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Custodiamo il passato per renderlo vino ogni giornoe
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Per aspera
ad astra

enza difficolta non si
S raggiungono le stelle,
saggiamente asseriva-
no gli antichi romani e di diffi-
colta, per far affermare il Pri-
mitivo Doc di Manduria, ve ne
sono state tante, ma forse
non cosi irte ed ardue di quel-
le che ci aspettano per far si
che il nostro nettare segga
imperituramente sull’Olimpo
dei vini.
In poco piu di tre lustri il salto
della percezione qualitativa
del nostro vino ha fatto un grande balzo, si é defi-
nitivamente scrollato di dosso il marchio di un
prodotto da taglio o, come appellano i francesi,
vin de coupage.
ra dobbiamo combattere ed agire con
O sagacia se vogliamo dare un futuro
radioso al nostro rosso e che non diventi
una fulgida e luminosa meteora.

Non possiamo dormire sui piccoli allori.

lcuni scogli che dobbiamo ancora com-

Apletamente superare sono noti, come

comunicare la differenza tra un Primitivo

doc Manduria e un comune Primitivo igt, non svi-

lire i prezzi, un maggior controllo delle sue carat-
teristiche organolettiche, ecc..

Oggi ne sorge all’orizzonte un altro irto e peri-
glioso.

a difesa del nostro marchio in alcuni

I_ importanti mercati extracomunitari. Con

leggi e filosofie commerciali distanti dal

nostro modus operandi & arduo difendere la
nostra identita da imitazioni truffaldine.

In questi giorni si fa un gran parlare dell’accordo
UE-Cina sulla reciproca protezione di 100 prodotti
ad indicazione geografica. Dopo una gestazione
di molti anni questa intesa dovrebbe essere sug-
gellata entro fine anno e i giochi sono gia fatti. Di
questi 100 ben 26 sono italiani e di questi 26 i
vini sono 14, di questi 14 nessuno € del centro-
sud. Ultimamente € stato aggiunto il Montepul-
ciano d’Abruzzo come risarcimento per i danni
del terremoto.

Non sono riuscito ad avere una idea chiara di
quale siano stati i criteri selettivi che hanno gui-
dato le scelte europee o italiane. Per non interpre-

(Cicerone)

tare il solito meri-
dionale che sem-
pre si lamenta,
vorrei aver chiaro
le valenze di un
doc Brachetto, con
le sue produzioni
minime, 0 un igt
Toscano, rispetto
ad uno dei tanti vini di un meri-
dione enoico in pieno rinasci-
mento. Non vorrei che lo scritto-
re Pino Aprile avesse ragione
sulla secolare “questione meri-
dionale” ancora non risolta.

E poi perché in ambito europeo scegliere
di proteggere una gomma da masticare
greca?

Forse un giorno riuscird a svelare I’arca-
no di queste scelte, non vorrei scoprire di
essere stati trascurati da una politica
negletta.

a penetrazione commerciale dei

I_nostri nettari nel Celeste Impero,

senza una protezione del marchio,
e piena di difficolta non solo per le regole
a volte non chiare di quel mercato, ma anche per-
ché non dobbiamo dimenticare la matrice confu-
ciana dei cinesi: copiare significa ammirare,
rispettare e non frode. Ed ecco registrati in Cina
due marchi, per ora dormienti, col nome di Primi-
tivo di Manduria.

Mi consta che il Consorzio di Tutela stia
reagendo.

Esorto coloro che noi abbiamo eletto a tutelarci
nei nuovi accordi commerciali, che si stanno sti-
lando, a porre uno sguardo pid attento verso il
nostro Meridione.

Chiudo con una frase beneaugurante del poeta
indiano Rambrindanath Tagore

Se le avversita sono grandi, I’'uomo puo essere
piu grande delle avversita.

Buone Feste

Fulvio Filo Schiavoni
Presidente Produttori Uini Manduria S.c.A.
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Il bronzo é lo
specchio del volto,

il vino quello

della mente.
Eschilo s25ac - 4s6ac)
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entre scavallavo a ritmi esa-
’V\ geratamente sostenuti per
uno che, delle citta, dei luo-
ghi, ama osservare "'umanita seduto
per ore in un bar o, al massimo, far
flanella fra un jazz club e una mostra

d’arte, appena conquistato qualche

metro quadrato dei milioni di prati =~ e

curatissimi, al sole, nel bel centro di una delle meraviglio-
se citta della Scandinavia: mi € capitato di pensare che
alla soglia dei cinquant’anni, e dopo aver girato il Nord
Europa in lungo e in largo, adesso non ho piu voglia di
queste mete, ma di mettermi a scoprire I’Est Europa, il
medioriente, la penisola iberica. Non solo. Stupefatto di
me stesso, ho anche riflettuto sul fatto che il Salento € il
miglior posto in cui vivere, nonostante tutto.

Ma é stato poche ore dopo esser ritornato alla vita di
ogni giorno che, da italiano irrequieto come il resto di
noialtri connazionali, ho avuto un sussulto di nostalgia
per quei panorami nordici che restituiscono l'idea della
socialdemocrazia realizzata, per quella gente sorridente
che non parla mai di politica perché & impegnata a riem-
pire I'esistenza di piacevolezze, per quella quiete sociale
che, seppur intaccata dagli inevitabili venti xenofobi dei
nostri tempi, non teme |'awicendarsi dei governi dal
momento che le politiche di welfare e di accoglienza sono
una conquista non suscettibile di essere messa di conti-
nuo in discussione. E bastato dare un’occhiata alla spaz-
zatura immonda che propala dagli schermi televisivi,
all’arroganza e alla spregiudicatezza con cui si devasta il
territorio - € recentissimo lo studio Istat secondo il quale
ogni minuto, nel Salento, vengono annientati centottanta
metri quadrati di natura laddove, in Svezia, il diktat €: mai
pili un ulteriore metro cubo di cemento.

Ciononostante, si sa, per un latino € gioco facile ricon-
ciliarsi con le “proprie contrade”. Un aperitivo ben raffor-
zato di fronte a un tramonto da set cinematografico,
quell’aria gonfia di salsedine e iodio che spira dal mare in
tempesta, la passeggiata veloce per distese di conifere
dentro alle quali il vento da corpo e spessore ai profumi
della macchia mediterranea e ti scordi presto, nell’ordine:
il proibizionismo al limite dello Stato Etico che ti aveva
portato a ramingare alla ricerca di locali che non servisse-
ro birra finta a due gradi di alcolicita, il Baltico piatto rac-
chiuso dentro al dedalo di isolette e dal sapore di acqua di
rubinetto, pur purissima, ma sciapa, inodore come tutti
quei veri e propri boschi che punteggiano le citta. Pure, ti
capita di guardare con nuova benevolenza i tanti pelan-
droni che stazionano davanti ai bar dei quali, di recente,
Edoardo Winspeare, nell’ultimo suo lavoro, ha fornito il
contributo iconografico piu bello di tutti i tempi. E si, ché
quel salutismo elevato a religione di Stato, quell’affannar-

Livio ROMANO
sia correre, saltellare, mano-
vrare attrezzi, sudare, conta-
re i battiti, contare i passi
che ti € parso aver contagiato
intera Scandinavia (“ti
. fanno venire i sensi di colpa,

W se non fai sport, e lo Stato ti

paga palestre e corsi”, ci ha
raccontato la nostra accompa-
gnatrice), alla lunga ti & parsa
un’ideologia vera e propria, e
delle pit subdole.

"accordo: via i tabac-
D chi dalla vista, nei pochi posti in
cui e possibile comprarne. Che li si
chieda espressamente, se proprio non riesci
a farne a meno. E d’accordo, anche, che la
dolcezza di quel mezzo litro di vino rosso
serale che si consuma sulle nostre tavole per
i nordici € una comica chimera, abituati
com’erano a darci dentro fino alla malattia,
all’emergenza sociale. Ma, mi son chiesto,
qualcuno puo, a un eventuale me stesso tra-
piantato lassu, vietare, o rendere difficilissi-
mo ed enormemente dispendioso farsi un
grazioso cicchetto attorno alle otto di sera, o
uno spritz, o un calice di Primitivo (va da sé
che, in questa fantasia, resto agganciato al
fuso orario alimentare mediterraneo: sia mai
che mi si metta a cenare alle sei e mezza!)?
Per avere qualcosa da bere in casa son dovu-
to andare in questi store che chiudono alle
diciotto e, poi, per tutto il weekend. Sarei
stato per un pezzo lassu, e dunque il mio car-
rello, davanti alla cassa, era cosi fornito che
in Italia sarei passato per etilista all’ultimo
stadio. Ho incontrato raffinate signore che
ponderavano attorno all’anno di imbottiglia-
mento di un Chianti cosi come di un Merlot o
di bottigliette minuscole di whiskey scozzese che io imma-
ginavo trasferire, poi, in un contagocce, a casa, e sommi-
nistrare con parsimonia si che durassero dodici mesi. Ma
ho incontrato anche sdentati fricchettoni dalla lunga coda
canuta che facevano incetta di birra serba dal costo non
troppo inferiore rispetto ai pochissimi pub autorizzati. Tor-
nando a casa con le mie sportine di vini tutti col tappo svi-
tabile di metallo (“non sanno cosa sia il cavatappi”, mi
avverte ancora [’amica), mi son risposto che no, non é da
paese civile trattare la gente con questo paternalismo che
sa di sovietico come certe piazze in cui, fra tanti palazzi
fastosi, ogni tanto incocci stranito e d’un tratto ti par d’es-
ser finito a Berlino Est.
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Leonardo PINTO

ccoci qua, un
altro anno a
scrivere dell’ul-

tima vendemmia. Un
2017 che ha visto il
Bel Paese, lo Stivale,
la nostra Italia marto-
riata, da nord a sud, da gelate,
grandinate e siccita.

Il dato complessivo, secondo i
dati raccolti da Assoenologi, si
attesta in un 28% in meno di vino prodotto
con 15 milioni di ettolitri mancanti rispetto al
2016. Solo settanta anni fa é stato peggio di
cosi: di fronte ai 39 milioni di ettolitri di que-
st’anno, se ne produssero solo 34,4 milioni.

Numeri, cifre, dati che andrebbero analizza-
ti regione per regione, anzi, areale per areale
visto che sono le tante zone con denomina-
zione ad essere la vera ricchezza del settore.

aveniamo a noi: in Puglia, il decre-

’V\ mento é del 30% circa, ma la zona

del primitivo di Manduria (in atte-

sa dei dati finali e reali che avremo a marzo),
paradossalmente, sembrerebbe non aver
w risentito

della siccita
subita in
quasi tutti i
comprensori.
In realta, e
bastato ridur-
re la potatura
verde ed il
diradamento
dei grappoli
per riuscire a
conservare il
limite massimo previsto dal disciplinare di
produzione che con i suoi 90 quintali per
ettaro € gia abbastanza contenuto. Quando
non piove, e da noi accade spesso, da sem-
pre le uve di primitivo si esaltano ed il vino
che ne scaturisce mantiene quella struttura,

Vendemmia

2017

quegli estratti, quei profumi
e tutte le caratteristiche che
lo vanno imponendo tra i tre-
quattro vini piu graditi al
mondo. Mai, in cinquanta
anni di professione, ho visto
un’uva di primitivo che, non-
ostante ’acino dalla buccia
delicata, non presentava
alcuna lesione, evitando
quelle muffe portatrici del
dannosissimo acido gluconico.

Bastava entrare in cantina durante «...il
ribollir dei tini...»; ed ancor oggi, chi si trova a
passare da noi mentre travasiamo, non vor-
rebbe andar piu via.

ia dalle prime svinature ci si era
G accorti che la strada era quella giu-
sta: la qualita di sempre con punte
d’eccellenza che apre a grandi speranze il
cuore e, speriamo, ...il portafoglio.
cco, il portafoglio: € presto per parlar-
Ene, ma € prevedibile che un tale
sostanzioso decremento possa porta-
re ad un aumento consistente dei prezziin un
mercato che tende a vedere lievitare, seppur
di poco, i consumi. Questo, chiaramente, vale
per i vini che ancora viaggiano in cisterne:
sempre meno e sempre con meno primitivo
dentro, grazie a Dio.

Il mercato delle bottiglie € tutto un altro dis-
corso fatto di esportazione, consumo interno,
canali differenziati, costi e mille altre variabi-
li; non solo, trattandosi di vini prodotti da uve
di annate precedenti, risente molto meno
dell’andamento del mercato contingente. Ma
qui il discorso si complica e lo faremo un’al-
tra volta.

na cosa € certa: anche per questo
U anno, stappare una nostra bottiglia,
consentitemelo, sara una vera
“goduria”.
A prescindere...!



di Marcello FRUIR
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«il pinr bel cratere

dell'Italia»

Maria ALFONSETTI

TaranTO € 11 SUo

Cultura e Natura» é stato il
( tema scelto dal Consiglio d’Eu-

ropa per l'edizione 2017 delle
Giornate Europee del Patrimonio (23-
24 settembre), manifestazione pro-
mossa dal 1991 dal Consiglio d’Euro-
pa e dalla Commissione Europea con
U'intento di «potenziare e favorire il
dialogo e lo scambio in ambito cultu-
rale tra le Nazioni europee», un’occa-
sione, secondo il Ministero dei Beni e
delle Attivita Culturali e del Turismo,
per riaffermare «il ruolo centrale della
cultura nelle dinamiche della societa
italiana”.

"argomento, di grande attuali-

I- ta, ha consentito di approfondi-

re il rapporto dell’uomo con
’ambiente circostante in un’ampia
estensione cronologica.

In linea con il tema stabilito, ’Archi-
vio di Stato di Taranto ha dedicato le
Giornate Europee del Patrimonio al
paesaggio costiero del Mar Grande di
Taranto, che nel corso dei secoli ha
subito modificazioni legate alla storia
della citta, a sua volta fortemente con-
dizionata dalla funzione militare asse-
gnatale e dalle conseguenti scelte

Mar Grande

strategiche, in particolare successive
all’'Unificazione nazionale.

L’idea di attribuire all’evento il titolo
indicato é nata leggendo la “Descrizio-
ne topografica di Taranto” di Giovanni
Battista Gagliardo, «Direttore generale
dei beni della Corona di S. M. il Re
delle Due Sicilie». Egli nel 1811,
dovendo relazionare al Re sulle carat-
teristiche fisiche della citta bimare,
definisce la rada del Mar Grande «/l
pi bel cratere dell’ltalia... non solo
per la limpidezza delle sue acque... ma
pit perché le belle montagne della
Lucania e della Calabria Citeriore, non
essendo cosi vicine, lungi dal renderlo
tetro ed oscuro, formano, diro cosi, la
cornice di questo ampio ed ameno
quadro...».

artendo dalle pagine di questa

P antica relazione, con l'ausilio
della cartografia storica, della
documentazione d’archivio e di un
ricco apparato fotografico, fornito
dalla locale Associazione “Vito For-
leo”, € stato realizzato un video che,
attraverso immagini, filmati ed un
commento letto da tre speakers, illu-
stra la storia della costa prospiciente il

Mar Grande, I’'am-
_ pio arco del terri-
-~ torio  tarantino
- che si estende dal
~"% promontorio Ron-
- dinella al pro-
‘#&_ montorio di San
~-, Vito, chiuso in un
= cerchio dalle isole
. J! Cheradi. Le imma-
&% . gini mettono in
=40, = rilievo I'importan-
. . zamilitare di que-

7 sti luoghi, consi-
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, . BECTE Mareiiont ¢ preeiong
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derat| da sempre rllevantl dal punto di vista mili-
tare, come documentano le fonti cartografiche e
le torri di guardia, alcune delle quali ancora esi-
stenti, poste sin dall’antichita a difesa del litorale
dagli attacchi della pirateria. Nel contesto della
difesa militare il video dedica un approfondimen-
to alle isole di San Pietro, San Paolo e alla piu pic-
cola, l'isoletta di San Nicolicchio, visibile nelle
antiche mappe, ubicata in prossimita di punta
Rondinella, detta “u squegghie” (lo scoglio), oggi
scomparsa a seguito dei lavori del porto mercan-
tile, avvenuti tra la fine dell’Ottocento e i primi
anni del Novecento.

il porto mercantile, centro nevralgico delle

Tappa ineludibile di questo itinerario € poi
attivita commerciali, luogo di grande vitali-

%
o D stisse

ta intorno al quale ruotavano le infrastrutture di
servizio, i magazzini a Porta Napoli, i pontoni per
il carico e lo scarico delle merci, ed una variegata
umanita costituita da commercianti genovesi,
napoletani, stranieri ma anche tarantini, la cui
atmosfera e stata ritratta con grande realismo nel
dipinto di Jakob Philipp Hackert, pittore alla corte
di Ferdinando di Borbone, intitolato “Veduta del
porto di Taranto e del ponte che divide il mar pic-
colo dal grande” (1789).

