro, e del profes-
sor Mario Lom-
bardo dell’l.S.A.M.G.) una mostra
archeologica sul tema del Convegno.

Immagini delle monete:

1) Tarentum, didracma (344-340 a.C.
ca.): R/ giovane su delfino con grappolo
nella mano

2) Serdaioi, statere (530-490 a.C. ca.): Dio-
niso stante con kantharos e viticcio/grap-
polo d’uva

3) Zecca incerta del nord dell’Egeo
(forse Torome), tetradracma (520-480
a.C. ca.): R/ due Menadi in atto di tra-
sportare un’anfora

4) Mende (Penisola Calcidica, Grecia),
tetradracma (450 a.C. ca.): Dioniso
ubriaco, con kantharos, sdraiato su un
asino / vite

5) Trapezos (Ponto, nord della Turchia),
dracma (IV sec. a.C.): testa maschile
(Hermes?) / grappolo d’uva su tavola

31VIO3dS
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Vino A maro

11 vino del Salento e i produttori del
Nord negli anni Cinquanta.

Un documentario di Enzo Pascal Pezzuto.

rivista milanese, Omnibus ©, si poteva

leggere un articolo di Vittorio Bodini,
futura gloria poetica della Puglia e grande
studioso ed intellettuale, dal titolo “Squin-
zano vino a Milano”, una variopinta descri-
zione di un fenomeno di grandissima rile-
vanza sociale ed economica per quei
tempi: [’accaparramento, a condizioni
molto vantaggiose, da parte dei produttori
settentrionali di grandi quote della produ-
zione vitivinicola salentina destinata a con-
ferire corposita ai vini del Nord. Il vino pro-
veniente dagli stabilimenti di Squinzano
conquistd in breve tempo in Italia una
notorieta che gli stessi abitanti della pove-
ra cittadina del Salento non potevano

| | 5 dicembre 1950 sulle pagine di una

neanche lontanamente sospettare. «E pro-
babile, o molto probabile - scriveva Bodini
- che un contadino di Squinzano non riusci-
rebbe a riconoscere nelvino che si beve con
questo nome in Italia il vino della sua terra,
che é fortissimo, sui sedici e persino sui
diciotto gradi, ed ha un cupo spessore in
cui esalano i zolfi dei diavoli conficcati
nelle profondita di questo suolo». Lo
Squinzano era figlio del Negroamaro il viti-
gno piu diffuso nelle provincie di Brindisi e
Lecce. Per la sua alta gradazione alcolica
era stato denominato anche “doppio
rosso” perché bere un bicchiere di Squin-
zano era considerato come berne due di un
altro vino meno robusto. Sulla particolare
caratteristica dei vini come lo Squinzano




di Costanzo ANTERMITE

non ancora ‘addomesticati’ dalla moderna
enologia rimangono ancora significative le
impressioni riportate da Paolo Monelli nel
suo ineguagliabile O.P. ossia il vero Bevi-
tore, un classico della enogastronomia let-
teraria italiana: «Ma pil spesso gustai,
offerto da mercanti e produttori di vini da
taglio o bevuto in modeste trattorie, il vino
corrente di sedici gradi, vino vinoso, vino di
pura uva del luogo,

quindici stabilimenti sono i piu grossi e
lavorano 1’80% dei mosti che escono da
Squinzano». Se leggiamo oggi questo arti-
colo di Bodini alla luce della sua cifra poe-
tica successiva a partire da La luna dei
Borboni®), la “questione meridionale”,
vista nell’ottica particolare della produzio-
ne vitivinicola, si carica di quelle note pes-
simistiche che gia preludevano, nel sentire

dell’autore, a quella

mjere come si chiama in
quel dialetto conservan-
do il merum con cui i lati-
ni indicavano il vino
schietto; detto nero per-
ché e viola ..»@.

Squinzano, all’e-
A poca in cui Bodi-
ni scrisse quel-

I’articolo, convergevano
durante il periodo della
vendemmia carri carichi
d’uva da tutta la peniso-
la salentina. Nel reso-
conto pittoresco di Bodi-
ni Squinzano infatti si
distingueva dagli altri
paesi del brindisino e
del leccese per una mag-

“catastrofe antropo-
logica” imminente.
Sulla scorta dello
scritto di Vittorio
Bodini [’attore-regi-
sta Enzo Pascal Pez-
zuto ha realizzato
una interessante
docu-fiction di 25’
prodotta da Khari-
sma con il contributo
dell’Apulia Film Com-
mission e la collabo-
razione della Regio-
ne Puglia (Assesso-
rato alle Risorse
Agroalimentari). Il
documentario di Pez-
zuto € stato presen-

giore poverta perché il
suo suolo, largamente sfruttato, non pote-
va produrre in media piu di 35 quintali per
tomolo contro una media di altre terre che
si aggirava sugli 80-90 quintali. La natura
del paradosso illustrato da Bodini era il
seguente: Squinzano «come centro di pro-
duzione ha dunque scarsa importanza, e
non sono rare le annate in cui i produttori
locali chiudono le stagioni in perdita. Non
cosi come centro di lavorazione. Della sua
epoca d’oro le son restati infatti un centi-
naio di stabilimenti, fra grandi e piccoli,
dove si lavora qualcosa come 800.000
ettolitri di vino ogni anno, quasi la meta
dell’intera produzione della provincia di
Lecce.(...) Su questo centinaio di stabili-
menti,una quindicina appartengono a set-
tentrionali, tutti lombardi. La proporzione
non € forte, apparentemente; ma quei

tato in prima nazio-
nale alla Bit di Milano il 22 febbraio 2008.
Successivamente e passato per il Festival
del Cinema Europeo di Lecce e per il levan-
teFilmFest di Bari. Vino amaro, volutamen-
te ‘cinematografico’ gia nel titolo perché
rimanda alla memoria il film di Giuseppe
De Santis, Riso amaro (1949), & strutturato
in fase di sceneggiatura sulle riflessioni
avanzate da Bodini nel suo articolo circa il
fenomeno degli scarsi guadagni dei pro-
duttori di vino salentini dovuto a due prin-
cipali fattori, ’atavica pigrizia della gente
del Sud e il forte potere d’acquisto degli
industriali del Nord appoggiate dalle ban-
che paragonate dallo scrittore a divinita
invisibili: «Queste divinita sono le Banche,
che pesano crediti e prestiti con disuguali
bilance». Come afferma il regista, il vino
‘amaro’ del titolo si spiega col fatto che i
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salentini furono
«spettatori e non
compartecipi  dei
lauti guadagni rica-
vati dai produttori
settentrionali... Que-
sti ultimi seppero
commercializzare il
vino locale usandolo
per dar corpo al loro
Chianti e Barbera.
Una formula miliona-
rial». Vino amaro si
apre con alcune belle
e rare immagini degli
anni Cinquanta in
bianco e nero: la ven-
demmia, il trasporto
dell’uva, la pesatu-
ra... Queste immagini

cutono  animata-
mente sull’aria di
una romanza; le
autorita cittadine
(‘Otorita’ nel lessico
locale) e tutti gli
altri  squinzanesi.
Su questo sfondo di
varia umanita si
innesta la vicenda
di un piccolo
imprenditore  del
luogo, il signor Cil-
lis, vanamente pro-
teso a cercare di
ottenere un finan-
ziamento dalla
banca, mentre il
Sig. Cezzi, impren-
ditore del Nord (nel-

rappresentano  un

vero e proprio sigillo di ‘autenticita’
impresso alla ricostruzione storica messa
in scena da Enzo Pascal Pezzuto. Il regista,
nella sua filologica impaginazione visiva
del testo bodiniano, riesce in maniera
abbastanza convincente ad evocare la sot-
tile fascinazione di un’atmosfera e di un
periodo cosi cruciale del nostro Sud con
tutto quel carico di contraddizioni (sociali,
economiche, culturali) che persiste ancora
oggi. Nel film-documento di Pezzuto quel-
’universo antropologico sconfitto dalla
Storia cosi ben descritto da Bodini ‘rivive’
attraverso personaggi e situazioni quasi
del tutto scomparsi: i carrettieri che arriva-
no a Squinzano da ogni angolo della Terra
d’Otranto guidando i loro traini @ stracolmi
d’uva per tremila lire al giorno. La loro quo-
tidiana fatica € appena mitigata da un
pasto spartano all’aperto e da uno scomo-
do riposo notturno “dentro le stalle con le
bestie”; la figura canonica dell’ubriaco del
paese; il complesso bandistico di Squinza-
no, orgoglio strapaesano perché elogiato
dal Maestro Pietro Mascagni; il ‘sarto’ e il
‘barbiere’ che attendono con impazienza il
periodo della vendemmia per impiegarsi
negli stabilimenti come pesatori e rinforza-
re per un po’ le loro scarse entrate; gli ope-
rai guardati a vista dal ‘caporale’ mentre
puliscono le botti e durante 'intervallo dis-

l'articolo di Bodini
si accenna a Folonari, giunto a Squinzano
quarantacinque anni prima) gode dei favo-
ri dei responsabili della stessa banca pron-
ti con manifesta sudditanza ad esaudire
ogni sua richiesta. Il cast di Vino amaro
composto da attori professionisti e da figu-
ranti locali € abbastanza funzionale nell’e-
conomia del racconto. Da segnalare la par-
tecipazione straordinaria del campione del
mondo di pallavolo che interpreta Bodini
nel suo soggiorno milanese. Il film-docu-
mentario di Enzo Pascal Pezzuto si chiude
con laugurio che in futuro le risorse del
Salento vengano utilizzate prevalentemen-

te dai salentini.

