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FALCHI IN CITTA
il Ki-Ki-Ki del Grillaio

DALLANFORA ALLA BOTTE

storie di vino nel Mediterraneo

IL COLORE E LODORE

del Primitivo
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Il Museo della Civilta del Vino Primitivo, ubicato all'interno della Cantina Produttori Vini a
Manduria, & nato con una forte vocazione alla memoria.

Oggetti presentati in un suggestivo percorso ipogeo in quelle che erano le antiche cisterne
dell'ottocentesca Cantina, oggi divenute originali ambientazioni tematiche.

Un percorso aperto al pubblico con degustazioni di vino Primitivo di produzione della Cantina
accompagnato dai sapori dell'autentica tradizione gastronomica, durante le quali vino e cibo sono
illustrati e raccontati come parte della locale storia.
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della civilta del vino

e WINETOUR | [RIMITIVG

Museo della Civilta del Vino Primitivo ¢/o Produttori Vini Manduria S.c. A.
Via F. Massimo, 19 - tel. 099/9735332 74024 - MANDURIA (TA)
www.muﬁcudclprimitivu.it u-'uu.*.-'.t‘.pvini.it infn-::!'111L15i:(]de]primil'lv0.it
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Semper est victaria

Ubl CONCor d[a Qst (Publilio Sirio)

Sul Sole24ore dell’ultimo tren-
ta marzo Emanuele Scarci scri-
veva:

Le grandi aziende del

(( vino crescono quasi il

doppio rispetto alle
piccole e, soprattutto, hanno
una redditivita tripla. La con-
clusione di Pambianco Strate-
gie di Impresa € che, in un
mercato ipercompetitivo, per
creare valore € necessario pun-
tare verso la fascia alta di mercato, ma cio richiede altissima
qualita, comunicazione mirata, distribuzione internazionale
e risorse finanziarie. E quando queste non ci sono bhisogna
pensare ad alleanze o partneshipy.

Queste poche righe miinducono ad una ulteriore riflessio-
ne sul divenire delle nostre cooperative vinicole salentine.

’economia si evolve velocemente e quella enoica deve
adattarsi alla nuova realta.

La globalizzazione, ormai imperante, impone un affina-
mento delle strategie per trasformarla da una possibile iat-
tura a una occasione.

Il grande mondo imprenditoriale si € adeguato ed ha rior-
ganizzato i propri schemi di sviluppo. Ne sono esempio, tra

q gli altri, le societa produttrici di auto, il settore bancario e
assicurativo.

Anche il businnes del vino si adegua.

Tralasciamo le grandi societa straniere dai fatturati iper-
trofici che fanno shopping di marchi blasonati in tutto il
mondo.

R ivolgiamo lo sguardo all’italico mondo enoico,

anch’esso, non immune da rinnovamenti organizza-

tivi; nascono accorpamenti, fusioni, acquisizioni,
partecipazioni, joint venture, tutti volti ad aumentare la pro-
pria penetrazione nei mercati piti promettenti. Con un’ltalia
in difficolta, che assorbe solo una parte della nostra produ-
zione, gli sforzi sono rivolti all’estero, soprattutto Cina e
Stati Uniti, i mercati che danno per ora pit soddisfazioni
commerciali.

Ecco che nasce il Consorzio Italia del Vino che comprende,
oltre ai colossi Giv, Zonin, Santa Margherita, anche realta
medio piccole sparse in tutta la penisola. La sua mission €
dare assistenza commerciale attraverso promozione, gestio-
ne, informazioni sui mercati, ecc.

La Caviro, quella del Tavernello e del Castellino, vini per
tutti giorni, per migliorare i risultati, da poco ha costituito un
portafoglio di marchi superpremium.

Mezzacorona, societa cooperativa trentina di primo grado, ha
messo in moto tutta una serie di compartecipazioni e fusioni con
Scarl e Spa. Il suo export rappresenta ’80% del fatturato.

In Veneto, in Emila,
in Sicilia, in terra di
Lambrusco le coope-
rative vinicole convo-
gliano sotto una stes-
sa bandiera, buona
parte delle sorti enoi-
che dei loro territori

Le Doc siciliane,
adottano un “brand
vassoio” nel quale
coabitano e collaborano marchio ter-
ritoriale pit ampio e sottozone pil
ristrette, etichetta di origine e brand
aziendale.

Altri esempi non mancano nel resto
d’ltalia.