Il percorso continua soffermandosi sulla citta
vecchia di Taranto, affacciata sul porto, di cui le
immagini del video tracciano le trasformazioni
successive all’Unificazione italia-
na, I’abbattimento delle mura su
Mar Grande, la creazione del Corso
Vittorio Emanuele I, il Castello Ara-
gonese ed infine il Ponte Girevole,
anello di congiunzione tra il borgo
antico e la Taranto in evoluzione,
divenuta alla fine del XIX secolo
importante base navale nel Medi-
iE4¢ == terraneo.

i prosegue poi ad illustrare

S la linea di costa, monopo-

lizzata dalle costruzioni del
borgo nuovo, sviluppatesi princi-
palmente tra gli anni Venti e Trenta del Novecen-
to, il Lungomare Vittorio Emanuele Ill, i suoi palaz-
zi rappresentativi del ruolo direzionale assunto

ALCEO SALENTINO



_FIG 4

da Taranto, divenuta dal 1923 capo-

luogo di provincia, la bellissima
Rotonda, inaugurata nel 1932 in
occasione del Decennale della Mar-
cia su Roma, il Palazzo del Governo,
inaugurato da Mussolini nel 1934, il
Palazzo delle Poste, la Casa del

FIG 5

Fascio (poi Palazzo dell’Intendenza
di Finanza), I’ex sede cittadina della
Banca d’ltalia, ’antico Palace hotel,

o

signorile complesso alberghiero,

aperto al pubblico nel 1947, oggi
non pid esistente.

i seguito numerose scorro-

D no le immagini che ritraggo-

no il litorale cittadino sia

della citta vecchia che di quella

nuova, punteggiato dagli stabili-
menti balneari che, eretti su palafit-
te, sorsero sin dalla fine dell’Otto-
cento come segno dell’intimo lega-
me della popolazione con il mare,
visto non solo come fonte di lavoro e
sostentamento ma anche come stru-
mento di svago e divertimento. Le
fotografie ci mostrano i tarantini nei
costumi da bagno dell’epoca mentre
trascorrono alcune ore di relax al
mare, pur trovandosi a breve distan-
za da casa: chi abitava nella citta
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FIG 7

& - . ‘h""b::-
;g“:. - L ; ol
. [ - Sl
Tff ; ot
T

vecchia infatti poteva comodamente
recarsi nella zona del porto o della rin-
ghiera ("attuale Corso Vittorio Emanuele
I); chi abitava nel borgo nuovo, giungen-
do al Lungomare, poteva servirsi dei
Bagni Sirena, Nettuno, dei Bagni Elena e
dei Bagni Italia, dopo la seconda guerra,
trasformati in Lido Taranto, strutture che

sono rimaste in uso fino agli anni Ses-
santa del Novecento.
a vero protagonista nelle vicen-
de della citta, il Mar Grande di
Taranto é stato infine testimone
di importanti avvenimenti ed anche di
episodi passati tragicamente alla storia.
Ha costituito nel corso del tempo la cornice

delle pit importanti manife-
FIG 8 stazioni cittadine, religiose,
culturali e sportive.
a sua coltre azzurra
ha ispirato artisti, pit-
tori e poeti, incantati
dalle luci sfavillanti e dai
tramonti infuocati. E sem-
brato quindi naturale con-
cludere il video con una poe-
sia scritta dalla poetessa
Maria Luisa Tamborino, inti-
tolata “Tramonto sul mare di
Taranto”.

ig. 1 - Pianta topografica del territorio di Taranto, 1669. In evidenza la costa di Mar
Grande e le isole. A nord il Mar Piccolo. (Archivio di Stato di Taranto, notaio
Valentini Giuseppe Maria)

ig. 2 - Taranto. Contrada S. Vito, 1747. Visibili la torre di guardia e la chiesa. (Archivio
di Stato di Taranto, notaio Z7oncone Donato Antonio)

ig. 3 - Jakob Philipp Hackert “Veduta del porto di Taranto e del ponte che divide il mar
piccolo dal grande” (1789).

ig. 4 - Il Porto di Taranto nei primi anni del Novecento.

ig. 5 - Lungomare Vittorio Emanuele e gli stabilimenti balneari. Anni ‘50.

ig. 6 - Lungomare visto dal Palace Hotel. Anni ‘50.

ig. 7 - Lungomare visto dalla Rotonda.

ig. 8 - La nave scuola “Amerigo Vespucci” attraversa il Canale Navigabile, 1982.
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Angelo SCONGSCIUTO

Il ritorno
d

Ibis redibis...». Non ci sono antri o
(( cavitd; siamo sulla litoranea joni-
co-salentina nei pressi di Porto
Cesareo, I’antico Portus Sasinae di Pli-
nio il Vecchio, scalo marittimo per il
commercio dei prodotti agricoli, ma
I’antico oracolo riferito da Alberico delle
Tre Fontane ritorna nella mente non
appena si fa ingresso nella splendida
Torre Chianca, nota anche come Torre
Santo Stefano, testimone imponente e
silenziosa di 5 secoli di storia, con la
sua base di oltre 15 metri e l’altezza di
18. Memoria silente ed eloquente, che
I’attuale mostra «Storia dal mare di
Porto Cesareo» € stata capace di
ampliare, anticipando le lancette dell’o-
rologio della storia fino all’eta romana
ed ancora fino al VI secolo avanti Cristo.
Torre Chianca, infatti, & del secolo XVI e
fu edificata dagli spagnoli contro le
invasioni dei turchi e dei saraceni, ma
basta affacciarsi per vedere I’lsola della
Malva e gia I'ideale macchina del tempo
porta indietro di centinaia di anni, ad
un giorno dei primi secoli dell’era cri-
stiana, durante il quale una nave fece
naufragio, lasciando sul fondo del mare
alcune colonne di marmo risalenti al II-
Il secolo d. C.: marmo cipollino, colon-
ne appena abbozzate nella loro scana-
latura, provenienti dall’isola greca di
Eubea, la Negroponte veneziana.
Ibis redibis...»: e queste parole
( latine, nella loro solennita, risuo-
nano nelle orecchie non certa-
mente per quel discorso sulla punteg-
giatura, che rendeva sibillina, appunto,
la frase e lasciava nel guado fra il pen-
siero del ritorno vittorioso e il morire in

1 Th&gs

2 PORTO CESAREO

guerra. E quei due
verbi latini non vanno
nemmeno usati nella loro
forma sostantivata per dire che ci si
trova di fronte ad una cosa incomprensi-
bile, come pud essere il moto inverso
del tempo, che pure invita in questi luo-
ghi. No, € proprio al dato letterale che
occorre fermarsi: «lbis redibis..» -
«Andrai ritornerai».
a mostra specifica nel sottotito-
I_ lo: «La statua di Thoth e le recen-
ti ricerche di archeologia subac-
quea» ed al cronista, posto a tu per tu
col simulacro di basalto verde egiziano -
quando & solo uno spesso cristallo che
divide i due volti - vien proprio voglia di




esclamare, magari per rompere il ghiaccio: «lbis
redibis...». Gia, perché lo dicono gli stessi orga-
nizzatori che «dopo 85 anni, torna a Porto Cesa-
reo, la statuetta del Dio Thoth rinvenuta nelle
acque tra Torre Chianca e Isola della Malva da tre
pescatori di Porto Cesareo, Chicco, Raffaele
Colelli e Gino di soli 6 anni, era il 1932». Magari
il cronista, che ha gia incontrato Thoth nei lunghi
mesi del 1998 quando a Brindisi fu proposta la
mostra «Andar per mare - Puglia e Mediterraneo
tra Mito e Storia», spera in un trattamento di
riguardo... Ma ha le labbra serrate, Thoth, qui
sotto sembianze cinocefale, meglio si direbbe di
«un’amandride, spesso confusa con un babbui-
no» ed invece «facilmente riconoscibile per il
mantello dal pelo lungo che cade sul petto e le
spalle e che in questa statua € resa con tratteggi
a losanghe». E seduto, Thoth, «con le zampe
anteriori posate sulle ginocchia e la coda ripie-
gata sul basamento» e reca un piccolo foro sul
capo, perché forse manca il diadema, «probabil-
mente in metallo che doveva come di prassi rap-
presentare la falce di luna orizzontale col disco
solare in mezzo a sottolineare il ruolo di dio
astrale». Era importante, insomma questo dio-
amandride, alto appena 36 centimentri, con
base rettangolare di 15, testa di 14, larghezza di
24 e peso di 14,6 kg. Chinando il capo e guar-
dando il basamento, si spiega anche il perché. |
geroglifici dicono: «[Thoth], signore di Hermopo-
lis magna, signore delle parole del dio, venerato
in Re-Nofer».
arlano i geroglifici, insomma, e non basta
Pﬁssare la statuetta per ricevere un’ulte-
riore rivelazione su quei giorni del ritrova-
mento del 1932, o magari di quegli altri - siamo
nel 1934 - quando «Raffaele Colelli fu Francesco
spese lire 24,25 per la spedizione della statuet-

- ta a Taranto», da dove, il 2 giugno successi-
- vo, «gli venne recapitato un vaglia di lire
549,50 a titolo di compenso per il rinveni-
mento del reperto archeologico». Qualche
anno addietro (2012), in verita, si scrisse
della «divinita egizia detta Il Cinocefalo»
proponendo un altro nome nel terzetto di
scopritori della statua, ma adesso tutta I’at-
tenzione ¢ per quella vetrina dov’e custodito il
dio Thoth, essa € capace di reggere 'impatto di
un’intera mostra da sola, benche un valido per-
corso turistico-culturale si snodi per altre due
sale, nelle quali, al racconto per immagini della
figura del dio egizio, si affiancano storie e testi-
monianze riguardanti le piu recenti ricerche di
archeologia subacquea, condotte dall’Universita
del Salento e, quasi fossimo di fronte ad un per-
corso circolare, si torna al punto di partenza con
il documentario, conservato nelle teche Rai, in
cui uno degli scopritori racconta, appunto, di
quelle mattine di ottobre del 1932.

F u Gino Colelli, nel 2005 - con il Museo

Nazionale di Taranto in ristrutturazione -
a raccontare di quei giorni dell’infanzia.
Parti dallo «specchio», quel secchio di rame con
il fondo di vetro, che serve a guardare i fondali

dalla barca, e dall’invito rivoltogli dal padre ad
andar per mare «per fare due ricci...». Poi all’im-
prowiso, scandagliando i fondali vicini all’isola
della Malva, ecco, nitido, riaffiora il ricordo:
«“Vedo un pupazzo scuro”, disse mio padre». Il
successivo issare sulla barca la statuetta «che
era pesante», completa la scena. Quel reperto fu
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studiato subito dagli egittologi del
Museo di Torino che la datarono alla fine
del periodo saitico, riferibile alla XXX
dinastia dei faraoni: prima meta del IV
secolo a. C.
Thoth € importante per due ragio-
(( ni: innanzitutto, fa parte di quei
rinvenimenti di oggetti riferibili al
commercio di opere dall’Egitto e che
testimoniano le rotte commerciali dall’E-
gitto, appunto, verso la Magna Grecia.
Gli oggetti piu diffusi erano amuleti, ma
Spesso erano presenti anche statuette
di questo tipo. In secondo luogo, poi, fa
parte dei culti egizi in Italia, filtrati dal
periodo ellenistico», ha spiegato nel
= corso dell’inau-
gurazione della
mostra la diret-
. trice del Museo
di Taranto, Eva
| Degli Innocenti,
. aggiungendo che
«probabilmente
faceva parte del
carico di una
nave romana che, a causa delle secche
presenti lungo la cosa jonico-salentina,
potrebbe aver perso parte del materiale
che trasportava oppure aver naufraga-
tox.
n una maniera o nell’altra, il «Signo-
re di Hermopolis» era collocato e
venerato probabilmente ad Onu-
phis, insediamento greco-romano del

Basso Egitto, nell’area del delta del Nilo
e da [i, a bordo di una nave compi lo
stesso viaggio di altri «dei dell’Oriente»
fino alla penisola italica.
| rapporti commerciali con ['O-
(( riente, consueti gia dal periodo
arcaico, si moltiplicano durante
I’ellenismo, quando in seguito alle guer-
re di conquista condotte da Roma, si
registra nelle citta della costa ma anche
in quelle interne della Puglia attraversa-
te dalla via Traiana, I'arrivo di artigiani,
schiavi, mercanti, che portano al seguito
le loro divinita con le manifestazioni di
culto, i riti, la devozione», hanno scritto
gli storici descrivendo un Mediterraneo
con tante risonanze con quello attuale.
Giunsero cosi Cibele dall’Anatolia; Syria-
Astarte dalla Siria; Iside e Osiride, Arpo-
crate e Thoth, appunto, dall’Egitto...
el 2005 Gino Colelli riusci a
N prendere in braccio, nei deposi-
ti del Museo Nazionale di Taran-
to, il dio Thoth, chiudendo il cerchio
aperto dei suoi ricordi d’infanzia. Si rese
triste il viso al momento del distacco ed
anche a Torre Chianca, il visitatore va via
pensieroso...
al 7 gennaio 2018, anche il dio
D Thoth lascera quella torre secen-
tesca e tornera a Taranto: via
terra, evitando... naufragi. Fissa il visita-
tore, il dio Thoth. Lui che di viaggi s’in-
tende, gli ricorda con lo sguardo - citan-
do il persiano Omar Khayyam -che «la
vita € un viaggio e chi viaggia vive due
volte»; quanto ai naufragi, poi, eccogli
sulle labbra la famosa frase di Seneca:
«Una nave puo affondare anche nel
porto». E cosi da appuntamento a Taran-
to: [i di nuovo, separati da un cristallo,
visitatori e dio Thoth si incontreranno e
magari, per sciogliere il ghiaccio, il visi-
tatore potra esordire dicendo: «lbis redi-
bis...».
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Anna GENNARI
Raffaele CASABURI

I1* Vi

Parlare di Enoturi-
smo, oggi, & di moda!

rendiamo spunto
P dall’evento andato

in scena alla fine
dello scorso settembre presso la Can-
tina  Produttori Vini in Manduria:
“Destinazione Primitivo - Porsche
Only’, organizzato sapientemente
dal dott. Amleto Della Rocca in colla-
borazione con il CJVAS | Delfini di
Taranto. L’importante raduno é stato
il connubio ben riuscito tra la storica
‘Marca Aziendale’ automobilistica e
’emergente ‘Marca Territoriale’ Terre
del Primitivo, una vera e propria ope-
razione di CO-BRANDING (monouso)
interpretata in chiave Enoturistica. |
25 equipaggi di stupende Porsche
Luftgekiihlt, vetture della casa tede-
sca con raffreddamento ad aria,
modelli ormai d’epoca, fuori produ-
zione, storicamente significative o
interessanti. Auto d’epoca che evo-
cano vittorie, innovazione, successi,
lungimiranza e il Primitivo di Mandu-
ria, la cui storia millenaria identifica
un territorio e il lavoro della gente
che lo abita, ‘un modo di essere’.
Tutto molto emozionante!

osi nel 2006, 14° raduno

C internazionale ‘Bugatti Club
talia’, un mito che ha sfrec-

ciato in lungo e in largo dalla costa
jonica a quella adriatica facendo
sosta in alcuni dei borghi piu belli
d’ltalia (tra questi, Manduria, Albero-
bello, Acaia, Otranto). E poi, I'im-
mancabile ‘sosta ai box’, diversa dal
tradizionale stop and go a cui siamo

10... §
nel tempo

AUTO D’EPOCA
ed ENOTURISMO,

|

abituati nei circuiti automobilistici,
consisteva in visite guidate a castelli,
palazzi privati, masserie, trulli e can-
tine. Inconfondibile il rombo delle
oltre 40 Bugatti, provenienti da tutto
il mondo, dalla Svizzera all’ Austra-
lia, che hanno sfidato anche strade
impervie pur di ammirare da vicino la
bellezza del nostro paesaggio, fatto
di secolari uliveti e rigogliosi vigneti,
sostando con piacere in alcune delle
cantine piu rappresentative delle
zone di produzione di prestigiose
DOC come quella del Salice salentino
e del Primitivo di Manduria.

empre di piti i raduni di auto

S 0 moto storiche, fanno si che

i territori siano luogo di sco-

perta, di accoglienza, di conoscenza,
di relazioni. Fare co-branding con un

marchio di alta gamma amplifica il
senso di esclusivita e fa presa su seg-

menti di mercato specifici. Le opera-
zioni di co-branding hanno diversi
obiettivi: per esempio possono esse-



re mirate a
dare  un
posiziona-
mento
diverso al
prodotto,
rendere un
brand piu
abbordabi-
le, moltipli-
care i punti
di accesso
al marchio,
avvicinare
un pubblico pit vasto o diverso da
quello usuale. Ecco, dunque, che
Auto d’epoca e Vino, diventano
uno “status symbol”, uno “stile di
vita” ma cosa hanno in comune? E
perché, insieme, rappresentano
un asset di successo per il turi-
smo?

e |l desiderio di evasione, la
condivisione delle tradizioni di
altri luoghi;

* la ricerca di un riavvicinamento
ai valori di serenita e genuinita
evocati dal mondo rurale;

* I’espressione del proprio livello
culturale e sociale;

* la storia e ’evoluzione dei
costumi;

n un contesto
globale, acco-
glienza,

. sporti, bellezze
paesagg|st|che e
22 patrimonio cultu-
4 rale uniti a quelli
di pistoni e car-
~ rozzerie diventa-

ting che rendono
piti 0 meno ambite le mete turisti-
che, per ’Enoturismo la strategia
di marketing, in questo caso, €
“Slowdrive - Slowfood”.

uesta breve introduzione

consente di approfondire

I’largomento  ‘Enoturi-
smo’ da un punto di vista piu tec-
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no armi di marke-

nico ed economico, ma non prima
di aver rievocato simbolicamente
la funzione che I’'automobile, ha
avuto, a partire dalla fine degli
anni ‘no, per i territori del Sud Ita-
lia dal punto di vista culturale e
identitario.
icordiamoci quei viaggi
Rindimenticabili a bordo di
utilitarie come, ad esem-
pio, la 1100 familiare, la Bianchina
o la 600 multipla, o le straniere
Citroen Ami 8 o la Dyane, migliaia
di chilometri percorsi dai nostri
emigranti o studenti, professioni-
sti o trasfertisti, ‘viaggi di ritorno’
dove i portapacchi e il vano baga-
gli di queste mitiche auto sono
state il mezzo di trasporto della
nostra cultura, rappresentata
soprattutto dai prodotti enoga-
stronomici: vino, olio, confetture,
prodotti da forno, conserve etc... e
i nostri conterranei sono stati il
primo vettore della comunicazione
di luoghi e territori, autentici ‘pro-
moter.
n questo modo e in quegli
| anni, i nostri prodotti ‘local?’,
si sono arricchiti di racconti,
tradizioni e modo di vivere, ovvero
da locali si sono trasformati in
prodotti ‘tipici’, in quel momento,
inconsapevolmente, auto e capita-
le umano sono stati i protagonisti
della ‘creazione del valore’. Ed
ecco arrivare il ‘forestiero’, dal
nord Italia e dal centro Europa,
Land Rover, Mercedes ecc.., in
viaggio per Cantine e territori alla
scoperta dei prodotti tipici della
tradizione enogastronomica. Il
Viaggio e la sosta (Enoturismo),
paesaggi rurali e fienili come ripa-
ro per le auto, la cena con il conta-
dinge il racconto dei luoghi.
trascorso pitu di mezzo
E secolo da allora, ma sono
stati in pochi e non solo al
Sud, a rendersi conto del valore



economico e sociale custodito nello
scrigno dei territori rurali italiani.