Note

(1) Da non confondersi con 'omonimo Omnibus,
settimanale di attualita politica e letteraria fonda-
to da Leo Longanesi nel 1937. Per il suo carattere
fortemente innovativo e critico la rivista risulto
incompatibile con la linea ufficiale del regime
fascista e per ordine del Ministero della Cultura
Popolare fu chiusa nel 1939.

(2) Longanesi, Milano, 1963; seconda edizione
1981, pag. 155.

(3) Edizioni della Meridiana, Milano, 1952.

(4) Sulle caratteristiche di questi fondamentali
mezzi di trasporto della nostra cultura contadina
cfr. la ‘voce’ Trainu in: Gregorio Contessa, L’altro
ieri a Manduria e... dintorni, Filo Editore, Mandu-

ria, 2005, pp. 38-39.



di Angelo SCONOSCIUTO

Presep

wtela

La percezione del Mistero di Dio attraverso le
immagini sacre lungo un percorso tutto pugliese...

obili, di pietra, di tela... Certo San
’V\ Francesco d’Assisi fu determinan-

te se - dicendo: «Vorrei rappre-
sentare il Bambino nato a Betlemme, e in
qualche modo vedere con gli occhi del
corpo i disagi in cui si € trovato per la man-
canza delle cose necessarie a un neonato,
come fu adagiato in una greppia e come
giaceva sul fieno tra il bue e l’asinello» -,
realizzo il presepe a Greccio. Ma come
comunicare a gente analfabeta il mistero
di Dio che si cala nella storia degli uomini?
Le liturgie con il «latinorum» di manzonia-
na memoria servivano a poco: meglio le
immagini di quella autentica Biblia paupe-

rum, che sono gli affreschi o i quadri custo-

diti nelle nostre chiese o nei nostri musei.

E tra i mille percorsi possibili, eccone uno

che parte da Ostuni e giunge a Lecce, attra-

verso Brindisi e Mesagne, nel nome del
francescanesimo e della salentinita.

artiamo dalla chiesa dell’Annun-

P ziata nella «Citta bianca». Qui, nel

1652, un figlio del Giullare di Dio,

fra Giacomo da San Vito realizzo la sua

«Adorazione dei pastori». Dovette essere

anche contento di averla realizzata se deci-

se, il francescano, di firmarla e datarla con

«Fr(ater) Jacob(us) Pi(n)ge(bat) a(nno)

d(omini) 1652». Gliela commissiono la

famiglia Petrarolo, rappre-

sentata sulla tela, oltre che

dallo stemma gentilizio,

anche «da tre componenti la

famiglia: per I'appunto i due

pastori in primo piano, figu-

rati inginocchiati innanzi alla

cesta del Gest bambino in

atto di devozione (che) par-

rebbero ritratti dal vero,

accuratamente caratterizza-

ti. Altro Petrarolo effigiato

parrebbe il modello dello

zampognaro dai baffi e dalla

barba curati che volge lo

sguardo al di qua della tela,

ricorrente cifra dell’autore

francescano». Allievo di frate

Francesco da Martina Fran-

ca, egli compose il quadro

prestando piena adesione al
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Nuovo Testamento, citandolo testualmen-
te, colloquiando con I’'anonimo fedele che
si awvicinava a contemplare il quadro. Egli
sembra leggere il capitolo I del Vangelo di
Luca e nel culmine dei versetti pose in evi-
denza il mistero dell’Incarnazione, attri-
buendo estrema luminosita al Bambino
perché ciascuno ne comprendesse la cen-
tralita concettuale prima che prospettica.
Ed oltre alla firma per esteso, ecco
quell’«orchestra d’angeli musici», in alto
sulla tela, sono quasi il sigillo di autentica
di questo dipinto d’autore francescano, se
vogliamo... un professionista di Nativita,
che soleva scrivere sui cartigli: «GLORIA IN
ALTISSIMIS DEO...»
Dilettante» e «praticante di pittura»
(( era invece Giacomo De Vanis,
«curioso personaggio della nobilta

brindisina», che realizzo nel 1570 una Nati-

vita, ancora conservata nello scrigno d’ar-
te e di storia, che € la chiesa di San Bene-
detto in Brindisi, ben visibile ai fedeli, che
contemplano la venuta al mondo di Gesu
Cristo. Quanti hanno studiato 'autore e il

quadro, secoli dopo, hanno scritto che
«non colpisce il sottile problema della
rappresentazione del rapporto uomo-
natura; cid che interessa, piuttosto, €,
in termini riduttivi ed essenziali, la
semplice narrazione di fatti religiosi per
scopi religiosi e devozionali: di nuovo si
fa awvertire, a questo punto, il prepo-
tente influsso della tradizione figurativa
locale e il condizionamento dei gusti
del pubblico destinato al consumo di
quelle immagini». “Jacobus de Vanis”
ha conquistato anche internet. Di lui si
dice: «Nella tela € I’allegoria della vitto-
ria di Cristo sul mondo pagano. Cristo
appena nato € segno di vitalita mentre i
ruderi, delineati nel paesaggio, sono
segni del passato gia morto e in disfaci-
mento, esplicito riferimento dunque al
politeismo ormai vinto». Il messaggio
principale, tuttavia, non sembra essere
la vittoria sul politeismo, ma la reden-
zione dell’umanita: I'attrazione di tutto
verso il Bambino e evidente, come chia-
ra € la costruzione della scena sull’asse
verticale posto alla sinistra del quadro:
in alto la stella scrutata dal personaggio a
destra, con l’astro che riconduce diretta-
mente al bambino nella mangiatoia, adora-
to in maniera diversa (lo dicono i volti) da
Maria e Giuseppe (a cui & noto il mistero),
rispetto ai due pastori genuflessi a destra.
E de Vanis invita davvero il credente ad
inginocchiarsi dinanzi al Bambino, ad
adorarlo: € ’lEmmanuele, il Dio-con-noi.
ra nel pieno della sua maturita arti-
E stica, invece, il ruffanese Saverio
Lillo (1734-1796), quando realizzo
la «Nativita», prima custodita nella chiesa
matrice di Mesagne ed ora nella parrocchia
dell’Annunziata sempre nella stessa citta-
dina. Quel quadro non fu rimosso dagli
altari della Matrice - come accadde per le
coeve tele del mesagnese Pinca, perché
«non spiranti alcuna divozione» - e quindi
se ne deduce che incontro il favore dei
sacerdoti capitolari, evidentemente preoc-
cupati, che il «messaggio» proprio di ogni
rappresentazione pittorica giungesse ai
fedeli senza che costoro si sforzassero nel



comprende il mistero raffigurato.
«XAVERIUS LILLO RUFFANI P.», si legge in
basso alla tela, da cui si coglie 'immedia-
tezza del messaggio, grazie anche all’im-
paginazione decisamente efficace.
illo, infatti, sembra voler porre il
I_ bambino Gesu quale punto di unio-
ne tra l'antico e il nuovo, sulla
soglia di una nuova era; lo distende su un
letto di paglia che fa riverbero e che illumi-
na i volti di tutti i partecipanti alla scena -
Maria e Giuseppe e i pastori - disposti in
semicerchio a contemplare il Figlio di Dio
fatto uomo. «I bagliori emanati dal Bambi-
no, rilevano delicatamente le morbide
forme emergenti dall’ombra, mettono in
risalto il naturale gesto della Vergine, la
quale, é intenta a dstendere un candido
lenzuolinox», hanno osservato i commenta-
tori, ma cido che maggiormente rileva - e
costituisce il messaggio centrale da comu-
nicare ai fedeli - sono Maria e Giuseppe. La
Vergine, posta al centro della scena, costi-
tuisce il punto focale della composizione
artistica, legando indissolubilmente la sua
storia a quella del Figlio di Dio. Un quadro
di forte impatto mariologico, con Giuseppe
che, leggermente arretrato rispetto alla
sposa, € raffigurato con tinte piu velate,

quasi a riconoscere una comprimarieta
«affievolita», magistralmente raffigurata
da uno sguardo attento al Bambino e dalla
mano ritirata sul petto. Cio che maggior-
mente rileva, tuttavia, € quel aver posto

la mangiatoia sul gradino di un’antica,
nobile struttura: segno di un tempo
ormai concluso e dell’inizio di una nuova
era e di un nuovo, definitivo incontro, tra
Dio e 'umanita.
GLORIA IN ALTISSIMIS... », abbiamo
( letto ad Ostuni sul quadro di frate
Giacomo. E «GLORIA IN ALTISSIMI»
ritroviamo, con simili svolazzi di cartiglio,
su la Nativita di Gesd, di autore ignoto
(scrivono prudenzialmente gli storici), ben
collocato nel salone «Cantico di frate Sole»
all’interno della Pinacoteca d’Arte France-
scana «Roberto Caracciolo» a San-
t’Antonio a Fulgenzio di Lecce.
Viene dal convento di San Francesco
a Lequile e anche l'occhio meno
avvezzo vede similitudini con il qua-
dro dal quale si € partiti in questo
itinerario per presepi su tela. Essi
descrivono un arco di tempo di oltre
due secoli, stili diversi per entrare
in sintonia con generazioni di
salentini, accomunate, oltre che dai
luoghi, da quella «familiarita» col
mistero della Incarnazione, che gli
storici del popolo di questa terra
hanno attribuito all’indole delle
nostre genti, capaci di trattare -
come scrisse Ettore Vernole oltre ottant’an-
ni addietro - «con Gesu, Giuseppe e Maria,
come si tratta con parenti nobili, con
rispetto, dunque, ma sempre memori della
parentela».
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di Ornella SAPIO

Vite ¢ Vino

La produzione agricola di alta qualita

e specz’a[izzozzione resta sempre,

in qualsiasi epoca storica, la vera

aranto - sosteneva il sommo Archi-
T ta - diventera grande e aumentera

la sua grandezza, con la buona
agricoltura, con la migliore agricoltura,
con lottima agricoltura. La promosse,
pertanto, in tutti i modi facendosi, persi-
no, istruttore della classe agricola. |
campi divennero fertili, tant’e che i piu
illustri poeti e storici dell’antichita, quali
Virgilio e Orazio, nelle loro opere esalta-
rono i rigogliosi campi, i vigneti, gli oli-
veti e i frutteti tarantini; Plinio celebro, in
particolare, per [’eccelsa qualita, il vino
prodotto a Taranto.

i periodi bui verificatisi all’indo-
A mani della disgregazione del-
I’'Impero e al conseguente rovi-

noso processo di abbandono delle coltu-
re agricole, segui nell’ XI secolo una
netta ripresa dell’agricoltura, con una

grande ricchezza di un paese...

grandissima diffusione di campi di
grano e vigneti e netta prevalenza di pro-
duzione divino.