E il nostro Salento? Pochi ricor-

dano la breve vita del Potest o
il liquefarsi dell’Enocop e dei
Grandi Vini del Salento. Vi fu qualche
idea di fusione, ma rimase solo un’i-
dea. Anche a Manduria, oltre venti
anni fa, naufrago il tentativo di poten-
ziare il Primitivo con |’aggregazione
delle tre cooperative vinicole che
erano e continuano ad essere toniche.
Oggi abbiamo solo qualche inglobamento di Scarl in diffi-
colta e pochissimi esempi di tentativi di collaborazione, che
non decollano come dovrebbero. Il futuro non e mai preve-
dibile, ma per ora le cooperative vinicole salentine sono in
una fase non molto rosea, salvo che per pochissime arroc-
cate in auree nicchie che danno soddisfazione. Sradichere-
mo mai la nostra forma mentis che non facilita il processo di
collaborazione?
ero in ogni cosa vi & sempre il rovescio della medaglia.
P Bisogna fare un’attenta riflessione su quanto fin d’ora
argomentato. Concentrare il destino di un terroir
potrebbe essere nocivo in caso di una débacle. Anche i marchi
super premium possono essere influenzati dai nuovi alleati o
azionisti, rischiando di perdere |a loro vera identita. Trascurare
il difficile mercato italiano pud essere alla lunga un errore. Il
trend positivo dell’export non durera all’infinito e nuove realta
affilano le armi per nuovi combattimenti commerciali. Aggre-
garsi senza monopolizzare potrebbe essere una strada percor-
ribile, lasciando a ognuno la propria personalita enoica. “Iden-
tita d’intenti” € la parola magica. Per ora mancano i maghi.
Semper est victoria, ubi concordia est.
Buon Aka e Zin sotto le stelle.

Fulvio Filo Schiavoni
Presidente Produttori Uini Manduria S.c.A

[WRWARGEO SALENTINO
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Alcuni non diventano
mai folll. | loro vini devono
essere proprio noios.

Charles Bukowski
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Bacco, di Tabacco e, soprattutto, di

Venere riducano tutt’altro che ['uo-
mo in cenere, come pontificano i noiosi, e
noto che nelle ultime settimane mi € capi-
tato di riflettere amenamente sulla Santa
Trinita. Attorno a Bacco, soltanto un
appunto: coppia a me vicinissima, lei che | =
non si decide ad appoggiare il deretano
sulla sedia davanti a una commissione si da discutere la
tesi di laurea e, quasi trentenne, chiuder questo capitolo
della vita per sempre. Un po’ chiaroveggente, spesso la
trascinerei per le orecchie davanti ai suoi professori di fisi-
ca e chimica del liceo e direi loro: “Guardate cosa farfuglia
questa bellissima ragazza, e fatevi delle domande serie”.
Filantropa tanto da andare a provar I’ebrezza di morir di
fame per un anno nel Venezuela infuocato, innamorarsi di
un diciottenne, sposarselo, portarlo nel Nord Italia a fare i
no-tav e gli intrecciatori di braccialetti e continuare ’e-
spiazione delle colpe del genere umano, manco a dirlo:
continuando a morir di fame. E dunque: hanno deciso che
vengono a fare gli alternativi nel Salento. Che progetti
avete? Piantagioni (un brivido ti percorre). Di che (stai a
vedere che voglion vivere di smercio di rape)? No, no. Viti.
Sauvignon blanc della Loira: sara un successo, git da noi.
Oh Dioniso, divinita eccelsa, illumina tu questi teneri fric-
chettoni!