[l turismo EnoGastronomico ha un
legame inscindibile con il territorio
di origine e le variabili che ne deter-
minano il successo sono stretta-
mente legate alla percezione del
prodotto quale prodotto turistico di
comunita e non solo come prodotto
d’impresa, aziendale. Oggi conti-
nuiamo a parlare di Enoturismo
allo stesso modo di come parliamo
delle partite di calcio al bar con gli
amici, la strada che dobbiamo per-
correre € quella dell’analisi sociale,
dell’economia civile, della compe-
tenza, perché in gioco ci sono ‘valo-
ri economici’ capaci di riconvertire
totalmente [’economia dei territori.

| Turismo in generale ed il turi-
sSmo enogastronomico in parti-
colare, si sono svincolati dalla
discriminante del Target, la cosid-
detta “filiera del Turismo’ si & sciol-
ta come neve al sole, cosi come il
‘pacchetto turistico’ che non € piu
capace di veicolare la domanda.
Domani € gia oggi, e la domanda, il
mercato, non chiedera piu ‘espe-
rienze’ enogastronomiche ma ‘rela-
zioni’ con i territori (rurali), il ‘Turi-
smo delle identita’ che non & un
farget, € un prodotto turistico di
comunita, ’essenza del Turismo
Culturale, il Cultural Heritage della
destinazione.
ilvino? E I'elemento distinti-
E vo della vocazione di un ter-
ritorio, il BRAND CORPORATE
della destinazione turistica, I'inse-
gna del negozio turistico territoriale
capace di trainare la ‘vendita’ della
Identita locale: musei, biblioteche,
itinerari, strutture ricettive, opera-
tori della ristorazione, patrimonio
artistico, paesaggio, botteghe arti-
giane, gastronomia tipica, labora-
tori, visite guidate, feste patronali,
sagre, tradizioni, relazioni umane,
ricordi, emozioni...
La fruibilita e [’accessibilita di

tutti questi elementi (determinazio-
ne del prodotto - creazione del valo-
re) trasformano un territo-
rio in destinazione turisti-
ca, un territorio si acquisi-
sce, ma il turista acquista
una destinazione, la bellez-
za di un territorio ci rende |
attrattivi, la governance
della destinazione ci rende P
competitivi (vendibili).

Ma chi e cosa si deve fare?

on si pud pil B
improvvisare né
continuare a fare leva solo

sulle ‘best practices’ di singoli pro-
duttori privati, il pubblico, siano
essi enti, amministratori o consorzi
di tutela, devono adottare compe-
tenze per la redazione di piani di
Management e Marketing turistico.
La partita dell’Enoturismo oggi, e
del Turismo delle Identita domani,
si gioca sul tavolo dell’organizza-
zione del territorio (destination
management), del digital marke-
ting (Brand Reputation) e del mar-
keting relazionale (emozionale), e
si vince quando la reputazione del
territorio/destinazione, in questo
caso destinazione ‘Terre del Primi-
tivo’,  pari o superiore alla reputa-
zione del Brand Identity, il vino Pri-
mitivo e indirizzando le strategie di
creazione del valore svincolandoci
dall’immaginario pre-confezionato
che ci haimposto la comunicazione
di uno stile di vita che genera una
moda a tempo.

| prodotto turistico di comuni-

ta, cosl, comunica un modo di

essere che genera un’emozio-
ne, si spera, per sempre.
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« TARANTO CITTA

Lucia DIPPOLITO

A ME CARA...»
Moro e Taranto:

dagli anni della giovinezza alle visite istituzionali

Taranto un Comitato cittadino per le

celebrazioni del centenario della
nascita di Aldo Moro cui hanno aderito
istituzioni e associazioni diverse: le
Amministrazioni comunale e provinciale
di Taranto, I’'Universita degli Studi “Aldo
Moro” - Dipartimento Jonico, ’Archivio di
Stato, il liceo Archita, il convento San
Pasquale dei Frati Minori Francescani, la
Biblioteca Arcivescovile, U’Istituto Supe-
riore di Scienze Religiose “R. Guardini”,
I’Azione Cattolica Diocesana, il Centro di
cultura dell’Universita Cattolica del
Sacro Cuore
=G4 Lazzat
di  Taranto,
[’'Unione Cat-
tolica Artisti

| | 28 giugno 2016 si € costituito in

FIGT

pugliese». Tra questi eventi, ricordiamo
la conferenza tenuta a Taranto, presso il
Dipartimento Jonico dell’Universita di
Bari, dal prof. Renato Moro il 28 ottobre
2016 su “La giovinezza di Aldo Moro: gli
anni di Taranto” che ha messo in luce
aspetti poco noti della vita di Moro, lega-
ti agli anni della sua infanzia e perma-
nenza a Taranto e la conversazione tenu-
ta da Agnese Moro il 31 marzo 2017 nel
salone degli incontri del Palazzo arcive-
scovile, sul tema “La memoria e il perdo-
no. Un cammino di riconciliazione”, che
ha portato come testimonianza il frutto
della sua riflessione scientifica, ma
soprattutto umana e spirituale, matura-
ta negli anni seguenti alla morte del
padre.

ltaliani, sez. I- ‘inaugurazione della mostra

di Taranto. “Taranto citta a me cara...” Moro

e Taranto: dagli anni della giovi-

Il Comitato nezza alle visite istituzionali ha chiuso il

tarantino ha ciclo degli eventi programmati dal Comi-

programmato tato tarantino. La mostra, preparata da

e realizzato un piu ristretto gruppo di lavoro formato-

una serie di si all'interno del Comitato, € nata come

_ W eventi ai itinerante per poter raggiungere una piu

! - quali il Comi- larga fascia di pubblico possibile e favo-
- tato storico- rirne cosi la fruizione in una prospettiva

- %‘/‘”2‘7‘;“4 2 '%4‘” scientifico ditempo piu dilatata che non sia quella
P2 o Pt per gli anni- offerta dalla permanenza in una sola

versari  di sede. Pertanto, inaugurata il 6 maggio

interesse nazionale della Presidenza del
Consiglio dei Ministri ha concesso 'uso
del logo ufficiale, riconoscendo che il
ciclo delle iniziative programmate a
Taranto rappresentano «un itinerario
culturale, funzionale a diffondere la
conoscenza, il ricordo, la ricerca e lo stu-
dio della figura del politico e del giurista

2017 presso il Salone degli specchi di
Palazzo di Citta ed allestita nella Galleria
comunale (dove in poco pitl di due setti-
mane ha registrato 'afflusso di 1068
visitatori), & stata spostata, per gentile
concessione del Comando Marina Sud,
nella Sala spagnola del Castello arago-
nese e fino al 4 luglio u.s. grazie all’af-
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COMITATO PER LE CELEBRAZION] IN TARANTO
DEL CENTENARIO DELLA NASCITA DI ALDO MORO

flusso considerevole di turisti in visita a
quella struttura, € stata vista da oltre
11.000 persone. Quindi la mostra €
approdata a Roma, presso la Galleria
Alberto Sordi, dove é rimasta dal 18 al 25
settembre. In quella
stessa circostanza, il
20 settembre, all’lsti-
tuto don Sturzo € stato
presentato il catalogo.
Al suo rientro da
Roma, la mostra &
stata allestita presso
la Sala conferenze del
Dipartimento Jonico
dell’Universita degli
e Studi di Bari, in via
Duomo, ove sara pos-
sibile visitarla fino a
tutto dicembre. Par-
tendo dalla considera-
zione che la bibliogra-
fia su Aldo Moro &
piuttosto consistente in quanto sulla sua
figura di uomo politico, e sulla sua tragica
fine, molto & stato scritto fino ad oggi ma
che quasi tutti i lavori pubblicati dedica-
no poco spazio al periodo della sua prima
giovinezza, quando con la famiglia visse a
Taranto, la mostra ha inteso offrire un
contributo originale alla conoscenza del-

FIG2

copertina
del catalogo della mostra

illustre statista, atte-
stando che proprio a
Taranto, e in quel perio-
do della sua vita, andas-
sero cercate le radici del
suo impegno sociale e la
visione cristiana della
vita alla quale egli poi
uniformo le sue azioni e
il suo vivere la politica
come servizio.

| catalogo della

mostra € articolato

in sette sezioni (sui
pannelli, per mancanza
di spazio, ne sono state
allestite sei):

La sezione | - Taranto
nella giovinezza di Aldo
Moro - tratteggia un quadro della citta tra
glianni’20 e ’30, periodo in cui la fami-
glia Moro visse a Taranto, illustrando
alcuni momenti ed eventi significativi
della storia sociale, politica ed economi-
ca della citta con riferimento a vicende
istituzionali locali (la nascita della Provin-
cia, lanomina del primo podesta, le asso-
ciazioni create dal fascismo, ecc.)

a sezione Il - La famiglia - traccia
un breve profilo del nucleo familia-

re di Aldo Moro, composto dal
padre Renato il cui incarico di ispettore
scolastico nel 1923 lo porto a trasferirsi
con la famiglia
aTaranto, dalla
madre  Fida
Stinchi, di ori-
gini calabresi,
che aveva
lasciato linse-
gnamento per
dedicarsi alla
famiglia, dai
fratelli di Aldo:
Alberto, Salva-
tore,  Maria
Rosaria e Alfre-
do Carlo.
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La sezione Ill - La formazione scolastica e direttore della testata “Corriere del
- riferisce della formazione scolastica di  Giorno” di Taranto e Nicola Lazzaro,
Aldo Moro dalle elementari (quando la conosciuto sotto le armi, in periodo di
famiglia si trasferi a
Taranto, ad agosto [=le¥d
del 1923, Aldo aveva
sette anni) fino alla
maturita  classica,
conseguita nel 1934
con ottimi voti, nel
Liceo ginnasio “Archi-

a” che aveva fre-
quentato per otto
anni.

La sezione IV - La
formazione spirituale
- si sofferma sulle
diverse esperienze S
vissute dal giovane
Aldo Moro nel mondo
dell’associazionismo \
cattolico  giovanile S Py
che  contribuirono -
alla sua formazione spirituale. Dal 1927,  gerra, professore e futuro presidente
con il fratello maggiore Alberto, egli fre-  de1a Provincia di Taranto.
quento il circolo “S. Francesco d’Assisi”
presso il convento di S. Pasquale dei  La sezione VI - Contatti con la citta tra
Frati Minori dove visse pure ’esperienza  anni ’30 e primi anni 60 - riporta alcuni
dei “gruppi del Vangelo” che frequentd contatti che Aldo Moro ebbe tra la fine
fino allo scioglimento dei circoli, decreta-  degli anni *30 ed i primi anni ’60 del
to dal regime fascista nel 1931. I due fra-  secolo scorso con gli arcivescovi di Taran-
telli Moro continuarono poi la loro for-
mazione spirituale nella Federazione ;5 7
diocesana della Gioventu Cattolica. ¥ L.

La sezione V - Gli amici - vuole ricor- ﬁ‘r
dare alcuni amici tarantini di Aldo =
Moro tra quelli che, conosciuti negli = P o g
anni giovanili, hanno poi mantenuto t 7 A
con lui rapporti di amicizia ed episto- . p“" % ONY

‘H

lari protrattisi nel tempo ed interrotti
solo dalla morte dello statista: Mario
Bruno Fornaciari, suo compagno di A
banco per tutto il periodo di frequenza [ ™
del ginnasio e del liceo, divenuto poi
famoso avwvocato penalista a Taranto,
Giovanni Acquaviva, giovanissimo
aspirante nel circolo giovanile “S.
Francesco d’Assisi”, futuro giornalista
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to Ferdinando Bernardi ed il successore
Guglielmo Motolese, nonché con don Gio-
vanni Caroli, assistente ecclesiastico della
sezione di Taranto della Federazione Uni-
versitaria Cattolica Italiana.

La sezione VII -Moro e le visite istituzio-
nali a Taran-
to - dopo
aver traccia-
to un sinteti-
Co panorama
delle condi-
zioni economiche e sociali in cui versava la citta di
Taranto alla vigilia della sua seconda “rivoluzione
industriale”, ha messo a fuoco tre importanti visite
istituzionali di Moro a Taranto, tra il 1964 ed il
1967, in veste di presidente del Consiglio.

mostra e ripresa pid largamente nel catalo-

go, vuole evidenziare come il legame tra Aldo
Moro e la citta, nato con il trasferimento e la perma-
nenza della sua famiglia a Taranto, la partecipazio-
ne alla vita associativa e culturale che ruotava intor-
no ai circoli cattolici cittadini e rafforzato dai rap-
porti spirituali e di amicizia che egli instaurd in quel
periodo e che mantenne negli anni seguenti, non
venne mai meno e che i suoi contatti con la citta
non si interruppero anche quando egli arrivo a ricoprire i pid alti incarichi nella
vita politica e istituzionale del Paese.

T utta la narrazione degli eventi, esposta nella

on tale lavoro di ricerca si spera di poter offrire un contributo positivo alla

conoscenza della figura di questo insigne statista e uomo politico puglie-

se e alla comprensione del suo pensiero sul quale le esperienze vissute
in giovinezza, cioe in un periodo importante per la vita di ogni essere umano,
ebbero una influenza non trascurabile.

DIDASCALIE
Fig. 1 - Aldo Moro con il fratello maggiore Alberto
Fig. 2 - Aldo Moro a 18 anni

Fig. 3 - Il presidente del Consiglio Moro giunge all’'llva di Taranto per inaugurare

P’acciaieria (19 novembre 1964)
Fig. 4 - Moro prende la parola a Palazzo di Citta (19 novembre 1964)
Fig. 5 - Moro in visita al porto mercantile di Taranto (24 maggio 1967)

Fig. 6 - Moro in visita al Museo nazionale archeologico di Taranto. A sinistra il

sindaco Vincenzo Curci e a destra il soprintendente Attilio Stazio (24 maggio

1967).

Fig. 7 - Inaugurazione della raffineria della Shell (28 ottobre 1967)
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...... . la serenita d’animo ["'uomo deve astenersi dai piaceri

SENECA

bere con parsimonia

estalvolta ¢ data...
L ucio Anneo Seneca (4 a.C. - [lceﬂZd!
65 d.C.) & stato uno scrittore e
filosofo dell’eta classica che ha
lasciato a noi moderni una lezione indi-
menticabile di vita e di cultura. Leggerlo
ancora oggi vuol dire riscoprire idee di morali-
ta, di moderazione e di saggezza che ci aiutano
nel cammino quotidiano e ci indicano la via maestra,
che porta all’esercizio della virtu e all’abban-
dono dei vizi. Scrittori come Cicerone, Sene-
ca, Agostino (tanto per fare dei nomi) sono
per tutti noi punti di riferimento ineludibili e
autentici fari, fuori da ogni retorica ed artifi-
cio di sorta.

Di Lucio Anneo Seneca, mi limito a dire che
fu maestro di Nerone ed influenzo la sua con-
dotta politica in maniera eccellente, prima di
cadere in disgrazia, tanto che il primo perio-
do del principato neroniano viene ricordato
da tutti i manuali e dagli studiosi come un
periodo positivo ed illuminato: il cosiddetto
“guinquennio felice”. Quando
Seneca poi dovette allontanarsi
dalla politica (perché sospettato di aver preso parte
alla congiura dei Pisoni del 65 d. C. o, comunque, di
esserne a conoscenza) e a corte prevalsero personag-
gi di dubbio valore, per non dire abili e spregiudicati,
il principato di Nerone espresse il peggio di sé e dette

vita ad un periodo di nefandezze e di orrori.
F ra le tante opere di Seneca, maestro dello stoi-

cismo, dedicate alla formazione spirituale e
morale della persona, mi piace soffermarmi sul
De tranquillitate animi, un’operetta dedicata a Sere-
no, in cui il filosofo da consigli di moderazione e di
saggezza per condurre una vita retta. Per raggiungere

e dalle passioni e mirare a quella condizione spiritua-

le, nota anche come atarassia (cioé mancanza di agi-
tazione interiore, imperturbabilita), che gli consenta di affrontare
gioie e dolori con pari equilibrio. Voglio dire che 'uomo non deve
farsi vincere dai dolori ma neppure sopraffare dai successi, ma
mantenere quella posizione di distacco che € il principale contras-
segno del sapiente.



proprio in questa operetta c’e

un passo che ha attirato la mia

attenzione e che riguarda il rap-
porto con il vino. Fermo restando il prin-
cipio della moderazione in tutti gli
aspetti della vita terrena, lo stesso vale
per il filosofo latino nel consumo del
vino.