Un paesaggio agrario attorno alla citta
di Taranto con una fitta rete di poderi
adibiti prevalentemente a vigneti viene
descritto, infatti, in un documento relati-
vo all’inventario dei beni posseduti in
citta dal Convento di S. Pietro Imperiale,
datato 1369: ben 116 quatraginalia
vinearum si estendevano immediata-
mente fuori Porta Napoli sulla traiettoria
che conduceva al decantato fiume Gale-
s0. Vigneti erano presenti, altresi, all’in-
terno delle mura cittadine. Incredibil-
mente, su quell’angusto scoglio di circa
venticinque ettari di superficie ove sor-
geva la citta di Taranto, circondata da
alte mura con case addossate le une alle
altre e affacciate su vicoli strettissimi (in
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I’anno, bruciato proprio quelle
vigne; sciagurato evento che
aveva spinto i sudditi tarantini
a supplicare il loro Sovrano di
dispensarli dal pagamento di
alcuni dazi e balzelli per far
fronte alle penose condizioni
economiche in cui versavano.
ppare evidente che

A produzione e commer-
cio di vino costituisse-

ro fonte di sostentamento per
molte famiglie della citta.
Fonte di sostentamento ma
anche vanto per la qualita del
prodotto; coltivazione quindi
da difendere e incentivare,
proteggendo il vino locale
dalla concorrenza esterna.
Significativo, a tal proposito,
l'intervento, ancora una volta,

particolare lungo la marina, quartiere
dei pescatori), riusciva a trovare spazio
la coltivazione dell’uva. Nella piazza
pubblica, all’epoca unica area comune
di un certo respiro, ogni anno — ci viene
testimoniato da un prezioso privilegio
del 1474 - al tempo della vendemmia
erano costruiti palmenti in legno, dove
secundo la consuetudine de dicta Uni-
versita tutte le vigne che tene vicino ala
marina se vendemmiano. Un devastan-
te incendio aveva, durante il corso del-

di Re Ferdinando che nel 1476
ordino il rispetto di un antico privilegio
goduto dalla comunita tarantina che
vietava l’introduzione in citta di vini
forestieri provenienti per mare o per
terra. Divieto esteso persino al vino pro-
dotto nei casali limitrofi di Pulsano,
Leporano, Fragagnano, Grottaglie e altri
fondati nel territorio di Taranto. Peren-
tori gli ordini: in citta si doveva bere
esclusivamente quillo vino che nasce in
lo terreno e vigne de Taranto!
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eppure il territorio
S tarantino si prestas-
se per conformazione
orografica e tradizione alla
cerealicoltura estensiva
vocazione rafforzata dal
sistema latifondistico feuda-
le a lungo conservato nelle
nostre terre - connotandosi
per tutta ’Eta Moderna quale
granaio del Regno, tuttavia al
seminativo continuarono a
essere associate con le dovu-
te zonizzazioni e periodizza-
zioni le colture di olivo, vite e
alberi da frutta.
aesaggio tipicamente
P cerealicolo - pastora-
le quello esteso nel
territorio Occidentale degra-

dante, con suoli pietrosi, dai
monti di Martina verso la pianura, nel
quale conquisto nel corso del Settecen-
to spazi sempre pit ampi lolivicoltura
con marginale presenza di appezza-
menti viticoli. Terreni pianeggianti e
fertili nel territorio Orientale ospitavano
seminativi e oliveti accompagnati da
una significativa rete di numerose pic-
cole proprieta viticole. In una Relazione,
stilata nel 1783 sullo stato dei Feudi di
Pulsano e Leporano, si legge che le
terre utilizzate per la coltura viticola
erano abbondanti e di ottima qualita: a
Pulsano circa il 72% delle terre era col-
tivato naturalmente a seminativi, il
6,4% a oliveti e ben il 4,5% a vigneti;
maggiore la presenza di vigneti a Lepo-
rano che con il 10,4% sopravanzavano
gli oliveti rappresentati dal 4,7% con un
66,4% di terre coperte da seminativi.
Un’area ad elevata intensita viticola
(Pastano e Pastanell) era localizzata
nell’agro di Grottaglie - come documen-
tato dal Catasto Onciario redatto per
quel Comune nel 1792 - nel quale, ad
esempio, sono riportati tra i beni pos-
seduti dal locale Capitolo e Clero ben 87
quarantali di vigne con annessi tre pal-
menti in localita Pastano e Pastanelli

oltre ad altri 140 quarantali sparsi in
diverse contrade con un palmento a
essi asservito.
strema cura per la conservazio-
E ne del vino, prodotto dai vitigni
sparsi nell’agro immediatamen-
te fuori le mura cittadine, riscontriamo
da parte dei tarantini. Le botti destinate
a contenere questa inebriante bevanda
dovevano rigorosamente essere confe-
zionate con legno di rovere selezionato
e approvato dai mastri bottai locali.
Ben sedici mastri bottai esercitavano
con estrema perizia la loro arte nella
Taranto di meta Settecento, come rile-
vabile dal Catasto Onciario del 1746;
dodici- secondo la stessa fonte- erano i
venditori di vino presenti in citta e cin-
que le taverne. Linvitante richiamo del
vino tarantino portava, senza troppi
scrupoli, gran parte dei cittadini a con-
travvenire ai duri moniti religiosi lancia-
ti dalle istituzioni ecclesiastiche, mas-
sicciamente presenti in citta, e a fre-
quentare attivamente le taverne: il duro
lavoro nei campi per mantenere in colti-
vazione le uve di tradizione antica e
tipiche del territorio, come ad esempio
la rinomata uva corniola, garantiva una
produzione di qualita anche se limitata
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al consumo interno (su un territorio
extraurbano disponibile di 54.457
tomoli erano destinati a vigneti poco
pit del 3%, a oliveti il 13%, a seminati-
vi il 34%, 12.046 tomoli erano terreni
macchiosi e 4000 tomoli paludi.)
Nell’Ottocento, scardinata con larri-
vo dei Francesi ’organizzazione territo-
riale centrata sul latifondo, si assiste
nelle nostre terre al decollo dell’olivi-
coltura e solo in seguito della viticoltu-
ra. llluminanti, a tal proposito, i dati
riportati nel Catasto Prowvisorio che
ben evidenziano tendenze e vocazioni
colturali: Massafra con 4200 tomoli di
oliveti e 31 trappeti rappresentava il
centro della produzione olearia della
Provincia; tendenza alla specializzazio-
ne viticola presentavano Pulsano,
Leporano, Carosino, Taranto, Martina,
Ginosa, Laterza con maggiori estensio-
ni di vitigni rispetto all’oliveto; a Sava e
Grottaglie, accanto ad una decisa pre-
valenza di oliveti (rispettivamente
2042 e 1744 tomoli) vi erano vigneti per
oltre 700 tomoli; a Grottaglie ben tren-
tasei erano i palmenti per la produzio-
ne di vini.
a coltivazione dell’'uva conti-
I_ nuava a essere praticata secon-
do le antiche regole e i costumi
locali: bisognava a tempi opportuni
fare la puta e tre zappature, ... nel rac-
cogliere le uve evitare di tagliare li sar-
menti necessari per li propagini,
custodire i pali del pergolato,... netta-
re da gramigna e altre erbe
nocive,..proibita ogni semina, e pian-
taggione qualunque dentro il vigneto.
| fenomeno che portera nella pro-
vincia tarantina la viticoltura a
guadagnare la prima posizione
tra le attivita agricole si awio gia a fine
Ottocento per consolidarsi e affermarsi
definitivamente nel secolo successivo.
Sulla specializzazione viticola del terri-
torio si puntera in maniera decisiva
awiando anche corsi d’insegnamento
di enologia e viticoltura nelle scuole
professionali. Nel corso del Novecen-

to, accanto alle uve da vino s’intensifi-
chera la coltivazione di uve da tavola
per il consumo interno ma anche per
I’esportazione: prodotte in varieta par-
ticolarmente pregiate, le uve da tavola
del tarantino alimenteranno importan-
ti mercati stranieri iniziando da quelli
inglesi.
ggi, anche per i nostri vini -
non piu spediti grezzi, come
avveniva negli anni cinquanta
del secolo scorso, verso il Nord in sta-
bilimenti industriali tecnicamente
organizzati (Cinzano, Cora, Martini...)
per la produzione dei loro vini tipici
ma, curati, lavorati e imbottigliati
nelle nostre cantine e venduti con pro-
prie etichette a denominazione con-
trollata - giungono apprezzamenti pid
che lusinghieri da parte dei mercati
nazionali ed esteri.
agge parole quelle di Archita,
ricordate all’inizio di questo
intervento. E anche noi, a con-
clusione di queste brevi annotazioni
storiche, ci convinciamo che la produ-
zione agricola di alta qualita e specia-
lizzazione resta sempre, in qualsiasi
epoca storica, la vera grande ricchezza
di un paese.
Immagine.l - 19 aprile 1763, Taranto, Pianta
topografica del giardino Paluderbara, nel territorio
a oriente della citta di Taranto. Fra le destinazio-
ni agricole del giardino anche il vigneto coltivato

con l'antica qualitd di uva corniola. ASTa, notaio
Mannarini Francesco Nicola, anno 1763.