D o per assodato che le giuste dosi di

paglie, cosi gustose soprattutto se abbinate al vino

e a una qual Venere. A niente vale, davanti all’affa-
scinante cardiologa, balbettare: “Ma tre al giorno, non €
infinitamente meglio che le dieci di prima?”. Niet. Nada.
Vietato. Il diavolo in terra. Ed € cosi che ti trasformiin rilut-
tante esploratore dell’orrorifico mondo degli svapatori.
Cominci ad armeggiare con resistenze, batterie ricaricabi-
li, nebulizzatori, inquietanti liquidi oleosi che, nelle forme
pil perverse, possono avere il sapore della fragola, della
vaniglia, del cacao, e probabilmente anche dell’agnello
arrosto, della pasta con le vongole e dei funghi porcini.
“Svapi” in solitudine dal momento che non credi di ricor-
dare arnese pit brutto di questi aerosol portatili. Se sei in
societa, ti sottrai alla fila di gente che a ogni tot va fuori a
fumare. Furtivamente fai qualche tiro dalla tua e-cig, ma
che nessuno mai ti veda: lo spettacolo € davvero patetico.
Eppure noti che la gente esibisce questi congegni senza
pudore. Non sono come la tua snella asticella che hai
voluto esteticamente pit simile possibile alla sigaretta. La
gente, uomini e donne, ha per le mani, perlopit, bombe a
mano, ordigni argentati che sembrano binocoli, dotati di
batterie con le quali potresti far partire un autobus. Non si
vergognano, non li trovano orrendi, e per dirla tutta non
frega loro nulla di come possono apparire all’'umano con-
sesso. Tutta I’estetica centenaria legata a quella gestuali-
ta sensuale del portarsi alle labbra una sigaretta e poi
darle fuoco, magari con un virile accendino a kerosene:
spazzata via da ‘sta gente che senza alcuna verecondia ho
capito che semplicemente assume una dose di nicotina.
Nessuna socialita, nessun rituale, nessun fare le mani a
ciotola attorno alla bocca della bruna mentre, con la fiam-
ma dell’accendino che resta eretta, dici: “Lascia fare a me,
c’é troppo vento”. Ho capito insomma che esistevano due

Eok, pare che dobbiamo smettere di tirar quelle

.- me agli altri, per dar

Livio ROMANO

macro-tipi di fumatori.
Quelli che fumavano per
esclusivo vizio, dipen-
denza, piacere onanisti-
co. E quelli che fumava-
no anche per stare insie-

.\, colore e allegria a una

conversazione, perché
nella semiologia che ci domina,
la bionda accesa fra le dita era
uno dei tanti elementi identitari,
un accessorio d’abbigliamento, il
tocco di colore della scatola abbi-
nato alla giacca. Dopo qualche
mese di vita da svapatore, credo di poter dire
che alla prima categoria appartengano coloro
cui non importa assolutamente nulla del pros-
simo, e alla seconda quelli pit propensi a con-
dividere le sorti dell’'umanita.

zZ

quando danno inizio a un flirt, credono

intimamente che sara per sempre,
anche se non lo danno a vedere? Dove impe-
ra, questa discussione? Sui giornali? Sui
social? In Tv? Manno, impera nel mio modesto
focolare, ed e motivo di chiacchierate infinite.
Quando avevo un account Facebook, quel che
mi piaceva di piu era osservare quante 35-
45enni in gamba esistono in lItalia. Ironiche,
istruite, disinibite, raffinate nei gusti cultura-
li, impegnate a costruirsi carriere nel campo
della musica, del cinema, della letteratura,
dell’universita, del giornalismo, della scuola.
Quasi sempre senza figli e quasi sempre fre-
sche e in tiro e snelle e pronte a partire per la
Patagonia o per una no-stop di quarantotto
ore di Kubrick senza pausa-sonno. Il mio
amico mi assicura pure che alle stesse dami-
gelle importa poco o nulla dell’homo che salvi
loro la vita, prediligendo I’homo che sappia
come si fa per una notte intera e sia che poi si
da alla macchia - ché, € arcinoto e dunque
superfluo dirlo: il maschio oggi fugge perché
le donne cosi gli mettono paura, abituati
come sono stati a esser considerati semidei
da mamma. Ma [’'amico minimizza. Non dire sciocchezze,
quella lei non ha alcuna intenzione - salvo ancor noti casi
di crocerossine irrecuperabili- di caricarsi un pelandrone
quasi sempre senza lavoro stabile. Un po’ di piacere da
darsi a vicenda e via. Ribatte la donna, qui: tutta posa, in
cuor loro vorrebbero che scoccasse la scintilla, che la frec-
cia di Cupido configgesse entrambi per [’eternita. Come
che sia, io, che nel frattempo ho deciso che a queste dis-
cussioni serali non sono ammessi vaporizzatori bensi
meravigliosi sigari da concedersi insieme ai beveraggi,
gongolo a veder ribadita una volta di pit una teoria che
sostengo da sempre: i pugliesi son davvero gente progre-
dita, finché cicalano su ‘ste cose. Ve le immaginate le stes-
se ciarle in una cittadina del catanzarese, o0 anche del bel-
lunese? lo, francamente, no.