Seneca non predica |’astensione
assoluta dal vino anzi, ad un certo
punto, con grande liberta e leggerezza
sostiene:

“Talvolta bisogna spingersi fino
all’ebbrezza, non perché ci abbruttisca
ma perché ci calmi; infatti scioglie le
preoccupazioni e muove l’animo dal
profondo e come cura certe malattie
cosi cura la tristezza, e Libero (cioé
Bacco) non é chiamato cosi per la liber-
ta di parola, ma perché libera I’animo
dalla schiavita delle preoccupazioni, lo
rende indipendente, gli da vigore e lo fa
piu audace verso ogni tentativo.” Cio
che egli consiglia al suo interlocutore &
dunque un’ubriachezza moderata
caratterizzata da un’efficacia terapeuti-
ca sul temperamento morale.

ia in una delle Epistulae ad

Lucilium (LXXXIII), la raccolta

piu significativa della sua pro-
duzione, in cui egli affronta in maniera
larga tutte le tematiche morali e spiri-
tuali pit profonde, Seneca aveva riba-
dito la condanna a quell’ubriachezza
caratterizzata da eccitamento e dalla
tendenza a scoprire i vizi, sostenendo
che i piaceri nel momento in cui oltre-
passano la giusta misura diventano
penosi. Aveva anche confermato il
binomio Dioniso - Libero per la sua
intrinseca capacita liberatoria per poi
in seguito ribadire nuovamente: “Ma
non bisogna farlo spesso, perché l’ani-
mo non prenda una cattiva abitudine, e
tuttavia qualche volta bisogna spinger-
lo all’esuberanza e alla liberta, e la tri-
ste sobrieta deve essere allontanata
per un po’.”

Interessante per noi moderni € anche
il nesso che Seneca individua travino e
creazione artistica. Un tema davvero

originale e precorritore dei tempi
moderni.
n questo ambito evidenzia il parti-
colare stato che interessa la mente
quando viene influenzata dal vino
e il particolare legame che si viene a
creare con la creazione artistica. Sene-
ca afferma quindi in questi capitoli
anche la sua condivisione di quelle
posizioni secondo cui “é necessario
che il poeta o lartista si allontani dalla
via consueta e si erga e morda i freni e
trascini il suo auriga e lo porti la dove,
da solo, avrebbe avuto paura di salire”
per poter “toccare qualcosa di sublime
e inaccessibile” in quanto “nulla di
grande e superiore agli
altri € in grado di dire
una mente se non ecci-
tata”.
i piace ricor-
dare in que-
sto contesto
quanto scrive Charles
Baudelaire nel suo
saggio Paradisi artifi-
ciali a proposito del
vino: “Oh gioie profon-
de del vino, chi non vi
ha conosciute? Chiun-
que abbia avuto un
rimorso da placare, un
ricordo da evocare, un

Seneca
De tranquillitate
animi

Carlo Signorelli Fditore

dolore da annegare, 0
abbia fatto castelli in
aria, tutti hanno finito per invocarti, o
dio misterioso celato nelle fibre della
vite. Quanto sono grandiosi gli spetta-
coli del vino, illuminati dal sole interio-
re! Quanto vera e ardente quella secon-
da giovinezza che 'uomo attinge da lui!
Ma quanto temibili anche sono le sue
folgoranti volutta, e i suoi snervanti
incantesimi. (..) Il vino assomiglia
all’'uomo : non si sapra mai fino a qual
punto lo si possa stimare o disprezzare,
amare o odiare, né di quali azioni sub-
limi o di quali mostruosi misfatti sia
capace.”
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Santina LAMUSTA
Domenico NARDONE
ph Luigi DE UIUO

ICONOGRAFIA

SACRA
|\ flora
Ursica

e le opere

n esercizio salutare per il corpo

U e per lo spirito, consigliabile a chi

visita citta e monumenti, potrebbe
essere interessarsi a essi in modo inusuale, cre-
diamo originale, impegnandosi a scoprire piante e
frutti spontanei o coltivati, rappresentati artisticamen-
te con funzione decorativa o simbolica nel patrimonio
ecclesiastico e civile, scultoreo e delle “arti minori” o spon-
taneamente disposti lungo le vie, i viali, i giardini pubblici.

Infatti se osservassimo la facciata di una chiesa o di un palaz-
zo attempato o, all’interno di essi, un altare, una statua o un
dipinto, non avremmo difficolta ad accorgerci che le piante o cre-
scono spontaneamente oppure sono riprodotte dall’'uomo come
elementi importanti della composizione artistica. Forma, colore
e profumo hanno contribuito a elevare alcune di esse a simbolo
e percio sono state scolpite o raffigurate per concorrere a formare
la desiderata unita tra struttura, immagine e significato dell’o-
pera d’arte.

Lispirazione artistico-decorativa dell’uomo, sollecitata dal-
'impiego alimentare, aromatico, terapeutico, religioso delle
piante, € da sempre stata condizionata dall’area geografica e
dagli habitat in cui esse trovano possibilita di crescere.

elle riproduzioni mesopotamiche ed egiziane prevalgo-

N no loti, palme, papiri, rose e viti; in quelle greche acan-

to e gigli; in quelle romane a questi si associano gladio-

li, papaveri e rose; in quelle medievali si aggiungono infiore-
scenze di piante medicinali; nella Primavera del Botticelli, solo
per fare un esempio, sono state individuate 52 specie vegetali.
ell’iconografia sacra cristiana il repertorio di soggetti

N religio- pEwe

si, rap-
presentati con g
attributi o sim- &
boli  floristici

saggi spirituali, 00,
deriva principal- !‘5"' -.
mente dalla Bib- |

S

Calvario.
il Giardino di Eden §




bia, ma anche da leggende agiografi-
che, dai libri apocrifi dell’Antico e
Nuovo Testamento, da scritti mistici
del Medioevo.
n eta barocca laltare rinasci-
mentale di marmo bianco venne
sostituito ad opera di artisti car-
raresi e fiorentini con altari di marmi
intarsiati a motivi vegetali stilizzati.
In Puglia esempi
di eccezionale bel-
lezza si ritrovano,
per citarne solo
alcuni, nella chie-
sa di san Cataldo
a Taranto, in quel-
la del Purgatorio a
Gravina, nella cat-
tedrale di Lucera.
n  Salento
| l’'uso di moti-
vi floreali ha raggiunto la massi-
ma espressione negli effervescenti
prospetti e negli interni delle chiese
e dei palazzi costruiti in Lecce nei
secoli XVI e XVII.
Numerose sono le opere d’arte che
possono ammirarsi nelle chiese di
Manduria.

ra le piante e le parti di esse
F pil frequentemente rappre-

sentate si possono osserva-
re, talora accostate nella stessa
opera, giglio bianco, rosa, olivo,
melagrana, palma, mela, vite e uva,
grano, acanto, ciliegie, edera, rovo.
Sono emblematiche due opere pre-
senti nella chiesa di San Francesco
d’Assisi: la prima (olio su tela, m 2 x
2, diFra’ Giacomo da San Vito, seco-
lo XVII), denominata Sacra Famiglia o
anche Madonna delle ciliegie, rap-
presenta al centro la Vergine e il
Bambin Gesu e ai lati san Giuseppe e
sant’Anna. E ricca di simboli floristi-
ci: un angelo regge il giglio, simbolo
della purezza, san Giovanni porge al
Bambin Gesu la pera, come la mela
frutto del peccato originale, e le cilie-

«Numerose sono
le opere d’arte che

possono ammirarsi
nelle chiese di
Manduria...»

gie, simbolo delle gioie del Paradiso;
san Giuseppe regge il bastone fiori-
to; dall’alto scende sulla Vergine una
pioggia di rose. La seconda, San
Francesco e I’Albero della Serafica
Riforma di san Nicolo in Puglia (into-
naco dipinto da maestranze france-
scane nella prima meta del XVIII
secolo) & corredata da quattro cartigli
illustrativi. Quello
in alto recita: Hor-
tus minorum ferti-
lis / Flores novel-
los germinae |/
Odore qui gratis-
simo / Mundi
replerut ambitu;
in quello in basso
si legge: D. T.
San=guis flores:
flos ge~mat quis-
que / Beatum / Floridus ordo, et,
odor dicite se~per / erit.

N on potendo soffermarci, per

ragioni di spazio, su ciascu-
na delle opere artistiche
alle quali i simboli floristici sono
accostati, ci limitiamo a indicare le
chiese e il numero di opere in esse
presenti.
| giglio bianco, simbolo di purez-
| za e di castita, attributo icono-
grafico della Madonna, delle
sante vergini Caterina da Siena,
Chiara, Eufemia e Scolastica, di
sant’Antonio da Padova, di san Giu-
seppe e degli Angeli, € il fiore pil
rappresentato nell’iconografia sacra
delle chiese di Manduria.

e abbiamo attestata la pre-
N senza in ventisette tele
dipinte a olio, in tre intonaci
dipinti, in una statua lignea, in due
statue in cartapesta dipinta.
e chiese presso le quali sono
I_esposte sono: Chiesa di
Santa Chiara, di San Cosimo,

dello Spirito Santo, di San Francesco,
della Madonna del Carmelo, di San

Chiesa di San Giuseppe

(particalare 2)
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Michele Arcangelo, di Maria
Immacolata, di Santa Maria *
di Costantinopoli, della
Madonna del Rosario, di San
Giuseppe, di Sant’Antonio,
dei Padri Passionisti, di San
Pietro in Bevagna, del con-
vento di Sant’Antonio.

econdo la mitolo-
gia, le rose, sacre a
Venere, in origine |

erano di colore bianco, ma
alcune si colorarono di rosso
dopo che la dea, correndo in
aiuto di Adone, sipunse aun
piede e alcune gocce di san-
gue caddero sui loro petali.
La rosa bianca, come il giglio
bianco, fu assunta a simbolo
di purezza e di castita; la
rosa rossa, evocando il colore del sangue, di marti-
rio. E uno dei fiori pill frequentemente attribuiti a
Maria Vergine, detta “Rosa senza spine” in allusio-
ne alla sua natura immacolata, senza la macchia
del peccato.

Le opere, diciassette tele a olio e quattro statue
in cartepesta dipinta sono
presso le chiese di: Santa
Maria di Costantinopoli, SS. Tri-
nita, Madonna del Rosario,
San Giovanni Battista, Padri
Passionisti, Sant’Antonio, San
Leonardo, Rosario in Uggiano
Montefusco.

a foglia di palma, erro-

I_neamente intesa come

ramo o fronda, ha
assunto nel tempo diversi
significati: emblema delle vittorie militari, simbolo
della vittoria sulla morte per i primi cristiani, sim-
bolo di martirio nell’iconografia dei Santi.

e opere, diciannove tele a olio, cinque sta-

I_ tue in cartapesta dipinta, due statue in pie-

tra, due intonaci dipinti sono nella Chiesa
di: SS. Trinita, San Leonardo, San Cosimo, Santa
Lucia, Spirito Santo, San Francesco, Madonna del
Carmelo, Maria Immacolata, Santa Maria di
Costantinopoli, Madonna del Rosario, San Pietro

«Secondo
la mitologia, le
rose, sacre a

Venere, in origine
erano di colore
bianco...»

% Mandurino, cappella delle
| Figlie di Maria e Chiesa matri-
+ ce di Uggiano Montefusco.
: ’olivo, antico simbolo di
I-pace e di concordia, €
tra gli attributi della
| Madonna, che inseguita dai
giudei, secondo una leggenda,
trovo salvezza nascondendosi
.| nella folta chioma di un olivo.

Talvolta, nell’Annunciazione,
I’Arcangelo Gabriele regge un
'J% ramo d’olivo invece dello stelo
-, di giglio bianco. Una tela a olio
e nella chiesa di San Giovanni
| \§ Battista.
wllsebes  La ciliegia, simbolo delle

L Madonna del SES. g R
el - Gioie del Cielo, é offerta come
el premio della virtd. Le tele sono
presenti nella chiesa della
SS. Trinita e di San Francesco.

La mela, simbolo del peccato dell’'uomo, in mano
al Bambino Gesu diventa simbolo della Sua mis-
sione di redenzione. Al suo posto con lo stesso
significato possono essere raffigurate la pera, la
mela cotogna e I’arancia. Le opere sono nella chie-
sa della Madonna del Carmelo e
nella Chiesa matrice di Uggiano
Montefusco.

e la nostra attenzione si

Srivolge verso ’esterno,

siamo indotti a conside-
rare come un variegato campio-
nario di piante e fiori viventi,
sfuggito al “cittadino accorto”
che li strappa per proteggere
superfici lapidee e decori urba-
ni, si pud ammirare per le vie di
Manduria, quasi a preparare |’attenzione verso le
forme vegetali, anche spontanee, che “I’artista o
I’artigiano” riproduce su arcate, cornici, statue e
vetrate, che ornano facciate di chiese, portali d’in-
gresso di palazzi e anche semplici abitazioni civili.

nfratti nascosti, muri umidi e stillicidiosi,

A dove non batte mai il sole, e 'umidita &

assicurata, sono gli spazi preferiti da
ombelico di venere, muschi, parietaria, ciomboli-
no. Piccole felci come capelvenere, cedracca,
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asplenio e adianto nero ornano a loro
modo balconi, parapetti, cornicioni,
doccioni e canali di scolo delle acque
piovane.
ui tetti e lungo le vie, si con-
Stendono gli stretti spazi ace-
tosella, borsa del pastore,
bocca di leone, cappero, dente di
leone, edera, erigero, fico, grespino,
reseda alba, semprevivo, senecio,
veronica.

e piante si aggregano, secon-
I_do la specifica necessita di
conquista dello spazio vitale e
della luce solare, quasi a formare
policrome aiuole, combinando colore,
altezza, successione temporale della
fioritura senza alcuna rivalita con le
piante appositamente coltivate per
fare bella mostra di sé.
o studio della flora che popola
I_gli spazi umanizzati non é
nuovo e nasce dalla naturale
curiosita dell’uomo e dalla necessita
di proteggere i monumenti dall’azione
chimica e meccanica esercitata dalle
radici delle piante. Linteresse attuale
e anche legato alla scoperta dell’estre-
ma sensibilita di molte di esse per gli
inquinanti atmosferici e del suolo,
tanto che la presenza o l'assenza di
alcune é indice dello stato di salute
del’ambiente e permette di valutare a
costi irrisori il grado d’inquinamento
delle moderne citta. Significativo € il
titolo del volume “Giungla sull’asfalto.
La flora spontanea delle nostre citta”,
pubblicato da Blu Edizioni, a seguito
dell’omonima mostra allestita presso
il Museo Regionale di Scienze naturali

Chiesa di San Francesco,
Sacra Famiglia o0 Madonna
delle ciliegie

di Torino.
ecentemente interesse
Rper la flora urbica é cresciu-
to per la voglia di architetti
d’avanguardia e di alcuni giardinie-
ri di realizzare spazi verdi ecocom-
patibili e poco bisognosi di cure.
n grandi citta come Londra, Pari-
| gi, Milano, Torino gia da tempo si
stanno proponendo iniziative
tese a invitare i passanti a osservare e
rispettare queste piantine, quasi a
sensibilizzarli nei con-
fronti della natura e far |
loro acquisire consape-
volezza dell’esistenza
del paesaggio, entita
di cui spesso non ci Si
accorge.

Londra, in
Whitechapel ' |
Road, un giar-

diniere anonimo ha
protetto di nascosto,
con piccoli steccati, |
erbe che crescono sui |
marciapiedi per
costringere i passantia’
notarle e non calpe-
starle, pur essendo
esse colpevoli di cre-
scere in posti shagliati.