Immagine. 2 e 3 - 1959, Taranto, Festa dell'Uva.
E una delle tante manifestazioni popolari volute
dal fascismo per celebrare il culto della Patria.
Anche a Taranto la direttiva del Governo venne
messa in pratica e in tutti i Comuni della nuova
provincia si cominciarono a organizzare edizioni

sempre pilt curate della festa. ASTa, Raccolta
fotografica del Fondo ENAL

Immagine. 4 - 1474 settembre 20, Casal Arnone
(in copia del 1529) Re Ferdinando, accogliendo le
richieste dell’Universita di Taranto, concede ai cit-
tadini una serie di privilegi a difesa delle attivita
economiche svolte nella piazza pubblica. Nella
piazza, annualmente durante il tempo della ven-
demmia, venivano costruiti palmenti in legno,
dove secondo la consuetudine erano portate le uve
dei vigneti ubicati vicino alla Marina. ASTa, Per-
gamene dell'Universita di Taranto, n. 53
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incontriamo

di Anna

Chiara Lungarotti

Presidente del Movimento Turismo del Vino

...dove «viaggiar si fa vino».

Per conoscere piu da vicino il Movimento
Turismo del Vino, abbiamo intervistato una
Donna diVini, la sua Presidente, Chiara Lun-
garotti.
mministratore Unico dell’Azienda di
A famiglia dal 1999, Chiara & molto
attiva nella vita associativa del set-
tore vitivinicolo, oltre ad essere presidente
del MTV al secondo mandato, e
Consigliere di Federvini, Consigliere di
Amministrazione della Fondazione Perugia
Musica Classica, Accademica della Accade-
mia della Vite e del Vini e Accademica Aggre-
gata della Accademia dei Georgofili.
Cresciuta nell’amore per la terra respirato

fin da bambina, si € inserita in azienda all’i-
nizio degli anni ’9o, sotto la guida del padre,
lavorando nei diversi settori in cui si articola
la realta Lungarotti, facendosi un’esperienza
risultata preziosa allorché € subentrata alla
guida delle aziende del Gruppo alla scom-
parsa del padre nel 1999. Laureata in Agra-
ria, con specializzazione in Viticoltura, ha
frequentato, presso la Facolta di Enologia
dell’Universita di Bordeaux, corsi di aggior-
namento annuali in viticoltura ed enologia,
le sue grandi passioni.
nnamorata della campagna e di quello
che la circonda, confessa di conoscere il
profumo ed il sapore della terra ed oltre
alle vigne pianterebbe alberi ovunque.

Chiara, quando e perché é nato il
Movimento Turismo del Vino?

Il Movimento Turismo del Vino nasce
nel 1993 come associazione no profit
al fine di promuovere un modo nuovo
di fare turismo che, attraverso il vino
italiano, uno dei prodotti simbolo del
made in Italy nel mondo, permetta di
conoscerne i luoghi di produzione.
L’obiettivo &, fin dall’inizio, quello di
portare il pubblico in cantina per far
vedere come e dove si produce il vino
e cio ha voluto dire, nel corso degli
anni, favorire la diffusione di una vera
e propria cultura del vino, sempre piu
a portata di mano.

Attualmente, alla promozione dell’e-
noturismo come risorsa economica
fondamentale per lo sviluppo del terri-




torio, il Movimento ha
aggiunto via via altri
obiettivi: I'innovazione
del servizio, attraverso
Uistituzione di collabo-
razioni con tour opera-
tor, lo studio di itinerari
turistici ad hoc, infor-
mazioni sempre pil
dettagliate e disponibi-
livia internet; la qualita
certificata  dell’acco-
glienza da parte delle
cantine socie, fondamenta-
le pervenire incontro alle esigenze di un turi-
sta sempre pid curioso, attento e consape-
vole; la salvaguardia dell’ambiente e la pro-
mozione di uno stile di vita pit sano. Infine,
ma non ultimo, il Movimento € da anni impe-
gnato sul fronte di una crescente sensibiliz-
zazione al bere consapevole.

Quando 19 anni fa Donatella Cinelli Colom-
bini, anche lei donna del vino, fondatrice e
prima presidente dell’associazione, ided I’e-
vento ‘Cantine Aperte’, le cantine erano luo-
ghi chiusi nel senso letterale del termine.
Quella prima edizione del 1993 coinvolse
solo un centinaio di produttori toscani e
mise in moto 5mila pionieri dell’enoturismo.
Attualmente le aziende socie sono pid di
1.000 fra le pil prestigiose Cantine d’ltalia,
selezionate sulla base di specifici requisiti,
primo fra tutti quello della qualita dell’ac-
coglienza enoturistica. Esiste quindi una
certificazione specifica?

All'inizio Canti-
ne Aperte riguar-
dava pochi pro-
duttori, non solo
in Toscana [...]
oggi sono mille.

Quella prima edizione di
Cantine Aperte coin-
volse pochi produttori,
non solo in Toscana, in
numero limitato rispetto
alle quasi mille cantine
che hanno aperto le pro-
prie porte nell’edizione
2011 che si e da poco
conclusa. Fu una prima
edizione fondamentale,
che ha creato un nuovo
modo di fare turismo,
estesosi fino a
diventare, oggi, una delle forme piu ricercate
perché pid ricca e appagante. Ma, dopo tanti
anni, dovevamo fare un passo ulteriore: il
turista di oggi non € pit quello di vent’anni
fa, le sue esigenze e le sue conoscenze sono
diverse, pil elevate. Per distinguersi e per
offrire un servizio pit in linea c’era bisogno
di adeguare l’accoglienza delle cantine a
queste esigenze. Cosi nasce la certificazione
di qualita dell’accoglienza delle cantine
socie ‘Accoglienza coi Fiocchi’di cui il Movi-
mento Turismo del Vino si & dotato da
qualche anno emanando un vero e proprio
disciplinare ed effettuando controlli periodi-
ci sulle cantine stesse.

Cantine Aperte resta, tra gli appuntamenti
pil significativi promossi dal MTV, [’evento
pili importante che si svolge in Italia con
protagonista il vino, la sua gente e i suoi ter-
ritori. Quali sono gli ingredienti di questo
successo?




Sicuramente il fatto che la manifestazione
non & mai uguale a se stessa. Ogni anno, il
Movimento e le Cantine rinnovano i pro-
grammi, offrono opportunita di divertimen-
to e di conoscenza sempre nuove e diverse.
La qualita stessa dell’accoglienza € uno dei
cardini del successo di Cantine Aperte,
dove per qualita intendiamo anche la pro-
fessionalita, la cortesia e la disponibilita
del personale delle cantine. Non dimen-
tichiamoci poi della qualita della pro-
duzione vinicola che contraddistingue le
cantine socie e senza la quale non reg-
gerebbe nessun altro discorso.

Ma perché per un produttore & importante
partecipare a Cantine Aperte?

Per farsi conoscere e per far apprezzare a
pieno all’enoappassionato il

lavoro da lei svolto nel corso dei primi tre
anni del suo mandato. Quali sono i prossi-
mi obiettivi?

La conferma alla presidenza nazionale ha
rappresentato sicuramente una soddis-
fazione, ma soprattutto la possibilita di
proseguire un cammino intrapreso per lo
sviluppo dell’enoturismo in Italia. Gli obiet-
tivi a piti breve scadenza oggi sono il com-
pletamento della certificazione dell’ac-
coglienza e il consolidamento di un concet-
to di turismo del vino piu strutturato, in cui
la vacanza nei territori del vino € organizza-
ta e utile ad una conoscenza a 360° di quei
territori, delle loro tradizioni e dell’intero
mondo del vino. Il Movimento, come dicevo
anche prima, ha come obiettivo perenne la
diffusione di una vera e propria cultura del

proprio vino. Il turista del
vino, in occasione di eventi
come Cantine Aperte, parla
con il produttore o con gli
esperti della cantina, impara
gli abbinamenti migliori per
ogni singolo vino, vede come
lo si produce, con quanto
impegno e passione, ne puo
apprezzare al meglio tutte le
caratteristiche  organolet-
tiche. Al termine della giorna-
ta, quel turista sara diventato
- se soddisfatto - il miglior
ambasciatore di quel vino.
Cantine Aperte € un appunta-
mento capace di muovere un
milione di persone in giro per
I’ltalia: credo sia un buon
motivo...

Nell’aprile 2009 ha ottenuto,
in occasione dell’Assemblea
Nazionale del MTV, il rinnovo
del suo incarico come Presi-
dente del Movimento Turis-
mo del Vino. Un voto che
dimostra sicuramente un

vani. Per questo cer-
chiamo di portare tur-
isti nelle nostre can-
tine socie tutto ’'anno
e a tal fine abbiamo
preso accordi con
diversi tour operators,
ognuno specializzato
in un settore: gruppi,
turisti  individuali,
“scatole” e.....matri-
moni (per poter orga-
nizzare dalla cerimo-
nia al viaggio di nozze

vino, a partire dai gio-

in cantina!)
Cosa serve oggi
all’enoturismo ita-

liano, da pit parti
indicato come la vera
risorsa del Paese?