[’esterno le
riproduzioni
botaniche piu

appariscenti si ritrova-'
no a Manduria sulle facciate delle
chiese, delle quali, tralasciando quel-
le che presentano solo colonne con
lesene, capitelli, rosette e cornici,
menzioniamo la facciata delle Chiesa
di Santa Lucia, di San Leonardo, di
San Cosimo, il ricco fastigio della
Chiesa della Madonna del Carmine, il
rosone romanico della Chiesa Madre,
contornato da una triplice corona di

Chiesa della
Madonna del
Carmelo. statua di
Santa Barbara
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Chiesa di San giuseppe

(particalare 1)
RO ERE ™
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tralci di vite e figure di profeti e angeli.
ttenzione merita il Calvario (seconda meta secolo XIX) decorato con cocci
A ceramici e frammenti di maioliche di epoche diverse provenienti da loca-
lita meridionali e alcuni di ceramica graffita prodotta da artigiani locali tra
il XV e il XVI secolo. Composizioni floristiche stilizzate ornano le pareti laterali, il
pavimento e il sepolcro di Cristo, sormontato dalla scritta “Giardino di Eden dove

pecco Adamo”.

on meno interessante sara soffermarsi su facciate, portali, logge e finestre
N di palazzi patrizi cinquecenteschi come la casa Pasanisi Dragonetti ora
Chianura Duggento in via Serafino Gatti, la casa dello stesso Serafino Gatti
in via Cardinal Ferrara, il portale al n. 13 della stessa via e il palazzo Corcioli in via

Ferdinando Donno.

nche in epoche successive
A sono stati riprodotti ornamenti
floreali di gusto classico e neo-
classico sino ad arrivare alla fine del
1800, quando si afferma lo stile Liberty,
detto anche “stile floreale”, al quale,
fino alla meta del secolo scorso, si ispi-
rano non solo architetti per le costruzio-
ni complesse, ma anche maestranze
locali che realizzano opere pit semplici

secondo la loro abilita e fantasia.
ra le abitazioni piu rappresenta-
Ttive, che hanno facciate divise in
portoni e finestre sormontati da
cordoni floreali, ricordiamo, per fare
qualche esempio, palazzo Schiavoni in
piazza Vittorio Emanuele, casa Lanzo in piazza Vittorio Veneto, casa Pastorelli sul
corso XX Settembre, in via Donato Bruno le abitazioni ai numeri civici 16 e 36, in via

Matteo Bianchi I’abitazione al n. 19, in via per Uggiano |’abitazione al n. 78.
l l n riferimento particolare si deve allo stemma civico definitivo di Manduria

Mura-Messapiche
in vieldelFossato.
ManduriasPiante
Spoptanee

stabilito dal decreto di Umberto | del 14 gennaio 1895, che riproduce il
mandorlo con riferimento a quello spontaneo che radica tra i conci del
lucernario del Fonte Pliniano. Tra le testimonianze degli stemmi piu antichi di Man-
duria & degno di nota quello ligneo scolpito sul pulpito della Chiesa Madre (1608).
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I POLIFENOLI DEL PRIMITIVO

li studi della frazione poli-
G fenolica e delle peculiarita
compositive dei pigmenti
delle uve e dei vini Primitivo sono
stati condotti mediante una compa-
razione con due vitigni internazio-
nali, il Cabernet Sauvignon e il Mer-
lot e un viti-
gno  storico
del Sud ltalia,
I’Aglianico. Le
bucce dell’uva
Primitivo sono
risultate piu
ricche in poli-
fenoli totali,
flavonoidi totali, antociani totali,
proantocianidine e flavani reattivi
alla vanillina rispetto a quelle delle
uve Cabernet Sauvignon e Merlot
(Fig. 5). La concentrazione di tali
componenti a livello di bucce, fatta
eccezione degli antociani totali, €
invece inferiore nel Primitivo che
nell’Aglianico.
noltre, I’analisi dei vinaccioli

«Le bucce dell’'uva
Primitivo sono

risultate piu ricche
di polifenoli totali»

sostanze coinvolte nella percezione
dell’astringenza e dell’amaro del
vino, presenti nei vinaccioli dell’'uva
Primitivo e risultata tre volte inferio-
re a quella riscontrata per le varieta
Cabernet Sauvignon e Merlot e circa
sei volte pili bassa del contenuto
riscontrato nei vinac-
cioli dell’Aglianico.

onsiderato il
tenore di anto-
ciani estraibili

dalle bucce e di proan-
tocianidine estraibili
da bucce e vinaccioli
risulta evidente che il
vino prodotto dall’uva Primitivo pre-
senta pigmenti antocianici non sup-
portati da un’adeguata struttura
fenolica. Cio determina una bassa
possibilita di polimerizzazione dei
pigmenti antocianici e una conse-
guente scarsa tenuta nel tempo del
vino Primitivo. D’altra parte il vino
prodotto da uva Primitivo risulta
meno astringente ed amaro dell’A-

del Primitivo ha evi-

denziato un conte-
nuto di polifenoli totali,

G000

flavonoidi totali e proan- e
tocianidine inferiore a wenwo
quello riscontrato nei s
vinaccioli delle varieta o
Aglianico,  Cabernet

100000

Sauvignon e Merlot (Fig.
6). In particolare sia le
proantocianidine (tanni-

o

WMmMmﬁ

O Frimitiv Agliamion

O Cabernet Sauvigno B Meriot

ni condensati) eiflavani | s
reattivi alla vanillina,

Figura 5 Composizione polifenolica delle bucce di uva Primitivo, Aglianico, Cabernet Sauvigno ¢
41 valori riportasi sono la media di tre campioni di wva provenienti da diversi vigneti
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Figura 6 Composizi

Merlot «f valori rﬂunrmirmnn la media di tre campioni di uva provenienti da diversi vigneti

ica dei vi ioli di wva Primitivo, Aglianico, Cabernet Sauvignon e

glianico e del Cabernet Sauvignon e del
Merlot per la minore presenza di proan-
tocianidine e flavani reattivi alla vanilli-
na.
ella Fig. 7 € possibile osservare
la distribuzione percentuale
delle antocianine dell’uva Pri-
mitivo in funzione della loro stabilita.

Distribusione delle antacianine stabili nelle bucce

peonidine tot ki malvidine totali (*s)

Distribuzione delle antocianine instabili nelle bucce

Figura 7 Distribuzione delle antocianine stabili ¢_instabili nelle bucce®
4] valori riportati sono la media di tre campioni di uva provenienti da diversi vigneti

cianiding totali

delfinidine rotali (1/10

W B abernet Sauvigmen  @\Viewint @ Aghamion

differenza delle varieta Agliani-
co, Cabernet Sauvignon e Mer-
lot, nelle bucce dell’uva Primiti-

re del vino ottenuto dall’'uva Primitivo e
pil instabile rispetto al colore dei vini
Cabernet Sauvignon, Merlot e Aglianico.
Riguardo la distrubuzione dei compo-
sti polifenolici i vini ottenuti dall’uva
Primitivo presentano una concentrazio-
ne di antociani totali, flavonoidi totali,
polifenoli totali e proantocianidine infe-
riore a quella riscontrata nei vini ottenu-
ti dalle uve Aglianico e Merlot (Fig. 8).
Anche il contenuto di flavani reattivi alla
vanillina € risultato pid basso nel vino
Primitivo indicando un carattere astrin-
gente del vino molto contenuto. Il basso
valore del rapporto FRV/PA (0,43) del
Primitivo & dovuto ad una piu elevata
concentrazione di proantocianidine (PA)
rispetto al contenuto di flavani reattivi
alla vanillina (FRV). Il valore di questo
rapporto € indicativo della bassa astrin-
genza del vino durante la degustazione
probabilmente a causa del limitato con-
tenuto di tannini a basso grado di poli-
merizzazione. Tale risultato € indicativo
di una bassa resistenza all’invecchia-
mento da parte del vino Primitivo.
a distribuzione delle antocianine
stabili e instabili del vino Primiti-
vo conferma i risultati osservati
dall’analisi delle bucce di uva (Fig. 9). Le
forme malvidiniche caratterizzate da un
colore rosso piu stabile all’ossidazione,
Sono meno rappresentate nel vino Pri-
mitivo rispetto alle altre varieta conside-
rate per un confronto. Nel Primitivo le
forme cianidiniche, delfinidiche e peo-
nidiniche sono pid rappresentate
rispetto a quanto riscontrato nel Caber-
net Sauvignon, Merlot e Aglianico. Poi-
ché le forme malvidiniche sono quelle
maggiormente rappresentate tra le

vo, la minore pre-
senza delle

antocianine del

forme malvidini-
che (stabili)
associata  alla
maggiore  con-
centrazione di
forme cianidini-
che  (instabili)

.................

vino rosso (costi-
tuiscono dal 70
al 90 % dell’in-
tero contenuto
di antociani libe-
r) e pit stabili,
cio indica che il

indica che il colo-

Figura 8. Composizione polifenolica dei vini Primitivo, Aglianico, Cabemnet Sauvignon e Merlor . 3
wvalori riportati sono la media di e campéoni di vino ottenuti da ogni varieth

colore del vino
Primitivo e pil




sensibile all’ossida-
zione rispetto al
colore dei vini Aglia-
nico, Cabernet Sau-
vignon e Merlot.
all’analisi
delle infor-
mazioni

permadine 1omah %y

® Frimitivo

Figura 9. Distribuzione delle antociznine stabili o_instabili nel vino Primitive*
1 valori riportati sono la media di tre campioni di ova provenienti da diversi  vigneti
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ottenute sulla fra-
zione polifenolica di
uve e vini Primitivo
si evince che le stra-

BAdianice

tegie di vinificazione da adottare perla
corretta vinificazione di quest’uva
devono essere mirate ad estrarre pil
tannini da bucce e vinaccioli (proanto-
cianidine e flavani reattivi alla vanilli-
na) sia a stabilizzare il colore favoren-
do il pit possibile le reazioni di copig-
mentazione.

LCArRoMA DEL VINO PrRiMITIVO
a Fig. 10 mostra l'istogramma
delle frequenze di citazione dei
descrittori d’aroma citati almeno
30 volte dai giudici durante 3 sedute

Figura 11. Gas
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ed amma della frazione volatile del vino Primitivo.

di analisi descrittiva della qualita
dell’aroma di 12 campioni di vino Pri-
mitivo. Gli odori riscontrati con mag-
gior frequenza sono risultati associati
ai descrittori “uva passa” (80 %), con-
fettura di mirtilli (75 %), confettura di
ribes nero (70 %), frutti rossi (60 %) e
fragola (55 %). Una significativa fre-
quenza di citazione € stata riscontrata
anche per i descrittori: pepe nero (45

— .
%), funghi (42 %), coreturs o o |
liquirizia (40 %) e p e E—
boisé (38 %). i ——
ale analisi SOy S—
indica una oo |
predomi- e [
nanza di odori di = R
frutti rossi percepi- feauenis %
ti durante la degu-
stazione del ViNO |rigues 10 rrogucsss i issione dei desriton 'aomss et v Primiiva

Primitivo. Il profilo
gas-cromatografico dei componenti
volatili estratti dal vino primitivo ed il
rispettivo aromagramma, ottenuto
mediante metodologie accoppiate gas-

cromatografiche/olfat-

Tubella 1 Analisi  GC-wiffing  dell'estrattc  aromatico  di vieo  Primitive
. . ODORE TR COMPOSTO
tometriche (Moio et al.,
N . 1 Burro 552 Diacatila
2 Acetone , solvente 6,32
2002), sono riportati | |3 A% 82 suscsoae
lla Fie. 11 & Ftioss 74 Z-otimtl butanoato
anas, albicocca It metil atil butanoato
netla Ig' ° 6 Banana 9,58 Acatato di isoamile
7 Cimice schiacciata 12,74 Alcoli iscamilic
e zone del gas- | |e Mela 136 Esanoato di sfils
g
10

Funghi champignon
Nocciola

cromatogramma | |39

Nocciola

. 12 Funghi, terra
maggiormente | | Anancs

implicate nell’odore di 1; F'Fda."'“
? T T armaggio
frutti rossi tipico del||® verde

20 Fermaggio pecoring

vino primitivo sono | |z, e,
. 23 Patate lesse
almeno tre. Il picco &4 ||z oo
(tR 7,4 min) il cui odore | | oo ..
. . 28 Feagola
ricorda in modo molto | = | Fe=’
n Wioletta

preciso la nota di frutti | |3 comenuras regote

33 Zucchero caramelato

rossi, il picco 28 (tR| | Anee

. . 36 Dolce
35,04 min) caratteriz- | | mmcero spomar

Fieno umido
Fieno umido

zato da un forte odore | |3

Zucchero caramellizzato

15,87
16,2
17,48
18,71

20,35 Ottancato di etile
20,56 Acido acelico
2317 Vitispirane (benzaldeide)
246 Linalolo
28,15 Ac. 2-metil propanoico
25,96

26,3

27 A_butanoico
28,27 A, J-metil bulancico
20,86
30,16 3-metil-tio-1-propanclo
30,5
33,18 B-damascenone
338 Ac. esanoico
34,16 Guaiacolo
35,04
35,85 2-feniletanclo
379
38,89
39,82 Furaneclo

40,92
42,29
425
42,92
44,73
48,33
50,7
514

Siringolo

di fragola e il picco 32
(tR 39,82 min) con tipico odore di con-
fettura di fragola (Tabella 1).

n corrispondenza del picco n® 4 e

stato identificato il 2-etil,metil

butanoato mediante gas-cromato-
grafia-spettrometria di massa e l'im-
piego di uno standard puro di riferi-
mento. Tale molecola deriva dalla rea-
zione di esterificazione tra l’alcool eti-
lico e ’acido 2-metil butanoico presen-
te sotto forma di Acil-S-CoA.

E stata identificata come componente
caratteristico dell’aroma delle mele
Delicious, del succo di mirtillo ed € gia
stato segnalato nei vini rossi da diversi
autori. Sebbene presente nei vini in
piccolissime quantita (0,006-0,02
ppm), esso contribuisce significativa-
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mente all’aroma complessivo del vino in
quanto € caratterizzato da una soglia di
percezione estremamente bassa (0,0001
ppm). Nella Fig. 12 sono riportate le con-
centrazioni medie di EMB riscontrate in vini
ottenuti da uve Primitivo, Aglianico, Caber-
net Sauvignon e Merlot.

n tutti i vini

analizzati la

pob 60 |

20|

o
Primitivo

1..1

; concentrazio-
ne di EMB ¢ risul-
tata superiore alla
soglia di percezio-
ne della molecola
odorosa (0,0001
ppb). [ valori medi
di EMB riscontrati

Cabenet Sauvignon

\__ Sauvignon ¢ Merlot.

Figura 12. Concentrazione di 2-ctil, metil butanoato nei vini Primitivo, Aglianico, Cabernet

nel Primitivo e nel

Merlot (95,65 e
91,35 ppb) sono risultati nettamente supe-
riori a quelli riscontrate nei vini Cabernet
Sauvignon e Aglianico (25,15 e 16,53 ppb).
er quanto concerne il picco n°® 28,
Pcaratterizzato da una forte nota
odorosa di fragola, non é stato pos-

sibile risalire all’origine della molecola. E
probabile che la molecola responsabile di
tale odore sia presente ad una concentra-
zione estremamente bassa,di molto inferio-
re alla sensibilita della metodologia analiti-
ca adottata. La molecola responsabile
dell’odore di confettura di fragola eluita a
39,82 min (picco n°® 32), € stata identificata
come furaneolo, mediante monitoraggio
selettivo degli ioni (GC-MS sim mode) di
uno standard puro di riferimento. Il 4-
idrossi-2,5-dimetil-3(2H)-furanone o fura-

concentrazioni. Nella vite, cosi come in altri
frutti, Il furaneolo pud essere presente
anche sottoforma di aglicone in eterosidi e
liberarsi per idrolisi del legame glicosidico.
Nella Fig. 13 sono stati confrontati i valori
di furaneolo determinati nei vini Primitivo,
Aglianico, Cabernet Sauvignon e Merlot con
quello determinato nel vino ottenuto da
“uva Fragola”. Tutti i vini ottenuti da uve
Vitis vinifera presentano concentrazioni di
furaneolo inferiori a quelle riscontrate nel
vino ottenuto da uva Fragola, confermando
i dati riportati in letteratura riguardo alle
differenze tra vini ottenuti da Vitis vinifera e
vini ottenuti da ibridi americani. Inoltre, &
stato interessante rilevare che tra i vini
ottenuti da Vitis vinifera quello da uva Pri-
mitivo presenta una concentrazione di fura-
neolo pit di due volte superiore a quella
riscontrata nei vini Aglianico, Cabernet Sau-
vignon e Merlot.
ulla base di tali evidenze scientifi-
S che sono state valutale le influenze
esercitate da diverse variabili vitico-
le sull’aroma e sul colore dei vini Primitivo
e sono stati sperimentati diversi protocolli
di vinificazione. In particolare il prolunga-
mento della macerazione ha influenzato
positivamente la composizione chimico-
fisica del vino Primitivo in quanto i vini otte-
nuti dalle uve macerate pit a lungo (10
giorni rispetto a 4 giorni) hanno presentato
un maggior contenuto di flavonoidi totali,
polifenoli totali e soprattutto piroantociani-
dine e pigmenti stabili. Tali differenze risul-
tano confermate anche dopo un anno di
affinamento dei vini.

neolo, rappresenta la molecola

odorosa “chiave” sia delle viti ame-
ricane (Vitis labrusca, Vitis rotundi-
folia) sia della fragola. La concen-
trazione del furaneolo nei vini otte-
nuti dalle uve americane € superio-
re a 10.000 ppb, mentre risulta
essere molto bassa nei vini ottenuti
dalla Vitis vinifera. La qualita odo-
rosa del furaneolo & fortemente
influenzata dalla concentrazione,
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Figura 13. C i di fi lo nei vini Primitivo, Aglianice, Merlot ¢ Cabernet

Sauvignon.

la nota odorosa emanata puo essere assi-
milata alla fragola a basse concentrazioni,
a quella di zucchero caramellato, ad alte



CONCLUSIONI
n conclusione gli studi di caratterizzazione chimico-fisica dell’u-
| va e del vino Primitivo condotti fino ad oggi hanno permesso di
definire i punti di forza e di debolezza del vino ottenuto da tale
varieta e di riflettere su alcune tecniche colturali e tecnologie di vini-
ficazione utili al miglioramento della longevita dei vini. L’uva Primiti-
vo si € distinta da varieta nazionali come |’Aglianico ed internazionali
come Cabernet Sauvignon e Merlot per la grande capacita di accumu-
lo degli zuccheri, l’elevato livello di acidita titolabile, ’elevata per-
centuale di antocianine pil facilmente ossidabili (cianidina e peoni-
dina) e il minore contenuto di tannini estraibili dai vinaccioli. Di con-
seguenza il vino Primitivo ha presentato un maggiore contenuto di
alcol, di acidi titolabili e di pigmenti instabili mentre gli indici di qua-
lita dei tannini sono risultati tipici di vini poco astringenti. L’analisi
gas cromatografica-olfattometrica ha consentito inoltre di evidenzia-
re le molecole a maggiore impatto olfattivo implicate nell’odore di
frutti rossi tipico del vino Primitivo. Esse sono il furaneolo e il 2-etil,
metil butanoato (EMB) e sono risultate presenti in concentrazioni
superiori a tutte le altre varieta in esame. La maggiore presenza nei
vini di pigmenti facilmente ossidabili e la mancanza di copigmenti
polifenolici estraibili dai vinaccioli che potrebbero originare strutture
piroantocianidiniche e polimeriche dal colore stabile € alla base
della scarsa tenuta nel tempo del vino. Sulla base di tali evidenze
scientifiche e stata valutata l'influenza esercitata da alcune variabili
tecnologiche quali la durata della macerazione. | vini ottenuti dalle
uve macerate piti a lungo (10 giorni rispetto a 4 giorni) hanno presen-
tato un maggior contenuto di flavonoidi totali, polifenoli totali e
soprattutto piroantocianidine e pigmenti stabili.

LUIGI MOIO

Professore ordinario di Enologia presso il Dipartimento di Scienze degli Ali-
menti dell’Universita degli Studi di Napoli. Si & specializzato al Laboratoire
de Recherches sur les Aromes dell’ Institut National de La Recherches Agro-
nomique di Dijon in Borgogna. E autore e co-autore di circa 200 pubblica-
zioni scientifiche nei settori della chimica e tecnologia degli alimenti.
Considerato uno dei maggiori esperti italiani del settore enologico, i suoi
studi e le loro applicazioni hanno contribuito in maniera determinante alla
riscoperta ed alla valorizzazione di innumerevoli vitigni autoctoni del sud
ltalia. E presidente della Commissione di Enologia dell’0/V (Organisation
International de la Vigne et du Vin) di Parigi ed & socio ordinario dell’Ac-
cademia Italiana della Vite e del Vino.

ANGELITA GAMBUTI

Laureata in Chimica presso I’Universita degli Studi Federico Il di Napoli. E
attualmente in servizio presso il Dipartimento di Agraria dell’'Universita
degli Studi di Napoli Federico Il in qualita di professore di seconda fascia
per il settore scientifico disciplinare AGR-15. E esperto del Ministero per le
Politiche Agricole per la commissione Enologia presso |’ Office International
de la Vigne du Vin - Paris. Socio della Societa Italiana di Scienze e Tec-
nologlie Alimentari (SISTAL). Socio dell’American Chemical Society ACS.
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con Gloviniano

Lorenzo Petrosillo ne Il regime alimentare dei monaci
nell’alto Medioevo, edizioni Saecula, risultano
alquanto drastiche. Gli approcci sono inquietanti:
“I monaci - prescriveva San Colombano - non man-
geranno che alla sera, né si ciberanno che d’erbe e
di radici, alle quali aggiungeranno un poco di
pane”. Vi attraversano la mente immagini di mona-
ci che brucano l'erba dei prati e dissotterrano radici
di alberi? Calma, non lasciatevi ingannare dal voca-

bolario dell’epoca: radice € tutto cid che cresce sottoterra
(carote, ravanelli, rape, ecc.) ed erbe sta per ortaggi (cavoli,
porri, insalate ecc.). La dieta degli attuali vegani insomma,
modernissima. San Cassiano perd doveva trovarla troppo
ricca: la sua regola aurea era “un pasto di solo pane ogni
giorno, ma tale da lasciare sopravvivere un po’ di fame”.
Suggestiva questa espressione: nel prescrivere carboidrati
e glutine, nemici dei miei conoscenti salutisti, accenna alla
fame come a un cucciolo da salvaguardare, un valore che
non deve estinguersi, una condizione che deve essere pre-
sente in perpetuo.

P ossiamo cercare un po’ di conforto nel monaco Gio-

Le regole monastiche magistralmente raccolte da

viniano, per il quale occorre accogliere con gioia

tutti i beni offerti per grazia dalla bonta divina. Il
digiuno, in fondo, non sarebbe che un protervo, superbo
rifiuto della benevolenza divina. Ma Gioviniano fu avversa-
to da San Girolamo e le regole alimentari monastiche resta-
rono molto severe. Tuttavia la regola di San Benedetto, la
pit nota e diffusa, prevede supplementi, specie carnei,
non solo per i malati ma anche per i fratelli dediti al duro

lavoro dei campi. Ancor pit comprensiva la Regula Tarnan-

tensis che concede vitto pitl abbondante a coloro che “nella
vita del mondo erano trattati pit sontuosamente”. | soliti
privilegi per i nobili? No, anzi: questa deroga ristabilisce

un’eguaglianza, dato che coloro “allevati pit delicatamen-

te” rinunciano a molto mentre coloro che nulla avevano a
nulla hanno rinunciato, anzi hanno raggiunto un rango pit
elevato, di certa sopravvivenza, e godono anche di un fisico
pill resistente. In effetti, ogni comunita fa le sue valutazio-
ni: ilvino € sempre presente nei monasteri, che impiantano
vigne per le esigenze liturgiche, ma la quantita giornaliera
ammessa va dal basilare mezzo litro per monaco al mezzo
litro per quattro fratelli di alcuni severi ordini e diventa poi,
in comunita piti tolleranti, o pili esposte al freddo (il mona-
stero di Melk, noto per /[ nome della rosa, & in Austria) di
ben quattro litri a testa . Occorre tener presente tuttavia
che il vino aveva azione antisettica, opportuna per correg-
gere acque spesso putride.

......

nella preparazione: “Chi potrebbe dire - deplorava san Ber-
nardo di Chiaravalle - in quanti modi a Cluny le uova vengo-

Elio PHOLON

no rivoltate e strapazzate, liquefatte, rassodate, sminuzza-
te; e si portano in tavola ora fritte, ora arrostite, ora farcite,
ora accompagnate da altri cibi, ora da sole”. E gia ci ritro-
viamo in quella tentazione della gozzoviglia che ha origina-
to infinite caricature. Va detto che nell’Alto Medioevo il pec-
cato originale non consisteva nella superbia, come vuole
l'ortodossia, bensi nella gola. Questo va tenuto ben pre-
sente quando si voglia cercare nelle regole monastiche
parentele con gli attuali orientamenti dietetici. Francesco
Fistetti, firmatario del Manifesto convivialista, ritiene che vi
siano punti di contatto tra le penitenze monastiche e ’ap-
proccio dell’anima ecologista dei convivialisti, preoccupata
della sostenibilita dei consumi alimentari e fautrice di un
“nuovo rapporto con gli animali”. E il tipico abbaglio di chi
non comprende quanto vacuo e pernicioso sia 'utilizzo
delle prescrizioni religiose quando vengono svincolate
dalla trascendenza, atte a divenire utopie, poi totalitarismi,
infine religione esse stesse. Cio che & apprezzabile e giusti-
ficato nella condotta del singolo non & sempre accettabile
come prassi politica.

che cercasse fondamenti morali nel rifiuto della

carne. Chiarito che era ammessa nei giorni festivi
occorre comprendere che il motivo fondamentale era lo
scatenamento di “sovrabbondanza umorale” attribuito alla
carne, considerata anticamera dell’attivita sessuale. In
ogni caso la carne appesantiva il monaco come qualsiasi
cibo “pesante, caldo e umido” mentre [’atleta di Cristo era
chiamato ad assolvere ai frequenti uffici divini a digestione
compiuta. Cibi leggeri, dunque, “freddi e secchi”, che per-
mettano la soprawvivenza di un corpo spesso immobile
nella preghiera mentre la sua anima tende all’elevazione.
E la leggerezza corporea non atteneva certo alla bellezza
del corpo, né alla salute (almeno come meta ossessiva
dell’individuo, presunto arbitro del destino del suo corpo)
né soltanto all’acutezza della mente, ma alla limpidezza
dell’anima, unico obiettivo di chi anela alla perfezione. A
sgombrare il campo da ogni equivoco, valgono gli Atti degli
Apostoli: San Pietro, in estasi “Vide il cielo aperto e un
oggetto che discendeva come una tovaglia grande calata a
terra per i quattro capi. In essa c’era ogni sorta di quadru-
pedi e rettili della terra e uccelli del cielo. Allora risuond
una voce che gli diceva: Alzati Pietro, uccidi e mangia!”.

P arimenti cadrebbe in un grosso equivoco il vegano

nutrimento dell’anima, il cibo della mente, la vita

degli angeli, la morte della colpa, lo sterminio dei
debiti, il rimedio della salvezza, la radice della grazia, il
fondamento della castita”. Se poi volessimo anche noi
digiunare, potremmo trarne un beneficio che non € solo
spirituale, e neppure precipuamente dietetico: secondo la
squisita frase di Sant’Ambrogio “il digiuno € il condimento
del cibo, il quale dalla fame & reso pid saporito e dalla
sazieta men caro e giocondo”.

Di tutte le astinenze, la definitiva é il digiuno, “il
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Giuseppe MHZZHRING

Storlad

e la falsificazione dei vini greci

na curiosa notizia riportata da Plinio ci fa
U ritenere che a Roma si conoscesse e pra-
ticasse la vinificazione in bianco ; una
varieta di uva dell’aretino, la Talpona, aveva
questa singolare qualita : «la Talpona nera fa il
mosto bianco». Numerosi, comungque, erano i
precetti per trasformare in bianco il vino rosso: i
piti efficaci erano i trattamenti con albume d’uo-
vo, ma ce n’erano anche altri, come quelli con
farina di fave, soprawissuti dalla remota anti-
chita fino al manuale apiciano e quindi alle Geo-
poniche, X secolo d.C., o con cenere di legno di
vite (vite che dia uva bianca, specifica Apicio):
I’agente shiancante in questo caso € il potassio;
l'uso della farina di fave e degli albumi per deco-
lorare il vino € secondo Palladio di derivazione
greca.
atone ha un precetto anche per togliere
C al vino il cattivo odore: consiglia di
riscaldare al fuoco una tegola pulita, di
incatramarla ancora bollente e di calarla con una
cordicella fino in fondo al dolio, che va tenuto
ben chiuso per due giorni. L’operazione va even-
tualmente ripetuta fino alla scomparsa del catti-
vo odore.
| Romani, come dicevamo, appresero i procedi-
menti di vinificazione dagli Etruschi, dai Magno-
greci e dagli Elleni (lo evidenzia anche il fin trop-
po chiaro collegamento di «vinum» col greco

ella (Gastronomia

Roma, il vino

«(W)oinos» - in origine infatti, come accenna-
vamo, la parola iniziava col digamma o vau, dal
suono corrispondente a v, poi scomparso dalle
lingue elleniche; che i Romani derivassero una
vitivinicoltura pressoché autoctona dagli Etru-
schi & ipotesi priva di fondamento, ancorché
ciclicamente riproposta, cosi come assoluta-
mente campata in aria € la tesi che siano stati gli
Etruschi ad importare nella penisola la vite e I’o-
livo. Anche la voce sanscrita per vino, «vena», &
strettamente imparentata con quella minoica
«wo-no» e con quelle greca e romana; il tutto
presumibilmente derivante dal proto-indoero-
peo - forma ricostruita, come indica [’asterisco -
«*woi-no»).

Anche quando i grandi vini italici si furono ben
definiti ed affermati, la memoria della prove-
nienza greca del vino continuo a far considerare
«migliori», e comunque pid ricercati e cari, i vini
greci, che oltretutto - come tutti i vini, compresi i
moderni ben pil stabili - viaggiavano male. Ma
la forza della tradizione e della moda vinceva sul
gusto e sull’economia. Persino quel bieco mora-
lista antiellenico di Catone (che in quanto elleni-
ca rigettava persino la medicina, o pil precisa-
mente i medici...) soggiace a questa dittatura del
gusto, se raccoglie nel suo De Agri cultura ricette
per fare un falso vino greco (altro che bei tempi
antichi senza sofisticazione! Oltre a violare il
disciplinare della «denominazione d’origine
controllata», questo «vino greco» di Catone é
anche velenoso per la prevista cottura del mosto
in vasi di piombo o di rame ! Non siamo lontani,
insomma, dai vini al metanolo di Ciravegna & c.).
Eccone una (De Agri cultura liber, CV ; abbiamo
conservato dalla traduzione anni Trenta alcune
grafie italiane dal suono arcaico, come «doglio»
per dolio, perché ci pare che si attaglino bene
all’arcaismo catoniano):




«In un
fondo che
sia lontano
dal mare "%
(sappiamo
infatti che
acqua di
mare  era
ingrediente fon-
damentale per la pre-
parazione dei vini
greci, tanto che in
alcuni casi le uve,
prima ancora della
pigiatura, dovevano restarvi immerse - NdA) il
vino greco si fa cosi: metti venti quadrantali di
mosto in un vaso di rame o di piombo, e facci
sotto il fuoco: quando il vino comincera a bol-
lire, togli il fuoco; e quando sara raffreddato,
versalo in un doglio di quaranta sestarii. Versa
poi in un altro vaso un quadrantale d’acqua
dolce, e un moggio di sale, e fa’ la salamoia; e

poi che sara fatta, mettila nel doglio. Poi, in un
piccolo mortaio, pesta giunco e canna quanto
basti, e mettine nel doglio un sestario, per dar-
gli odore. Dopo trenta giorni suggella il doglio; e
a primavera versalo in anfore. Lasciale due anni
al sole e poi mettile al coperto. Questo vino non
sara inferiore a quello di Cos».

eno nefasta la seconda ricetta per

fare il vino di Cos (De Agri cultura,

CXII), praticabile in tenute vicino al
mare: prevede ’'uso di acqua marina in luogo
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della salamoia e, soprattutto, in luogo della
concentrazione del mosto per cottura in reci-
pienti di piombo o rame, richiede la raccolta
tardiva delle uve, lo scarto dei chicchi guasti
ed una certa esposizione al sole. Quest’uva
passita va diraspata quindi immersa e lasciata
a mollo per tre giorni in acqua di mare lasciata
riposare per settanta giorni e travasata piu
volte (quindi parzialmente dissala-
ta oltre che depurata dalle even-
tuali particelle in sospensione, che
comunque nell’acqua di mare
dell’epoca non dovevano certo
abbondare...) quindi pigiata, ed il
suo mosto normalmente vinificato.
Come sofisticatore, il moralista
Catone € un tremendo recidivo:
ecco che intruglio abominevole
preparava e spacciava come vino
per gli schiavi di famiglia (De Agri
cultura, CXII): «Vino da usare l’in-
verno per la servitl. Metti dieci
quadrantali di mosto, due di aceto
forte, due di sapa (che sappiamo essere mosto
concentrato - NdA) e cinquanta d’acqua dolce
in un doglio e mescola con una pertica tre
volte al giorno per cinque giorni. Aggiungici
sessantaquattro sestarii d’acqua marina con-
servata, metti il coperchio al doglio, e incatra-
malo dopo dieci giorni. Questo vino ti durera
fino al solstizio. Se te ne avanzera dopo il sol-
stizio, sara un aceto fortissimo ed ottimo».

(30. continua)
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Anna GENNARI

Nino D’ANTONIO

da oltre mezzo secolo

nel mondo enoico |
col vizio della curzosita

pill autentica e passionale penna per il vino ed il mondo enologico.

apoletano, con un patologico
N Vizio della Curiosita - come
recita il titolo di un suo fortu-
nato libro - Nino D’Antonio gia docen-
te di Letteratura Italiana, giornalista,
oltre 40 libri tra narrativa e saggisti-
ca, una serie di documentari televisivi
aggiungono poco a una vita da gira-
mondo. Che la condizione di scapolo
(da ex capulo, senza cappio) - alla
quale non ha mai rinunciato - ha reso
ancora pil irrequieta e per molti
aspetti anarchica.
Ha ricevuto nel corso della sua lunga

carriera numerosi riconoscimenti.
| mondo del vino, come testi-
A monianza di civilta e di cultu-
ra, Si € awvicinato nei primi
anni Cinquanta del secolo scorso. Ne
e prova una collazione ormai storica
di bottiglie selezionate.
egli ultimi quindici anni ha
N collaborato attivamente con
I’Associazione  Nazionale
Citta del Vino, sia attraverso articoli
per la rivista “Terre del Vino”, che
pubblicando numerosi libri.

Per Citta del Vino ha scritto, tra gli
altri: Costa d’Amalfi borghi di
vini; Vini e gente di Sicilia, Don Calo e
altri  racconti; Il vino si fa
immagine; Campania: le 40 Citta del
Vino, Uomini e Vini; Incontri in canti-
na; e poi, autore del terzo volume
della trilogia sul Primitivo promossa
e pubblicata nel 2015 dalla nostra
Cantina Maestri in Primitivo.

a ultimo, é direttore respon-

D sabile de “I’Enologo” la rivi-

sta mensile ufficiale dell’As-
sociazione enologi ed enotecnici ita-
liani, organizzazione di categoria dei
tecnici vitivinicoli, conosciuta piu
semplicemente come Assoenologi, e
presieduta da Riccardo Cotarella.
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llora Nino, facciamo un patto:
A io ti faccio alcune domande e
tu ti impegni a rispondere con
brevita, com’e nel tuo stile. Vorrei fare
con te una sorta di ping-pong sul
mondo del vino: mercato, personaggi,
prospettive, strade del vino, Consorzi
di tutela... Insomma, una panoramica
sull’attuale situazione, della quale tu
dovresti avere un termometro abba-
stanza preciso. E cominciamo.

Come vanno le cose con la Francia?

“Siamo partiti solo 50 anni fa. Prima
abbiamo esportato i nostri vini sfusi ed
anonimi per dare forza e struttura a
vitigni nobili, ma poco destinati al
tempo. Poi abbiamo acquistato anche
noi un bel po’ di mestiere. Abbiamo
lasciato la cultura dell’empiria e della
memoria (cosi faceva il nonno...). Oggi
siamo in condizioni, non solo di com-
petere, ma di vincere qualche partita
con risultati insperati. Certo, la Francia
continua a rappresentare un modello,
anche se noi non rinunciamo a batter-
Ci e spesso a vincere la partita...”

Ma in che consiste, storia a parte, la
forza dei Francesi?

“Anzitutto il terroir che € qualcosa di
diverso dal significato che noi diamo
alla parola. Per noi il ‘territorio’ € inte-
S0 come espressione geografica e
come storia. Niente di piu. Per i france-
si, invece, elemento primario € 'uomo,
il suo modo di vivere, le sue convinzio-
ni e le sue credenze (in sostanza, riti,
miti e tradizioni) che contribuiscono ad

un unicum in cui il vino € al tempo
stesso espressione della terra, ma
opera dell’'uomo ...

Che mi dici della spinta che si vuol
dare alle Strade del Vino e al relativo
turismo?

“Anche qui la Francia ha fatto delle
scelte rigorose. Ma fermiamoci a qual-
che cifra. In Italia le Strade del Vino
sono 114, distribuite anche in aree
dove la percorrenza € quanto mai
incerta. | tracciati sono reperibili solo
nella mente degli Amministratori.
Spesso un percorso comporta un
‘avanti ed indietro’ per poterlo coprire.