L’enoturismo € senza

dubbio una delle
risorse piu importanti
del Paese che
dovrebbe essere
sostenuto  maggior-
mente  dalle isti-
tuzioni. A livello

forte apprezzamento del

locale, le autorita si



sono fatte sempre pitd consapevoli di
questo e - senza andare troppo caso per
caso - possiamo dire che sostengono even-
ti  come Cantine

prodotti tipici ed € quindi in grado di offrire

unavacanza straordinaria, fatta non solo di

storia, di arte, di tradizioni, di mare e, na-
turalmente, di vino.

Aperte. A livello

nazionale, il Movi- ---partecipare a Can- Puglia la passata edi-
mento si  sta  fime Aperte permette  zione di Cantine Aperte

muovendo a livello
ministeriale sia

al produttore di farsi

ha visto la partecipazio-
ne di circa 30.000 enotu-

attraverso I'apposita  COINOSCEIC € dAPPICZ-  risti nelle 57 cantine par-
Commissione di zare dall’eno-appas— tecipanti. Vittoria Cison-

esperti istituita
presso il Ministero
del Turismo, sia
presso il Ministero
delle Politiche Agricole, Alimentari e Fore-
stali. Proprio con lo scopo di sensibilizzare
ulteriormente sull’argomento e, al contem-
po, cercare di dare un’ulteriore spinta al
turismo del vino, il prossimo gennaio si
svolgera a Perugia |’/nternational Wine
Tourism Conference and Workshop, che
vedra la partecipazione di esperti, giorna-
listi, operatori del settore, bloggers, per
confrontarsi sullo sviluppo dell’enoturismo
a livello internazionale, provenienti da
tutto il mondo. Siamo contenti che il dis-
corso parta dall’ltalia perché il confronto
possa essere di stimolo per tutti.

sionato...

Sono 4-5 milioni gli enoturisti che, anche
grazie al web, sono sempre pill interattivi e
digitali, informati, con almeno un minicor-
so di degustazione alle spalle, si pubbli-
cano ‘manuali per enoturisti’, etc... Insom-
ma, il vino come motivazione di viaggio si
intreccia con l'arte, I’lambiente, lo sport ed
il wellness, rappresentando il dinamismo
di un ‘turismo di tendenza’. Tra le mete piul
cool, accanto al Trentino, Toscana, Valpoli-
cella, Collio, emerge prepotentemente il
Salento. Come vede la nostra Terra con i
suoi vini ed in particolare il Primitivo di
Manduria?

La Puglia € decisamente molto attiva nella
promozione delle sue eccellenze eno-
logiche e tra queste sicuramente c’e il
Primitivo di Manduria. Una regione con una
grande e ricca varieta di territori e di

no, presidente MTV
Puglia, sceglie ogni anno
temi e sodalizi diversi,
ma sempre creando
accattivanti accostamenti che ‘legano’ con
il vino. Qual & per lei il binomio pid riusci-
to peril vino?

In realta, pit che un binomio, quello che
conta € la qualita. Qualita del vino. Qualita
dell’accoglienza. Qualita del servizio e del-
I'offerta. Qualita della vita. Il concetto che
come Movimento Turismo del Vino ci siamo
impegnati a portare avanti e trasmettere e
questo. Il come poi, ogni associazione
regionale lo realizza, dipende da tanti fat-
tori, ma cio che emerge al termine di ogni
edizione di Cantine Aperte € che la consa-
pevolezza e la percezione da parte dell’e-
noturista di questo concetto di Qualita c’e
stata e si ripercuote nel “rapporto” tra l’e-
nonauta-consumatore e il vino stesso
anche e soprattutto dopo Cantine Aperte.

Termina l'incontro con Chiara Lungarotti
ricordando anche gli altri Eventi istituzio-
nali promossi dal Movimento Turismo del
Vino: Calici di Stelle, Benvenuta Vendem-
mia, San Martino in Cantina, Natale in Can-
tina che, inneggiando a Bacco, offrono ai
turisti la possibilita di conoscere le realta
produttrici in compagnia di un vino di qua-
lita. E’ consuetudine di questa rubrica
chiudere con la rituale domanda: cosa rap-
presenta per lei il vino?

[Lvino e fondamentale nella mia vita. Sono
nata e cresciuta in mezzo al vino che € la
mia passione.
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di Elio

Climi

-

.
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pologico si citano di solito in maniera

divertita, con mondana disinvoltura: inno-
cue chicche, luoghi comuni che, in nome del-
I’arretratezza dell’epoca, si perdonano anche
ai geni. Ad esempio questa frase di Montes-
quieu riportata di recente su un quotidiano tra
le spigolature: Chi abita nei paesi freddi tende
per natura a una certa laboriosita, al senso del-
l’ordine, al controllo dei sensi, alla riflessione,
mentre chi vive nei climi caldi é, per propen-
sione altrettanto naturale, pigro, inetto, oltre-
modo sensuale, vanesio, approssimativo,
indolente. Affermazioni simili ce le ha regalate
anche il centritaliano Leopardi: una sovrabbon-
danza di vita interiore rende il Mezzogiorno
réveur, indolente. Tutto 'opposto accade nei
Settentrionali, bisognosi di attivita e di movi-
mento e di novita e di varieta esterna.

Grossolane approssimazioni, diremmo

Certe considerazioni tra il razzista e I’antro-

oggi, pregiudizi da leghista. In realta,

queste considerazioni hanno un fonda-
mento e non le contraddicono, anzi le confer-
mano, i successi, dinamici e razionali, di tanti
meridionali fuori dal loro contesto: ancora Leo-
pardi nota che 'immaginazione dei meridiona-
li € una molla che quando é capace di azione...
vince la forza di tutte le altre molle che posso-
no far agire i popoli settentrionali, e qualunque
popolo. Ma il pensiero lineare non & meridiano,
prospera nelle brume, € roba per gente sempre
abbottonata fino al collo scriveva Camus, che
non si lasciava ingannare dai noiosi sermoni
dei naturisti del settentrione, questi protestan-

ti della carne ben diversi dagli algerini che,
semplicemente, stanno “bene al sole”. Camus
subiva fortemente 'influsso del nostro mare
dagli orizzonti netti che inchioda al corpo:
cadere nella sabbia, abbandonato al mondo,
rientrato nella mia pesantezza di carne e d’os-
sa, intontito di sole, con uno sguardo, di tanto
in tanto, alle braccia ove la pelle, asciugando
scopre, quando l’acqua scivola via, la peluria
bionda e il polverio di sale. Solo questa fisicita,
passata poi in un classico della canzone d’au-
tore anni sessanta, poteva dargli [’orgoglio
della sua condizione di uomo.

iscontro personale: benché continui a

Rvivere nello stesso posto, I’avwvicendarsi

delle stagioni mi trasforma completa-
mente. Lavoro alacremente e coscienziosamen-
te nei mesi freddi, quando chi mi incontra puo
trovarmi distaccato, riflessivo, pignolo, addirit-
tura maniacale nell’ordine. Quando arriva la
bella stagione comincio a depensare, mi affido
totalmente ai sensi, odio le cose che sono
costretto a fare, le sistemo alla meno peggio,
non riesco a scrivere un rigo, prendo a calci le
cose limitandomi a spostare pit in la cio che
andrebbe eliminato, ad ammucchiare cio che
andrebbe sistemato, mi rifiuto di seguire un
pensiero, di stilare un programma che superi le
dodici ore. E mi convinco che questa debba
essere la vita.

’e un corollario: mi sembra che questa

C adattabilita, o duplicita, valga per i

meridionali. Per i nordici e piu difficile

abbandonare la legnosita di partenza.

www.eliopaoloni.it



di Giuseppe

Storia

della (zastronomia

eno universalmente noto del
’V\ garum, il laser o laserpicium cos-
tituisce il veritiero ponte dell'asi-

no per chi volesse cimentarsi nella
ricostruzione della Grande Cuisine

romana: il laser (il silfio dei Greci, sil-

phion), dal forte sentore agliaceo,
onnipresente nei piatti dei romani, noto
gia a Plauto (e prima di lui, in Ellade, a

I/ Laser

suta questa fino ai nostri giorni ma che
non rende giustizia al laser di Apicio: e
difatti l'assafetida (Ferula Asafoetida),
la cui resina, modicamente usata in
Estremo e Medio Oriente (dove € nota
come Hsin, ed entra nella composizione
di alcuni Curry), ha un fortissimo sentore
agliaceo e fetido ed € assolutamente dis-
gustosa per noi occidentali, che semmai

-

\_
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Teofrasto), era una resina tratta dalle
radici della pianta omonima, tipica della
Cirenaica (tanto da essere riprodotta
sulle monete locali), che per il forte con-
sumo (e l'elevato prezzo corrispondente)
nonché per le devastazioni dei campi
operate dai soldati, si era gia estinta
verso la fine del | secolo d.C.; con gran
difficolta si riusci a trovarne una piccola
quantita per Nerone.
i cerco allora di sostituire il laser
S Cyrenaicum con una pianta simi-

le, il laser Parthicum, sopravvis-

ne adoperiamo limitatissime quantita in
erboristeria.
a “parentela” fra le due piante €
Lasseverata anche dalla somiglian-
za esteriore (lo deduciamo dalle
riproduzioni di silfio sulle monete cire-
naiche) ma, come accennavamo, questa
somiglianza non vuol dire molto: anche
la cicuta é simile al prezzemolo, ma oltre
ad essere velenosa é fetida. D'altronde,
Dioscoride sosteneva che ['aroma del
laser era talmente delicato che non si
avvertiva nell'alito, e per chi conosca la
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forte persistenza anche delle
specie moderne (pili domestiche)
di aglio e cipolla la notizia con-
traddice completamente all'e-
quivalenza di gusto fra il vero
laser e |'assafetida.
| silfio, oltretutto, era una pianta
| spontanea: i tentativi di coltivar-
lo fatti in Siria e Grecia fallirono,
ed anche in Cire-
naica le pianta-
gioni erano semi-
selvatiche.

in medicina il silfio era

regione che oggi fa parte della Libia),
ritroviamo una scena di pesatura del
silfio nella cosiddetta «coppa di Arcesi-
lao», che insieme con la celeberrima
coppa con tonni e delfini rinvenuta (ed
esposta) a Taranto & il pit famoso dei
vasi laconici, ceramiche prodotte a
Sparta. Nell’interno della coppa é
riprodotto il re di Cirene, Arcesilao (che
regnd  intorno  al
565/560 a.C.), del
quale € indicato anche
il nome che, seduto

tenevano in  dio caldo e secco, uti- pieghevole e riparato

Gié i Greci considerato un rime- sua una sedia

gran pregio
il silfio, tanto in
cucina quanto - e

lizzato (con cautela)
per favorire la digestio-

da un tetto a
padiglione,  assiste
alla pesatura da parte

soprattutto - in far- 1€ € lenire 1 dolori dei servi di un materi-

macologia: oltre addominali..

alla presenza della
pianta sulle mo-
nete di Cirene (colonia greca nell’Africa
del Nord, diede il nome alla Cirenaica,

ale bianco e soffice
che viene poi riposto
in sacchi, immagazzi-
nato in una cantina. Quella che viene
pesata ed immagazzinata € la preziosa
resina del silfio (la coppa,

(

rinvenuta nel 1833 in una
tomba della necropoli etru-
sca di Vulci, e datata intorno
al 560 a.C., e custodita nella
Bibliothéque National di
Parigi).

n medicina il silfio era

considerato un rimedio

caldo e secco, utilizzato
(con cautela) per favorire la
digestione e lenire (in uso
interno) i dolori addominali,
era considerato anticon-
cezionale ed abortivo;
Ippocrate lo prescrive come
purgante e febbrifugo ma
mette anche in guardia da
possibili effetti collaterali
sullo stomaco, specie se
j assunto per la prima volta.

Secondo Dioscoride, la
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resina del silfio «é di qualita quando €
rossastra e traslucente, simile alla mirra
e con un profumo molto potente, non ver-
dastra, non grezza in sapore, e che non
muta facilmente il suo colore in bianco».
Romani usavano la resina tratta dalla
radice o dal fusto del /aser, coagulata
o liquida, la radice stessa e presumi-

4 )

bilmente anche l'infiorescenza.
er un uso odierno del lasersi
Ppu() ricorrere all'assafetida
attraverso una ricetta di Api-
cio per far durare pit a lungo il laser
stesso: se ne mette un po' in un capace
vaso pieno di pinoli, e quando occorre
aromatizzare al laser un piatto vi si
aggiungono un po' di questi pinoli
schiacciati.
na salsa agrodolce a base di
U laser, il laseratum, era di largo
uso presso i Romani; Apicio ne
tramanda due ricette (che poi sono tre),
in cui usa alternativamente la resina di
laser o la

radice di
laser:

«sciogli
in acqua
tiepida laser cire-
naico o partico con aceto e tempera con
garum, oppure pepe, prezzemolo, menta
secca, radice di laser, miele, aceto e
garumy»; altra ricetta: «pepe, carvi,
aneto, prezzemolo, menta secca, silfio,
foglia di nardo, malabatro, nardo india-
no, una piccola dose di costo, miele,
aceto, garumy». Archestrato di Gela, teori-
co dell’essenzialita e della naturalita dei
sapori, disapprova 'uso del silfio per
condire il pesce, Apicio per contro pre-
scrive il laseratum persino per condire il
melone!

(17. continua)
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di Benedetto MAZZA

AMARETTI DELLA NONNA
(Pasta ti mennuli)

di pasta di mandorle, fatto con zucchero, bianco d’uovo,

C on il termine amaretto si intende un tipo di pasticcino a base
mandorle dolci e mandorle amare, ma possono venire

aggiunti aromi,
miele, latte, lievito, specialmente
nella produzione industriale.

Fu probabilmente inventato dagli
Arabi e a partire dal bacino del
Mediterraneo, e specialmente
dalla Sicilia, passo successiva-
mente nella tradizione culinaria di
Normanni, Spagnoli, Francesi. Pel-
legrini e conventi ne assicurarono
la diffusione, resa piu facile dal
fatto che il dolce & poco deperibile.

cipalmente due versioni diffe-
renti: 'amaretto di tipo croc-
cante e friabile, e 'amaretto di tipo
morbido e pit simile al marzapane.

Di questo dolce esistono prin-

L’amaretto ha forma tondeggiante, come una piccola calotta, e la superficie screpo-
lata. L’amaretto croccante ha struttura interna alveolare.

Gli amaretti di pasticceria sono diffusi praticamente in tutte le regioni d’Italia, soli-
tamente nella versione tradizionale morbida, e sono vicini a moltissimi altri dolci a
base di pasta di mandorle come la pasta reale.

INGREDIENTI PREPARAZIONE

mandorle gr. 500 macinare le mandorle insieme allo zuc-

(di cui una dozzina amare) chero, montare a neve gli albumi d’uo-
vo, impastare il tutto delicatamente

zucchero gr. 300 aggiungendo ['ammoniaca. Formare
delle palline e metterle in una teglia

ammoniaca %2 cucchiaino ricoperta da carta-forno. Infornare per

1 inuti a180°C.
3 albumi d’uovo 0 minuti a180°C

ABBINAMENTO CONSIGLIATO:
MADRIGALE ORO Primitivo di Manduria DOC Dolce Naturale

Vitigno: Primitivo 100% Eta dei vigneti: 8o anni. Caratteristiche del suolo: calcareo tufaceo
- medio impasto. Sistemi di allevamento: ad alberello Epoca di vendemmia: 32 decade di
settembre. Resa media di uva per ettaro: 20-30 gl. Vinificazione: in rosso con termocondi-
zionamento del processo fermentativo. Affinamento del vino: in bottiglia Gradazione alco-
lica: 15 % Vol. Acidita totale: 7 g/l, Caratteristiche organolettiche: colore: rosso intenso, con
evidenti riflessi porpora sull’'unghia; profumo: intenso , deciso, ricco di note di frutti rossi
maturi come I'amarena. Arricchito elegantemente da sentori di frutta secca, datteri e fichi
secchi. sapore: dolce, caldo e avvolgente Temperatura di servizio: 10-14° C
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La Casa del Primitivo
storia del vino

che prende il suo nome, € nota come

Citta dei due Mari, il Mar Grande e il
Mar Piccolo, quest’ultimo da sempre
destinato alla mitilicolura, una delle mag-
giori e pil pregiate risorse economiche
della citta. Dalle origini antichissime e
dalla storia ricca e frastagliata, Taranto €
anche sede di una delle piu importanti
basi navali della Marina Militare e del
Museo Archeologico, in cui sono custoditi i
tesori dell’arte della Magna Grecia e non
solo. Percorrendo le vie della “passeggia-
ta”, via D’Aquino e via Di Palma, si giunge
alla centralissima via Cesare Battisti dove,
al civico 356, € d’obbligo la sosta a ‘La
casa del Primitivo’, la casa del vino del ter-
ritorio. Sotto la diligente ed accorta gestio-
ne dei tre germani Baldari: Mauro, Marco
e Annalisa, I’azienda é cresciuta dal 1999,
quando in famiglia si diede il via all’attivi-
ta commerciale di quello che e da sempre
il prodotto di punta della zona. Complice la
signora Michelina, la mamma che ha
‘incubato’ la passione per |’antico vitigno
prima e per la promozione del nettare che
ne deriva poi, sono nati dopo quello di

-|- aranto, situata all’interno del golfo

Fraccontata con passione

bisogna fornire loro la massima professio-
nalita nel saper suggerire la scelta del pro-
dotto e i migliori abbinamenti’». Proprio
perché [’azienda si sviluppa a livello regio-
nale, € un’ utile cartina di tornasole del
settore enologico pugliese, Mauro, qual €
lo stato di salute del vino in Puglia? «Una
lenta ripresa dei consumi si avverte. | vini
pugliesi e tra questi il Primitivo di Mandu-
ria in particolare, stanno cavalcando un
periodo di successo e si puo, finalmente,
contare su un numero ben assortito di
aziende in grado di offrire non solo piu
quantita ma anche straordinaria qualita a
prezzi assolutamente ragionevoli, ma
quello che mi lascia sconfortato € pero la
carenza di promozione seria, al di la della
provincia, delle enormi risorse del nostro
territorio. Il vino € tra i valori di un territo-
rio, che devono essere messi in risalto.
Per il Primitivo, invece, si assiste spesso
all’ignoranza geografica: molti non sanno
dove sia Manduria, e questo la dice lunga
sul percorso di promozione da porre in
essere al di la dei confini provinciali,
manca la sinergia tra Istituzioni e Ammini-
strazioni a vari livelli».