Riccardo Cotarella (Pres. Assoenologi)

Un esempio classico € dato dalle Stra-
de del Vino in Calabria e in Costa d’A-
malfi. La Francia, invece, propone solo
12 percorsi. Non solo ben definiti, ma
_carichi di stimola-
zioni ed interessi.
Tali da sollecitare
anche il viaggiato-
re meno disponibi-
le...

E i Consorzi di
Tutela? Che mi dici
sull’argomento?

5 “Alcuni reggono
. piu che bene e sto-
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no un ruolo di promozione e di tutela, quanto
mai qualificante. Purtroppo, molti sono in
‘disarmo’ e qualcuno addirittura € uscito di
scena. Penso al Consorzio di Marsala, la cui

storia e notorieta sembravano davvero tutela-
ta da ogni rischio. Ti pare possibile che un
nome come il ‘Marsala’, accreditato in tutto il
mondo, fin dal 1800, debba perdere ogni
tutela?

Raccontami qualcosa sui ‘personaggi’ che
fanno spicco all’interno (e non solo) del
mondo del Vino

“Se parliamo delle grandi Famiglie (ed
anche in Puglia non mancano: Leone De
Castris, D’Alfonso del Sordo, etc.) & un retag-
gio di gloria che ancora tiene banco e suscita
interesse e ammirazione. Gli Antinori, i Plane-

.
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ta, | Brolio, | Frescobaldi, etc, fanno la storia
della nostra enologia. Il Sassicaia ed il Tigna-
nello, tanto per citare qualche vino, non
sarebbero mai venuti fuori senza 'intuizione
e lorgoglio di una grande
Famiglia come gli Incisa della
Rocchetta. Poi ci sono quelli
che si sono fatti da sé,
“costruendo”, giorno per gior-
no, una straordinaria avventu-
ra. E qui penso a Gaja, l'inven-
tore del Barbaresco, ma anche
a enologi di grande fama, da
Giacomo Tachis  (purtroppo
scomparso nel 2016), a Riccar-
do Cotarella, a Luigi Moio, tutte
personalita che non hanno
rinunciato a dire la loro nel
campo della ricerca enologica.

Infine, Nino, come vedi il futura per i nostri
vini?

“Posso dire, cara Anna, che le nostre azien-
de devono decidersi a fare squadra, se voglio-
no uscire dai confini del mercato ‘tradiziona-
le’ che va dagli USA al nord Europa. Se voglia-
mo puntare sulla Cina, 'Estremo Oriente, i
Paesi arabi, occorre dar vita a un’iniziativa
comune (informazioni accessibili e tradotte;
accorpamento di alcune tipologie; seminari
per informare il personale del luogo). Questo
per limitarci all’avwvio di un rapporto che va
poi di continuo promosso ed arricchito. Insie-
me - come recita un vec-
chio slogan - si vince.

a noi non
abbiamo
ancora suffi-

cientemente capito la
lezione. Le individualita
finiscono per prevalere
spesso su quella ric-
chezza di contributi, che
puo venire solo da un
lavoro di squadra.”.

Luigi Moio




COZZI CECHI SPRITTI
Benedetto MAZZA \(lumache nostrane soffritte)

una specialita salentina, in quanto questo
E tipo di lumache sono in zona diffusissime (&

una preparazione che o la si odia o la si
adora: non ¢’ una via di mezzo). L’epifragma che
le chiude, chiamata “odda” in vernacolo, € una
sorta di crosticina che esse stesse producono
prima del loro lungo letargo che awviene general-
mente durante l’estate e che le preserva dall’e-
sterno. Cio contribuisce a che abbiano le interiora
perfettamente pulite e che siano pronte ad essere
preparate e consumate subito, senza cioé la
necessita di essere “spurgate”, e senza, quindi, correre il rischio di un sapore amarognolo e deci-
samente poco gradevole.

INGREDIENTI:

* 1 kg di lumache di medie dimensioni,
di colore bruno, con la “panna”

* olio evo

* alloro

* cipolla

* vino bianco

* sale

* pepe
PREPARAZIONE:
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cio. Ponetele in un contenitore pieno d’acqua appena tiepida e lasciatele li per 10-15 minuti
(questo agevolera il distacco della membrana bianca). Trascorso questo lasso di tempo,
risciacquatele e facendo una leggera pressione con le unghie, staccate la “odda”, gettandola, man
mano che procedete, in un altro recipiente colmo di acqua pulita. Nel frattempo portate ad ebolli-
zione dell’acqua (senza sale) e tuffateci le lumache. Cuocetele pochissimi minuti e scolatele in un
colapasta. Sciacquate sotto 'acqua corrente e fate riposare. Affettate un paio di cipolle medie e
fatele stufare in un bel po’ di olio in cui avrete messo 3-4 foglie di alloro: aggiungete dell’acqua
per agevolare la cottura e continuate a cuocere finché non le vedrete cotte e appena rosolate. A
questo punto unite le lumache e a fuoco medio fatele saltare per qualche istante.
Date una generosa spruzzata di vino e continuate la cottura, regolando di sale e di pepe, per 10-
15 minuti: cercate di non andare oltre o potranno risultare poco gradevoli.
Dovrete ottenere, come risultato finale una deliziosa e squisita salsina.

I- avate piu volte sotto ’'acqua corrente le lumache, in quanto sono in genere coperte da terric-

VINO IN ABBINAMENTO: MEMORIA

Vitigno: Primitivo 100% - Eta dei vigneti: 20 - 50 anni - Caratteristiche del suolo: 4000 - 5000
ceppi per ettaro - Sistemi di allevamento: alberello e/o spalliera; Epoca di vendemmia: fine ago-
sto; Resa media di uva per ettaro: 9o ql; Vinificazione: in rosso con termocondizionamento del
processo fermentativo; Affinamento del vino: in bottiglia; Gradazione alcolica: 14,00 % Vol
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

Colore: rosso rubino con riflessi violacei; Profumo: intenso e complesso, di frutti maturi a polpa
rossa (ciliegia, prugna, mora) - Sapore: secco, caldo, morbido, giustamente tannico, persisten-
te; Temperatura di servizio: 16° - 18° C.
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VI rgo ‘esperienza in purezza’
LA GASTRONOMIA DALLE MILLE SFUMATURE

LCEO Salentino si allontana di circa 200
Akm in direzione nord, verso il territorio

BAT per raggiungere Andria, dove, a pochi
passi dal centro, troviamo il Virgo, un locale che
combina in maniera sapiente |’atmosfera
moderna e accogliente dei pub con una grande
attenzione per le materie prime dei piatti. In un
ambiente che € espressione pura di accoglienza,
possiamo scegliere se accomodarci ai tavolini o
al lungo bancone: in entrambi i casi, si avra la
possibilita di assistere dal vivo alla composizio-

sia fresco, genuino, buono.

Tra le pagine del menu, i Rost,
un’esclusiva del Virgo, e ancora:
specialita di carne, come ’angus,
gli straccetti, le tagliate; specialita
di pesce come i filetti ed il tonno
rosso; antipasti caldi, preparati in
base alla disponibilita stagionale
delle materie prime e serviti in ter-
rine di creta; dolci caserecci, ed in particolare,
deliziose torte fatte in casa. Il menu dei piatti

ne dei piatti, all’affettamento dei
salumi e dei prosciutti, alla prepa-
razione dei formaggi. Un piacere |
per gli occhi, per ammaliare il
palato. Virgo, dalla traduzione let-
terale latina “Vergine”, ¢ il locale |
aperto dal gastronomo Mimmo [§&
Tesse che punta solo ed esclusiva- | _qf
mente sulla qualita, offrendo una [ &
serie di piatti e prodotti di eccel- §&
lenza provenienti da tutta Italia.  §
Virgo accoglie il Biga: nel locale

andriese prende forma un [
ambiente dedicato completamen- [

te alla pizza, il Biga appunto, una

pizzeria nella quale troviamo il pizzaiolo Luigi
Vurchio, responsabile dell’Ateneo Nazionale
della Pizza in Andria e pluripremiato in campio-
nati nazionali e internazionali. L’'impasto delle
pizze, fatto maturare per almeno 72 ore, € pro-
posto in diverse varieta, come quello ai multice-
reali, al khorasan, al grano arso, con la farina di
canapa, il «senatore Cappelli», che & una semo-
la biologica, ma anche un impasto speciale crea-
to dal maestro Giovanni Cristallo, ovvero quello
alvino nero di Troia. Da provare quello composto
da polvere di moringa, una pianta indiana detta
anche la pianta della salute. Salumi e formaggi
sono i protagonisti del menu: tra questi, non
solo marchi blasonati, ma soprattutto prodotti
cercati, selezionati uno ad uno, provati perso-
nalmente, e scelti non per |’etichetta o per il
nome, ma per [’effettiva e comprovata qualita. |l
tutto in un rapporto diretto di conoscenza e col-
laborazione con il produttore degli stessi, per
garantire che, cio che il cliente ordina in tavola,

unici si rinnova ogni tre settimane.E poi, accom-
pagnano i piatti una selezione di vini pugliesi e
una carta delle birre con oltre 40 referenze,
anche artigianali.

Insomma coccole e specialita per tutti coloro
che avranno il piacere di conoscere il Virgo.

Pizzeria Virgo

Via Fratelli Ferrucci 193
Andria (Bat)

Tel: 0883885157
info@virgo193.it

aperto da lunedi al sabato
chiuso la domenica

491G
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Antonio RESTA

iacendomi condividere, con gli amici lettori del nostro magazine, il diletto provato
per una lettura accattivante e ricca di emozioni e ricordi, ne propongo qui uno stral-
cio estrapolato dall’ultima fatica letteraria dell’italianista Antonio Resta, il quale,
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pur vivendo lontano dal Salento in quel di Pisa, & salentino intus et in cute e ci regala di
tanto in tanto simili preziose chicche.

L’opera, dalla quale € stato selezionato il pezzo All’'una canta il gallo, il quarto di 15
capitoli piti un corposo dossierdiimmagini, ha per titolo Un paese, due mondi. Il Salento
dalla civilta contadina alla societa globale, ed é stata pubblicata dalle Edizioni Grifo di
Lecce nel maggio 2016.

L’autore, noto studioso e ricercatore, € stato precedentemente ospitato dalla nostra rivi-
sta nel numero di dicembre 2015, con Incontro a Santa Maria, riscuotendo successo e
favorevole accoglienza.

In questa nuova plaguette Antonio Resta ci parla del suo paese (Neviano in provincia di
Lecce, nel profondo Salento, oggi tanto di moda, che fa tendenza), il paese dell’anima, di
come era e di come & cambiato, rivivendolo sull’onda del ricordo e della storia. “L’Autore
- come scrive Gigi Montonato, scrittore, giornalista e docente negli istituti superiori (“Pre-
senza Taurisanese” n. 285 agosto 2016) - riawolge il nastro della storia di questi ultimi
cinquant’anni facendo ‘vedere’ al lettore scene, luoghi e personaggi che hanno I’incanto
della rievocazione personale ma ’approccio scientifico. Pur leggendo di Neviano, ognuno

ritrovera il proprio paese, i suoi abitanti, le sue cose”. (R.C.)

All'una canta il gallo

ianche le case: e bianche, di polve-

B re sottile come cipria, erano anche
le strade, cosparse di buche pronte

a riempirsi d’acqua al tempo delle piogge:
e qui, dopo i temporali d’agosto, dava un
sottile piacere immergere, ragazzi, i piedi
nudi e sentire la fresca fanghiglia sgusciare
tra le dita. Per pulire le scarpe, vicino alle
porte affioravano dal terreno sottili lame di
circa quindici centimetri, tenute ai lati da
due colonnine di ferro con l'estremita
superiore arricciola-

ta: un raschiatoio di

J ~ semplice fattura che,
* nelle intenzioni,
doveva impedire di
portare in casa fango
e detriti. Poche erano
infatti le strade lastri-
cate, tutte intorno
alla piazza; le altre, di
terra battuta, con pietrisco e polvere: e di
tanto in tanto passava con un carretto o

una carriola uno stradino, munito di zappa
e brecciame, a colmare le buche pit peri-
colose per i carri che transitavano.

Le case, le strade, il paese si svegliava
che era ancora buio e brillavano nel cielo le
stelle, in modo che si fosse al lavoro all’al-
ba. Nelle case e nelle stalle serpeggiavano
voci e un trepestio diffuso, con le prime
incombenze della nuova giornata: c’era da
togliere il letame, strigliare (con un rettan-
golo di ferro fornito di lamine dentellate) e
spazzolare (con la brusca, una spazzola di
setole dure) le bestie, mungere mucche e
pecore, per chi le avesse. Si preparava nel
frattempo la colazione, specialmente per i
figli: latte e pane, e, per chi poteva permet-
terselo, biscotti acquistati, che riproduce-
vano la sagoma degli animali pit comuni;
avanzi riscaldati del giorno prima, con un
bicchiere di vino e il caffe, per gli adulti.

erché il cibo avanzato si consuma-
P va owiamente la sera o il giorno

dopo, recuperato magari per altre



pietanze, e intanto si difendeva dalle mosche coprendo-
lo con un canovaccio o serbandolo in un reparto della
credenza prowvisto di foro con finissima rete metallica.
Continua era infatti la lotta contro insetti e piccoli rodito-
ri. Il tonchio rovinava i legumi (che per questo bisognava
stufare), minuscoli bruchi assalivano grano e farina
prima di trasformarsi in bianche farfalline, e topolini
instancabili rosicchiavano tutto quello che c’era da rosic-
chiare: cosi che si andava a caccia dei nidi (rosee palline
i piccoli, quando si trovavano) e si disponevano trappole
semplici ed efficaci: gabbiette da cui era impossibile
uscire, chiusasi a scatto la porta per il movimento di un
gancio fornito di un pezzetto di formaggio.
0 zucchero, in piccoli globi irregolari, era conser-
I_vato di regola in un barattolo di alluminio, e il
caffé si tostava ancora sul fuoco, in un cilindro
metallico fornito di sportellino e lungo manico, che si
girava lentamente (con Ieffetto di un suono ritmico che
si ripeteva all’interno), perché fosse omogenea la
cottura dei grani. | quali, versati sulla carta per per-
dere l'unto, erano poi triturati con il macinino: un
piccolo cubo di legno (poi tutto di metallo leggero),
con una cupola di metallo, da cui usciva il manico

da far ruotare per muovere all'interno una piccola =~

ruota dentata. Dal cassettino sottostante si estrae-

va la polvere, che erainfine passata nella caffettiera "
0, non molto tempo prima, bollita in un pignattinoe "~

poi colata. Di solito, il caffé era sostituito dall’orzo e
da surrogati come ’estratto di cicoria e perfino da
silique di astragalo (Astragalus boeticus), che davano
una bevanda amarissima.

Tutti si alzavano presto, non era permesso rimanere a
letto fino a mattina inoltrata. «All’una canta il gallo, / alle
due il cavallo, / alle tre il viandante, / alle quattro il mer-
cante, / alle cinque lo
studente, / alle sei
tutta la gente, / alle
sette la signoria, / alle
otto la poltroneriax:
era una filastrocca che
si ripeteva a bambini
e ragazzi, a sintetizza-
re quella che era la
normale conduzione
di vita, e nello stesso
tempo ad ammonire quanto a ozio o riluttanza al lavoro.

Fin dal primo albeggiare, se non prima, le strade si ani-
mavano di voci, di passi e di ruote che scricchiolavano
sul fondo di terra e sassi. Donne per lo pil anziane le
attraversavano, al mattino presto, per la prima messa, o

a sera, per la messa vesper-
tina, con lunghe vesti nere e
larghi fazzoletti o scialli, che
avvolgevano la  testa,
lasciando liberi solo gli
occhi. Gli uomini portavano
il cappello o, pit frequente-
mente, la «coppula», il
caratteristico berretto con
visiera dello stesso panno, e
giacche per lo pit lise insie-
me con pantaloni rattoppati.

osi, di primo matti-
no, si recavano al lavoro, in campagna, la mag-

gior parte a piedi, con bisacce e zappa o altro
arnese sulla spalla, per occuparsi direttamente della
propria terra o a sfibrarsi, da braccianti, su terra altrui; e
a piedi percorrevano talvolta chilometri e chilometri per

giungere alla meta. Sarebbero ritornati a casa con le
ombre della sera, tranne in estate, quando un sole spie-
tato, gia a meta mattinata, consigliava di riprendere il
lavoro nel tardo pomeriggio. Pochi erano, in proporzione,
coloro che avevano I’asino, il cavallo o il mulo.
arissime le automobili (due-tre appartenevano
R ai maggiori impresari agricoli e altre due-tre fun-
gevano da tassi), e perfino le biciclette, passava-
no lentamente i traini, che andavano di solito in campa-
gna o ritornavano: feriva, tra il calpestio degli zoccoli, lo
schiocco della frusta o I’abbaiare rabbioso del piccolo
cane legato sotto il traino. | carri erano il mezzo di tra-
sporto consueto: per le olive, 'uva, i blocchi di tufo, il
letame, la legna e le ramaglie di olivo, i ceppi delle viti e
le fascine dei sarmenti. Se il carico era eccessivo, e que-
sto avveniva spesso durante la vendemmia, si alzavano
con due tavole le sponde laterali e si affiancava al primo,
come aiuto, un secondo quadrupede. Gli animali lascia-
vano sulla strada il letame, che era poi rigorosamente
raccolto. Talvolta echeggiava lo scampanellio allegro di
un cavallo al trotto, che trainava il calesse di una perso-
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na benestante.

on il carro si andava

alle feste e alle fiere

in paesi meno vici-
ni: memorabili i pellegrinag-
gi a Oria, per la festa dei
Santi Medici, quando si par-
tiva la mattina presto, al
buio, e si ritornava col buio
della sera. Sul carro erano
caricate le poche masserizie
(le reti, i materassi, le pen-
tole, la cucina a gas) che le famiglie trasportavano nelle
casupole di campagna, dove sarebbero rimaste tutta
I’estate, e i piti abbienti anche al mare, a Santa Maria al
Bagno, per le vacanze settembrine.

Un suono di campanelle .
segnalava sulla strada larri- *
vo del gregge con il pastore
che si fermava di tanto in
tanto a mungere da qualche
pecora o capra (stringendo e
allentando con sapienti gesti
ritmici i capezzoli) il latte da g
vendere a chi glielo chiedeva, & '.
magari insieme con qualche %
fiscella di giunco colma di ; -
ricotta. Nei primi anni Ses- " K-
santa passava ancora al mat- &g
tino con la bicicletta e il latte
gia munto in un bidoncino per i clienti affezionati,
prima che subentrassero le bottiglie di vetro con tappo
di latta, seguite da buste con un triangolo per lato, che
immisero nel vocabolario una parola straniera come
«tetrapak».

na musichetta annunciava talvolta ’'uomo con

U la gabbietta e il pappagallino ammaestrato

che estraeva, per chi lo chiedesse, tra i molti

disposti in fila, un bigliettino colorato, con la ventura.

Piu spesso passava il poveretto, vecchio e malandato, a

chiedere I’elemosina («Abbi pace!» si sentiva dire da

labbra pie, quando non c’erano spiccioli da dargli) e,

stanco, si sedeva infine al sole su uno scalino, a contare
le poche lire raggranellate.

All’angolo di un incrocio o di una via si mettevano 'im-
pagliatore di sedie, il riparatore di ombrelli, che so-
stituiva le stecche rotte e aggiustava come poteva i pic-
coli strappi del tessuto, o il venditore di scope, le grosse

" g

rudimentali scope di saggina, che abilmente confezio-
nava legandole in fascio e troncando con la falce, colpi
rapidi e secchi, le parti eccedenti. Di strada in strada, a
piedi, andavano invece il compratore di uova, che veni-
va da un paese vicino con un largo cesto al braccio, e il
compratore di morchia e di olio fritto, e il venditore di
aghi e di filo con la cassetta appesa al collo, prima di
essere sostituito da un venditore con asino e carretto,
che avrebbe di li a poco aperto un piccolo negozio. Pas-
savano anche il conciabrocche, che con il suo trapano
elementare ed efficace, mastice e fil di ferro, commette-
va i lembi di terraglie rotte, e I’arrotino, che si serviva
della ruota della bicicletta per muovere la mola, su cui
abilmente lasciava scorrere la lama, ora da un verso ora
dall’altro. A seconda delle stagioni, compariva, prove-
niente anche lui da un paese vicino (Galatone, Nardo?),
~un uomo dagli occhi rossi e acquosi e voce
~ raspante, con una bicicletta e una cassetta ripie-
na ora di ricci coperti di alghe ora di terrosi fun-
© ghi amarognoli, e lasciava dietro di sé fragranze
4 acute di mare e di terra.
rano figure singolari, come singolare, per
E ognuno, era il grido di richiamo, che
echeggiava ora rauco ora squillante: ed
. ecco le donne pronte a vendere uova, a compra-
re aghi e filo, a far riparare una sedia, a con-
" trattare, a scambiare, con l'occasione, due paro-
le con la vicina. Cosi si udiva, nel pomeriggio, il
grido del banditore, che annunciava con voce
incomprensibile piccoli avvenimenti di un picco-
lo centro: magari il ritrovamento di una chiave o un pro-
dotto particolare appena giunto a un rivenditore; ed era
un affacciarsi di donne sulle porte, un chiedersi 'un
[altra: «Che ha detto?», «Che ha detto?».
n estate, sotto un sole inesorabile, passava a piedi
nudi per le strade un uomo anziano, con una vec-
chia camicia dalle maniche rimboccate all’avam-
braccio e vecchi calzoni fermati in vita da una cordicella
e arrotolati all’altezza dei polpacci: tenendo in mano
una ruvida carta giallognola con quattro cinque boghe o
zerri, a voce alta comunicava l’arrivo del pesce fresco al
mercato. Con occhi sognanti, nel pomeriggio, i bambini
seguivano il transito del gelataio, che spingeva innanzi
la sua carrozzina a forma di prua, su cui troneggiava
una sorta di coppa argentea rovesciata, li [i pronta a
schiudere le delizie dell’interno.
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dal Salento contadino

Voci e suoni
n viaggio musicale lungo mezzo secolo, un rac-
U conto di storie, voci e persone, di loro vite, di
fatica e di passione. E una sorta di “supergrup-
po” salentino quello che da voce, e musica, all’intenso
“concept album”:
“Terra Pane Lavo-
ro. Canti contadini
d’amore e di
lotta”, progetto
musicale uscito
prima a corredo
del corposo volu-
me “Terra Rossa
d’Arneo”,  ora
come produzione
a se stante (pubblicata sempre da Kurumuny), in grado
di raccontare, da sé, mezzo secolo di storia e di storie,
di una terra “mitica”, ostica, amara e dolce, poetica e
prosaica. E di farlo cantando di zappe e mestieri, nar-
rando rivolte auspicate altre avvenute, evocando tante
vite precarie e loro immortali tracce.
P rotagoniste sono le voci di Rachele Andrioli,

Antonio Castrignand, Massimiliano De Marco,

Dario Muci, Giancarlo Paglialunga e delle sorelle
Gaballo; con loro tanti ed eccellenti musicisti: Valerio
Daniele, Vito de Lorenzi, Giorgio Distante, Mariasole De
Pascali, Red Hasa, Francesco Massaro, Giuseppe Spedi-
cato e, su tutti, Rocco Nigro. E I'artefice del progetto il
fisarmonicista salentino, affidabile guida di un viaggio
musicale legato al mondo bracciantile e popolare del
Salento. Un viaggio nei luoghi e in un arco di tempo,
circa 50 anni, che va da “Lu prima Maggiu” del 1891 a
“Quella storia di certi cafoni” dell’Arneo, alla meta del
secolo scorso.

Uno spaccato di voci e canti, di narrazioni e fatti, di un
sentimento popolare che nasce dalla voglia, e relativo
impegno, di conservarne la memoria, e di reinterpretar-
la. Usando fonti scritte e orali, componendo musiche
nuove su “documenti” vecchi o riarrangiandone altre
tradizionali, raccolte e trasmesse con tutta la passione,
musicale e popolare, che contraddistingue I’attivita dei
singoli interpreti.

al Primo Maggio gallipolino di fine ‘800 alla

D rivolta dei cinquemila in marcia per “La Repub-
blica di Nardd”, nel 1920; dal popolo contadi-

no di “Sentiti tabacchine” a quello di emigranti de “L’A-
merica”. C’€ poi una particolarissima interpretazione de
“La pacenzia”, una surreale creazione divina scritta da
Rina Durante, fino ai drammi delle Guerre con “Mi presi
la cavalla” e “L’Albania”. Ci sono le fatiche contadine, i

lamenti e i canti esorciz-
zanti (“La mescianza” e
“Scusati amici cari”), per
arrivare alle dediche alla
Terra d’Arneo, “La balla-
ta delle terre occupate”,
e “Sic transit gloria
mundi”. Una cinquanti-
na di minuti per una nar-
razione (il disco ha anche
una trasposizione musi-
co-teatrale) condita da tutti gli elementi
tipici di un racconto popolare e popola-

resco.
H Rocco Nigro, facendo leva sulla
sua conoscenza del repertorio e
sulla sua variegata esperienza, accen-
tuando la serieta di alcuni passi e liro-
nia di altri, mescolando durezza e legge-
rezza, condendo e farcendo il repertorio
con inserti giocosi, con marcati umori
bandistici, con moderni e raffinati cesel-
lamenti, musicali e vocali.

Il disco e disponibile in versione cd,
ma € anche possibile trovarlo in allegato
al ricco volume “Terra rossa d’Arneo. Le
occupazioni del 1949-1951 nelle voci
dei protagonisti”, lavoro di ricerca di
Luigi e Paolo Chiriatti che raccoglie inter-
viste a dirigenti sindacali, politici e capi-
popolo di quella vicenda, contribuendo
alla ricostruzione storica e antropologi- "= =
ca dei fatti d’Ameo. Tra il 1949 e il O
1951, le occupazioni delle terre dell’Ar-
neo da parte dei contadini furono una
forma di vera Resistenza, non solamente
una lotta per I’emancipazione economica delle classi
subalterne, ma una vera e propria battaglia per la demo-
crazia e per la liberta. Di quei giorni, delle campagne
delle contrade “Fattizze”, “Carignano” e “Case arse”
spietrate e arate dai contadini, delle loro biciclette
miseramente distrutte dalle forze dell’ordine rimane il
ricordo commosso e, da oggi, si aggiunge un altro tas-
sello di racconto appassionato. Il volume & arricchito dai
contributi di Vito Antonio Leuzzi, Remigio Morelli, Dora
Raho, Mirko Grasso e Simone Giorgino. Il corpus di
immagini e tratto dalla mostra fotografica “Rosso d’Ar-
neo. A 50 anni dalle lotte per la terra nell’Arneo”, ideata
e realizzata nel 2001 da Mario Vantaggiato.

a dispensato bene gli umori
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Virvihe Pilif
Vilmtania Pemedta

n bel saggio quello di
U Alfredo Polito e Valen-

tina Pennetta, autori
de La guerra del vino, ovvero
una finestra aperta sulle
vicende tragiche che videro
protagonisti i cittadini di alcu-
ni comuni salentini alla fine
dell’estate del 1957, quando
migliaia di contadini (ma non
solo), impauriti dallo spettro
della fame, diedero sfogo a
veementi proteste contro i simboli
dell’oppressione incarnati da istituzio-
ni statali e caste di sfruttatori. Alla vigilia della ven-
demmia del 1957 la speculazione sui prezzi dell'uva
scateno scioperi e manifestazioni in tutto il Salento.
’episodio scatenante awviene nel tardo pomeriggio
del 9 settembre, quando un drappello di poliziotti
entra a Sandonaci dalla via Cellino: «Mentre gli agen-
ti sfilano Fiorentina Fai é affacciata alla porta di casa
e grida: “Vagabondi”. Rateni scende dalla 1100 e
ordina di prenderla e di caricarla sulla camionetta.
La gente circonda il camion, urla e tira contro la poli-
Zia tutto cio che pud, anche gli zoccoli, chiedendo la
liberazione della donna.»
Si scatena una sassaiola, che a sua volta scatena la
reazione di alcuni agenti che sparano ad altezza
d’uomo. Sparano senza un vero obiettivo, finendo
per compiere un’ingiustizia anche peggiore del sem-
plice arresto di Fiorentina Fai. Finiscono con l'uccide-
re tre giovani, una ragazza e due uomini, che nulla
avevano a che fare con le proteste.
La tragica vicenda ha, anche a distanza di
cinquant’anni, un suo incontestabile
2 valore storico; ma leggere
> questo saggio ha il
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pregio oggi di catapultare il lettore
in un’epoca ormai distrutta dalla
cultura contemporanea, un’epoca
segnata da una societa contadina
con il suo complesso di usi, costu-
mi, comportamenti sociali, che
appaiono, a quasi un secolo dalla
violenta annessione piemontese,
ancora lontani e ineffabilmente
divisi da quel regime culturale, evi-
dentemente imposto dalle necessi-
ta di un’ltalia unita, ma ancora ben
lungi dal dirsi completamente condiviso anche dalle
popolazioni meridionali. «Erano le dieci questa mat-
tina quando siamo arrivati all’ingresso dell’ospedale
Di Summa qui a Brindisi dove si trovavano e forse si
trovano tutt’ora le salme di due dei tre uccisi di San
Donaci. C’era tutt’intorno a noi un silenzio agghiac-
ciante e rari passanti percorevano frettolosamente la
strada assolata. Poi quel silenzio é stato rotto all’im-
prowiso da una nenia dolce e Straziante ad un
tempo. Sul marciapiede di fronte con lo sguardo fisso
alle finestre dell’'ospedale c’era una vecchia vestita
di nero e di cui non c’eravamo accorti prima che,
facendo lenti gesti con le mani, implorava, rivolgen-
dosi a tutti e a nessuno, di poter riabbracciare per
’ultima volta almeno il cadavere del suo figliolo. Era
la madre di Mario Calo.» (Riccardo Longone inviato
de l'Unitd)

Un libro-inchiesta passionale e preciso che ricostrui-
sce lavicenda con dovizia di particolari e lo stile di un
romanzo.

n libro dal quale ne & derivata una mostra
U fotografica itinerante, con documenti e testi-
monianze dell' epoca, accompagnata da un
monologo di Fabrizio Saccomanno, oltre che un
documentario di Simone Salvemini per Kinebottega.

LA GUERRA DEL VINO dli A. POLITO, V. PENNETTA (Manni Editore) [
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Vino e dintorni

* OIV: con una stima di 246,7 milioni di ettolitri, la produzione mondiale di
vino del 2017 registra uno storico calo del -8,2%, dovuto soprattutto alle per-
dite europee di Italia, Francia e Spagna.

* Roberto Anesi & il miglior sommelier d'ltalia. Anesi é stato incoronato nel
corso del congresso nazionale che |'Ais ha organizzato a Taormina. | numeri
dell'Ais, presentati dal presidente Antonello Maietta, sono in costante cresci-

ta. Uno stato di forma evidenziato dal
numero di iscritti e dalla partecipazione
ai corsi, in continuo sviluppo.

Dai Produttori Vini Manduria

* La nostra Cantina partecipa alle
importanti Fiere internazionali 2018
del settore: ProWein dal 18 al 20 marzo
a Diisseldorf e, dal 15 al 18 aprile, a
Verona per Vinitaly.

* La guida Slow Wine 2018 ci ha asse-
gnato il premio "moneta", riconosci-
mento dedicato a quelle aziende in
grado di esprimere un'eccellente rap-
porto tra qualita e prezzo e al vino LIRI-
CA ha attribuito il premio "vino quoti-
diano". Tale riconoscimento € partico-
larmente gradito in quanto segnala
quelle bottiglie che si distinguono per
un'eccellente QUALITA ad un giusto
PREZZ0.

* | nostri Campioni Longo Rosario ed
Enrico Marani si confermano al primo
posto nel Campionato Italiano Endu-
rance gruppo B classe Sport 2017. Con-
nubio eccezionale, costellato da due
mondiali vinti, e un vice titolo Mondiale
Endurance nel 2017.

* Il Museo della Civilta del vino Pri-
mitivo presente alla prima edizione
della Borsa Turismo Industriale. L’idea
e del gruppo di lavoro “turismo” di Con-
findustria Emilia nata per promuovere e

FACCIA

NOME ALBERICO SELVAGGI
. SOCIO DAL 1990

i ATTIVITA’ PRINCIPALE: awocato
%de LA COSA PIU’ BELLA DELLA CAMPAGNA:

[ |l panorama che scaturisce dalle geometrie dei
filari di vite
LA COSA PIU’ BRUTTA DELLA CAMPAGNA:
le annate sfavorevoli
UN OBIETTIVO IMMEDIATO: il conseguimento di
sempre pill esperienza nella conduzione aziendale
L ILVINO E: l’elevazione dello spirito e del corpo

Alberico ha raccolto un’antica tradizione di famiglia, seguendo le orme
del padre Francesco, gia socio della Cooperativa sin dagli anni ’60.

Una trasmissione di memorie che si tramanda da generazioni, dettata da
un profondo legame alla terra, che si traduce in un’appassionata coltiva-
zione della coltura della vite, senza distogliere I’attenzione all’attivita di
legale che svolge nel Foro di Napoli. Alberico ha intrapreso, con intenso
impegno, un virtuoso percorso di rinnovamento e ampliamento dei pree-
sistenti impianti dell’azienda di famiglia attraverso una mirata diversifi-
cazione varietale. “Ho accolto in particolare la sfida del Fiano, accettando
la proposta della Cantina di diversificare ed investire sul vitigno del tutto
innovativo nel rigido e ristretto panorama dei nostri rossi. Scelta che
apprezzo cosi che vi sia un ulteriore ampliamento e visibilita della gamma
dei nostri prodotti aziendali”.

L’instancabile attenzione al mondo del vino, ha spinto altresi Alberico a
rendersi disponibile anche all’assunzione di responsabilita in qualita di
amministratore della nostra compagine societaria, attivita che svolge ala-
cremente con profondo orgoglio e dedizione dal 2014.

“ Apprezzo 'impegno e la dedizione che la Cantina, da decenni, dedica
alla promozione della cultura del nostro vino, anche con Uistituzione del
Museo che da la possibilita a sempre piti numerosi visitatori, da tutto il
mondo, di conoscere i nostri vini ed i sapori della nostra terra”.

proporre il turismo industriale come innovativa forma di valorizzazione della
cultura d’impresa e come nuova modalita di fruizione delle “destinazioni”

turistiche regionali e territoriali.

JAE@EO SALENTINO
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Slow Food, fin dalla sua nascita, ha posto la difesa della biodiversita al
centro delle sue strategie. Con il progetto dei Presidi Slow Food, si vuole
sostenere le piccole produzioni tradizionali che rischiano di scomparire,
valorizzare territori, recuperare antichi mestieri e tecniche di lavorazione,
salvare dall’estinzione razze autoctone e varieta di ortaggi e frutta.

Slow Food & convivialita: tutti i nostri eventi sono per tutti
un'occasione per apprendere e sperimentare i concetti di buono,

' pulito e giusto nellalimentazione quotidiana. La socialita, lo
scambio di idee ed esperienze, il consolidamento dei patti di
lavoro avviene attraverso la condivisione del cibo.

for AfricaZ
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Slow Food Manduria - Terre del Primitivo
e-mail: slowfood.manduria@gmail.com - pec: slowfoodmanduria@pec.it
cell: +39 3337482384 - facebook: slowfood.manduria
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