Taranto, il primo, altri due punti vendi-
ta sul territorio regionale, a Lecce in
viale Otranto e a Bari in via Giulio Petro-
ni, ognuno condotto da uno dei fratelli.
«Crediamo fortemente nelle potenziali-
ta del Primitivo di Manduria, ma anche
del Negroamaro, altra espressione del
nostro territorio» - afferma Mauro, tito-
lare del punto vendita di Taranto - «/a
scelta di investire sul vino é stata
anche coraggiosa in un’epoca in cui il
mercato del vino non é florido, ma la
grinta di difendere e diffondere il netta-
re domestico é grande». | giovani gesto-
ri sono molto attenti a tenersi costante-
mente aggiornati, proporre in vetrina
sempre piu etichette e varieta, anche
se solo rigorosamente ’locali’, e poi
anche perché «il cliente oggi é informa-
to, alcuni molto preparati, cosi che
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di Rino CONTESSA

La masseria fulcro

dell’attivita agro-pastorale

n una delle sale del nostro museo

della civilta del vino Primitivo

sono raggruppati ed esposti alcu-
ni manufatti (pochi in verita), tipici
della passata attivita legata alla
pastorizia. Per meglio cogliere le
varie funzioni ed utilita di questi
oggetti, credo opportuno contestua-
lizzarli in un ambito piu allargato. Nel
nostro territorio I'attivita pastorale,
intesa come allevamento del bestia-
me all’aperto, specialmente ovino e
caprino, e lo sfruttamento dei relativi
prodotti si svolgeva esclusivamente
nelle masserie. Queste erano delle
aziende agricole, abitate e autosuffi-
cienti, costituite da un complesso di
fabbricati rurali comprendente oltre
all’abitazione padronale, al piano
superiore, alloggi per il fattore e i
contadini, stalle, fienili, recinti e rico-
veri per gli animali, magazzini per i
raccolti, talvolta anche una cappella,
che, se non condotte direttamente
dal proprietario, erano affidate alla

gestione e amministrazione di un suo
fiduciario: il massaro. La masseria
affonda le sue origini nel latifundium
(vasta proprieta di terreni), nella villa
rustica (fattoria) e nella massa (insie-
me di fondi e poderi) di romana
memoria, assurge al suo massimo
sviluppo e splendore nel Settecento
ed inizia a declinare, avendone pero
subito nel frattempo varie trasforma-
zioni, negli ultimi due secoli, allorché
le mutate condizioni socio-economi-
che e la evoluzione del paesaggio
agrario, con i suoi cambiamenti, ne
decretano il decadimento dopo avere
subito ancora i colpi piu duri con la
riforma agraria degli anni 1940-1950
e gli interventi della neonata Cassa
per il Mezzogiorno. Tipologicamente
e funzionalmente le masserie si divi-
dono in masserie “di pecore”, se
dedite all’allevamento del bestiame
minuto ovino-caprino, “di campo”,
se interessate alla coltivazione dei
cereali, principalmente del grano e



successivamente dell’ulivo e della vite
oppure sono “miste”, condividendo le
due attivita. Nelle province di Taranto e
Brindisi ha sempre prevalso la forma
mista e nel nostro Catasto Onciario,
redatto nel 1756, figurano ben 77 mas-
serie appartenenti a cittadini laici, sacer-

doti secolari e istituzioni ecclesiastiche
regolari, dislocate nel territorio comuna-
le e paesi limitrofi. Le masserie poste per
lo piti in posizione sopraelevata, per sor-
vegliare i terreni circostanti o per meglio
difendersi all’occorrenza da pirati e bri-
ganti, avevano tutte una appropriata
dotazione di terre tanto seminative e
arborate quanto macchiose e incolte se
destinate al pascolo. Ai nostri giorni la
maggior parte di queste “cellule” pro-
duttive, considerate gia centro di orga-
nizzazione del lavoro agricolo, se non
scomparse o in rovina, versano in totale
abbandono salvo le pochissime eccezio-
ni che le vedono riconvertite in eleganti
ville 0 in moderni agriturismo. Dopo que-
sta premessa vengo all’argomento, affi-
dandomi ai ricordi della fanciullezza
allorché mi accadeva di frequentare e
trascorrere intere giornate nella masse-
ria Li Cicci, dove mia madre possedeva
per eredita terreni, un magazzino e quin-
dici pecore che assicuravano alla fami-
glia la provvista di formaggio, di ricotta,

di cacioricotta, di lana, di agnelli, ecc.
La masseria tuttora esistente ma in
decadenza, nonostante ’elettrificazione
e il tentativo mal riuscito del nuovo pro-
prietario di riconvertirla in una moderna
azienda agricola, & adagiata su un legge-
ro dislivello del terreno a cavallo del

confine con il comune di Erchie (BR). Era
riconducibile, nel pieno della sua attivi-
ta, sul piano strutturale, alla tipologia a
corte chiusa, tipicamente pugliese. Dal
modesto ingresso ad arco si accedeva in
un cortile a forma di quadrilatero dal
piano di calpestio alquanto accidentato,
su cui si affacciavano i vari membri: a
destra, in successione, stalle, depositi,
ovile recintato all’aperto (curti), con rela-
tivo porticato, (suppenni) per il riparo
delle bestie dalle intemperie e forno; a
sinistra magazzini, altro grande ovile
recintato e diviso da bassi muretti a
secco, affiancato dal piccolo mungitoio
(muncituru) coperto.
a descrizione della masseria, per
I_ quanto attiene specialmente alla
destinazione d’uso dei vari
ambienti e spazi, si basa su ci0 che si &
conservato nella mia memoria allorché
era in piena operosita. Posto di fronte al
portone d’entrata si stagliava il corpo del
fabbricato centrale, dall’architettura
scarna ed essenziale con, a piano terra,

JE@EO SALENTINO

45




la casa del massaro, il locale dove si
lavorava il latte (casa ti la mércia), con
dietro 'attiguo vano (casularu) adibi-
to a deposito dei prodotti caseari
destinati alla stagionatura, e, prose-
guendo, altri depositi e fienile. Una
scala esterna scoperta ed una logget-
ta ad arcatelle, sostenute da colonni-
ne (unico vezzoso elemento architet-
tonico di eleganza), menavano al
piano superiore dove vi era la comoda
ed ampia abitazione padronale, com-
posta da quattro stanze, una cucina,
con monumentale focolare, ed acces-
sori. Infine una recinzione muraria
abbastanza antica cingeva l’intero
complesso e non mancavano pure i
vasi d’acqua: la cisterna d’acqua pio-
vana e, poco discosto, il pozzo sorgi-
vo. Negli ampi spazi esterni pertinen-
ti, pure essi delimitati da muretti a
secco, trovavano posto: [’aia quadra-
ta, selciata di lastre di pietra, per bat-
tere il grano e sgranare i legumi, il
giardino con alberi da frutto e il gran-
de ombracolo (mbracchju) di canne e
rami secchi su una intelaiatura di
tronchi e colonne in muratura, per
ripararsi e riparare le bestie dal sole
troppo violento. Nell’alto e tranquillo
recinto del pomario poi si innalzava la
colombaia (palummaru), a forma di
tozza torre, con base quadrangolare e
le pareti interamente coperte di cel-
lette e, poco discosto, al riparo da
pioggia e da vento, l'apiario (ucchja-
ru), con sovrapposte, in bell’ordine
e su diversi piani, le arnie (ucchj) rica-
vate ciascuna da un concio di tufo a
forma di parallelepipedo svuotato
all’interno dall’abilita e maestria dei
nostri cavapietre (zzuccaturi). Al di
fuori dell’ultima recinzione vi era la
grande cisterna (acquaroni) da dove
si prelevava con i secchi 'acqua, per
abbeverare il bestiame in particolare
il gregge (morra), versandola in una
serie di vasche, basse e degradanti,

atte a consentirne il deflusso sino
all’ultima.
a masseria e attestata nel
I_sopraddetto catasto in pro-
prieta di D. Teresa Marraza
pizochera del terzo Ordine di S.
Domenico e pertanto non puo essere
datata a prima del XVIII secolo. Que-
sta la consistenza patrimoniale:
tomola 107 di terre seminative, tosti-
ne e macchiose, un palmento, un trul-
lo, acquari n. 3, alveari pieni d’api n.

3, bovi di carretta n. 2, bovi d’aratro
n. 2, vacche n. 10, una somara, peco-

re n. 154, capre n. 177. Allorché era
in proprieta del nonno Pietro, agli
inizi del 1900, questa la dotazione:
ettari 89 tra seminativo e pascolo,
ettari 21 di vigneto e ettari 57 di uli-
veto pid un gregge di circa 150 capi.
(continua)

A corredo dell’articolo avrei voluto aggiunge-
re delle immagini, ma lo scriteriato e malde-
stro stravolgimento operato dalla ristruttura-
zione della masseria, specie nella parte
della vecchia fabbrica e dei suoi corpi, aven-
domi enormemente indignato, mi ha tratte-
nuto dal farlo.

Foto: Masseria Cuturi di Luigi De Vivo
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BooM DA BASH

il reggae &€ «Mad(e) in Italy».

oomDaBash vede
B la luce nel lontano

2002. Lla band, o
meglio, la crew salenti-
na,composta da diversi
artisti mesagnesi e non, €
fondata da Blazon, attua-
le dj, sound-engineer e
produttore del quartetto.

altri) presenziando i piu’
grossi festival del genere,
tra questi Torino I’estate
scorsa, sul palco del Mtv
New Generation, la com-
petizione che la famosa
emittente musicale riser-
va alle giovani band esor-
dienti, vinta dai Boom-

Gli anni di gavetta ben

presto portano il gruppo alla consapevolezza
del possesso di un enorme potenziale. Len-
tamente BoomDaBash muta, cambia pro-
gressivamente i connotati, percorrendo un
sentiero di evoluzione artistica che lo guida-
no verso la realizzazione del primo lavoro
ufficiale, “UNO” (2008 Elianto Ed.). Del
sound system ormai c’e’ rimasto ben poco e
dopo l'incontro con Treble (ex Sud Sound
System), BoomDaBash diventa un gruppo
musicale a tutti gli effetti. Blazon, Biggie
Bash e Paya’ (i due cantanti) e Mr ketra,
talentuoso beatmaker abruzzese iniziano la
loro avventura nella reggae-music, adesso
attivamente e con maggiore coscienza. Il
disco d’esordio riscuote un feedback tanto
enorme quanto inaspettato, per certi aspetti.
Cio che colpisce € la freschezza dello stile, il
modo innovativo di guardare al reggae, le
produzioni ricercate e la

scelta di usare contem-

poraneamente due lin-

gue, il patois jamaicano

ed il dialetto salentino,

per esprimersi e comu-

nicare. Tutto questo fa

dei 4 ragazzi del sud

una delle pid solide e

apprezzate realta della

penisola. Dalla prima

fortunata uscita la for-

mazione condivide il

palco con alcuni tra i

pill rinomati Big del

panorama italiano ed

internazionale (Gentleman, Shaggy, Beenie
man, Nas, Casino Royale, Alborosie, Junior
Reid, Michael Rose, Julian Marley e molti

DaBash. Durante gli anni
chi ha conosciuto BoomDaBash ne apprezza
la duttilita’ musicale, I’attenzione verso il
sociale e la capacita’ di innovarsi e rinnovar-
si. Oggi, a distanza di tre anni dalla fortuna-
ta uscita di “UNO”, ecco che prepotentemen-
te si fa strada il secondo lavoro della crew,
“Mad(e) in ltaly”, anticipato dalla hit track
“Murder”, manifesto delle 12 tracce conte-
nute nel nuovo disco. Musica, passione,
costanza e sudore “Mad(e) in Italy” diventa
I’esempio pil rappresentativo del processo
di crescita della reggae band salentina. Un
prodotto multiforme, carico di influenze pro-
venienti da differenti panorami musicali che,
nonostante la sua eterogeneita, porta con sé
un inconfondibile aroma di reggae che striz-
za locchio al soul, all’hip-hop, perfino al
dubstep e alla drum’n’bass, un reggae tanto
italiano quanto d’oltre mare. Fresco e old

style allo stesso
tempo, mondano ma
non troppo. Chitarre
distorte convivono
con ritmi one drop,
organi in levare
vanno di pari passo
con  sintetizzatori
futuristici, due diver-
se lingue si intreccia-
no e raccontano sto-
rie che profumano di
Giamaica. Ma sotto
sotto, realizzi che
I’attitudine e lo spiri-
to del progetto parte
da casa nostra e al nostro modo di fare musi-
ca. Sotto sotto, capisci che € tutto, intera-
mente ‘Made in Italy’.




Lo Shaglio e Flavia Piccinni (Rizzoli Editore)

[l nuovo romanzo della tarantina Flavia Piccinni narra la storia di
Caterina, giovane lucchese appassionata di scacchi nonché stu-
dentessa presso la facolta di Farmacia. Giocatrice € assai abile a
studiare le proprie mosse e a prevenire quelle degli avversari,
destreggia la partita e persevera nelle proprie strategie per man-
tenere il primato, ma come studentessa non € in grado di conse-
guire risultati eclatanti. Vive una forte tensione familiare poiché
sia per i genitori che per Riccardo, il suo fidanzato, lei rappresen-
ta poco pitl (0 poco meno) d’una semplice pedina da dominare (e
manovrare). Sembra consapevole del fatto che molto spesso il
destino di ognuno di noi & gia scritto e pertanto, pur in possesso
di una forte determinazione, si € fatta convinta che cambiare il
corso delle cose risulti un’impresa titanica. Sua madre ha infatti
deciso che le tocchera fare la farmacista al pari di altri compo-
nenti della stirpe, e anche 'arrivo della nonna Ines - giunta da
Taranto per cercare di mettere armonia in famiglia - risulta un temporaneo (per quan-
to formativo) diversivo allo stanco tran-tran di una provincia non dissimile da tante
altre del Belpaese. Lo snodo della storia avwviene quando la protagonista avvertira che
cambiare il film della propria vita € un atto dovuto a sé stessi, ma per farlo dovra sfi-
dare qualsiasi timore rischiando il tutto per tutto, perché nella realta - al contrario che
sulla scacchiera - spesso si giocano partite in cui 'imprevedibile vince sull’autocon-
trollo. Dramma borghese declinato al femminile, il secondo romanzo della Piccinni
dopo Adesso tienimi (Fazi 2007) & un’opera decisamente pill matura, ricca di spunti
e minuzie d’autore, assai ben scritto e ben congegnato, con notevoli cadenze dram-
matiche d’effetto (si pensi al sangue, che compare nei ricordi delle ferite infantili sino
alle mestruazioni, oppure al taglio sulla schiena durante una rapina), e belle istanta-
nee narrative (come la neve che riduce Lucca a una palla bianca e ovattata, qualcosa
che ha un immediato riscontro con lo stato d’animo di Caterina), resta pero, nel bene
e nel male, un romanzo dalla marcata impronta letteraria, un libro le cui dinamiche
talvolta eludono (volutamente?) la pancia del lettore per presentare scarti emotivi
troppo calcolati, quasi illustrasse un teorema (da scacchista?) in cui gli unici barbagli
di verita si percepiscono solo attraverso l'invadente nonna pugliese, con i suoi urli da
prefica e gli squarci di mare di un’infanzia «terrona» mai dimenticata. (Ennio Franco)
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Vino e dintorni

* Ilvino & la strenna natalizia per eccellenza, tra i canali di vendita trionfa l'ac-
quisto diretto in Cantina che permette agli eno-appassionati di spendere
meno, ma acquistare di pid, con il valore aggiunto di poter conoscere diretta-
mente il produttore. Segue I’acquisto in enoteca, poi la grande distribuzione e

I’acquisto on line (sondaggio WineNews-Vinitaly).

* Vino: il territorio € nel Dna. Il Cra Vit di Conegliano scopre il marcatore, che
dimostra l’unicita dei vini. Trovato I'indicatore che svela l’origine dei vitigni,
ovvero: con ’analisi del Dna sara possibile sapere se quel vino & davvero pro-
dotto in quel territorio. Il Primitivo € tra i vitigni oggetto dello studio.

* Sorseggiare un buon bicchiere di vino con
la propria musica preferita in sottofondo €
sicuramente un’esperienza rilassante. Ma
c’e di piu, una ricerca pubblicata dal British
Journal of Psychology svela come I’ascolto di
una canzone influenzi il giudizio su un vino:
ad esempio, se bevendo si ascolta un pezzo
“potente e pesante”, saremo indotti a defini-
re cosi il vino che abbiamo nel bicchiere,
diversamente da come lo giudicheremmo
ascoltando Vivaldi.

Dai Produttori Vini Manduria

* Apulian Wine Identity, prima edizione di un
importante evento per la promozione del vino
pugliese all’estero, ha fatto tappa il 23
novembre 2011 al Consorzio Produttori Vini
con un gruppo di giornalisti ed esperti del
settore provenienti da diversi paesi. Succes-
so e conferma del Primitivo di Manduria della
storica cooperativa manduriana.

* Wine Spectatoril must di comunicazione nel
mondo dell’enologia di altissimo prestigio, ha
riconosciuto il LIRICA, Primitivo di Manduria
doc, come migliore espressione enologica
nella degustazione della produzione pugliese,
attribuendogli un eccellente punteggio, ben 90
punti.

NOME ANTONIO ANDRISANO

SOCIO DAL 2003

ATTIVITA’ PRINCIPALE

IMPRENDITORE AGRICOLO

LA COSA PIU’ BELLA DELLA CAMPAGNA
IL SENSO DI LIBERTA’

LA COSA PIU’ BRUTTA DELLA CAMPAGNA
IL RISCHIO DEL MANCATO RACCOLTO
UN OBIETTIVO IMMEDIATO

LA FIDUCIA NELLA RIPRESA DEL SETTORE
ILVINO E

UN ALIMENTO CHE FA BENE ED E’ BUONO

Giovane socio dei Produttori Vini di Manduria, che ha scelto di fare
I’agricoltore lasciandosi alle spalle un’avviata carriera da artigiano,
fabbro. Ma la scelta di fare 'imprenditore agricolo, era inevitabile:
la sua famiglia conduce terreni da pil di tre generazioni e il lavoro
nei campi di olivi e vigne fa parte della storia della famiglia Andri-
sano, abili innestatori. «/lo, mio padre, mio nonno,mio bisnonno,
abbiamo creduto nella realta cooperativa da sempre, ritenendo
essere la migliore soluzione per esercitare ’agricoltura con profes-
sionalita e continuo aggiornamento». La decisione di Antonio di
impegnarsi nell’agricoltura lo porta ad ampliare ed innovare [’a-
zienda anche con nuovi macchinari e mezzi per la coltivazione. «/
primi tempi, carico di tanto entusiasmo, sono stati anche appa-
ganti; oggi, complice la crisi del settore agricolo, mi ritrovo,a volte,
a pensare se non sia meglio tornare a fare il fabbro...». Ai due gio-
vanissimi figli Antonio vorrebbe, nel futuro, lasciare quanto ha rea-
lizzato nel tempo, trasferendo loro non solo I’azienda materiale,
ma anche la forte passione per la terra, perché anche loro, ultima
generazione, un domani possano dire: «questa € la terra del padre
di mio padren... cosi che la storia continui.

* Per ELEGIA, Primitivo di Manduria doc, si conferma l’apprezzamento al 10° Con-
corso enologico internazionale La Selezione del Sindaco con la Medaglia Oro.

JE@EO SALENTINO

49




o

ONILNTTVS O8N