I_ a discussione che impera é: le donne,

auIBIeulra
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Leonardo PINTO

e c’@ ancora qualcuno che
S pensa che I’approccio al vino
sia cosa semplice, non ha

compreso cio che e avvenuto negli
ultimi vent’anni in Italia.

regioni dove la
A cultura del buon
bere € radicata

da secoli, si sono aggiunti territori
dove la vite, pur ben coltivata da
sempre, nNon aveva ancora espres-
S0 vini capaci di avere quel ruolo
economico e quella valenza cultu-
rale che tutti, oggi, riconoscono.
L vino si € scoperto non esse-
| re alimento; sempre piu, ha
assunto un carattere di iden-
tificazione stessa dei luoghi in cui viene pro-
dotto con i suoi paesaggi, le sue persone, il
suo clima, il suo mare o le sue colline, i pro-
fumi di cui quella terra € pregna.
cco, i profumi: un elemento essenzia-
E le del vino; per qualcuno tra i piu
importanti

L’universita

DEL GUSTO

perché € il primo impatto, insieme al colore,
tra lui e chi gli si awicina. Non basta avere
“naso”, occorre passione e conoscenza per
riconoscerne l'intima essenza: infatti, ogni
vino racchiude in se la fragranza di pit frutti,
fiori, sapidita.
el momento in cui si
N riescono a cogliere
le diverse sfumatu-
re a seconda della tipologia
varietale, delle tecniche
d’affinamento, del blend, la
strada della degustazione
diviene piu agevole, in
dolce discesa, per arrivare
alla meta di quella comple-
ta gratificazione che solo un
buon vino riesce a darti. Si comincia dal pro-
fumo per appagare tutti gli altri sensi,
anche... il sesto che ti fara scegliere il vino
giusto per te.
d e proprio sui profumi che si e soffer-
E mato il prof. Luigi Moio, presentando
il suo bel libro dal titolo accattivante:
“Il Qspiro del Vino”.
stata una serata molto
E interessante anche per
noi tecnici che al di la
della chimica, dei lieviti, e tutto
cio che contribuisce alla creazio-
ne di un vino d’autore, abbiamo
scoperto la romantica differen-
za tra vini “solisti” e vini
“orchestrali”; abbiamo condi-
viso che estrapolare da un
vino un profumo predominan-
te e fatto soggettivo, piu che
oggettivo; che si perdona
il difetto di un grande vino, nello
stesso modo in cui si perdona un
difetto ad una grande persona.
Leggetelo quel libro, ne vale la
pena.

-
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Foto e testo
di Luigi DE UIUO

a primavera, si sa, € la stagione del risve-
I_ glio delle natura, dopo la pausa invernale

gli animali sono tutti presi dai rituali di
corteggiamento, la costruzione dei nidi e delle
tane, ’accoppiamento e poi le cure parentali
dei cuccioli; € il miracolo della vita naturale che
si perpetua. Se facciamo una passeggiata nel
bosco o comunque all’aperto, lontani dal traffi-
co urbano, avremo subito la percezione della
vita che si risveglia: i colori ed i suoni della

natura ce lo ricorderanno, i fiori e le essenze
spandono nell’aria i loro aromi e intorno € tutto
un brulicare di vita: insetti, uccelli, mammiferi,
basta avere gli occhi e il cuore per saper osser-
vare. Anche le nostre citta tuttavia sono interes-
sate al fenomeno, tra le varie specie che popo-
lano i centri abitati una in particolare merita la

in primavera ama nidi
delle vecchie case, nei gaesi delle

Il Grillaio, fPiccolo rapace che

icare negli anfratei

regioni mediterranee.

nostra attenzione; si tratta di un piccolo rapace
che ha scelto proprio i centri abitati per nidifi-
care, sto parlando del Grillaio (Falco Nauman-
ni), un falco che ha trovato il proprio habitat
ideale nei centri storici delle cittadine del sud
Italia, specie in Basilicata e Puglia, con Matera
prima fra tutte quanto a numero di esemplari
nidificanti. Sono proprio tutti quei numerosi
buchi e anfratti tipici delle vecchie case che
attraggono i grillai, i quali, dopo aver svernato
nell’Africa sub-saharia-
na, giungono da noi
intorno marzo aprile e
rimangono a farci compa-
gnia fino alla fine dell’e-
state dopo aver concluso
il loro ciclo riproduttivo,
che prevede la costruzio-
ne del nido nelle cavita
dei muri o sotto i tetti, la
deposizione delle uova
tra maggio e la prima
meta di giugno e I’alleva-
mento di tre o quattro
pulli; nei primi giorni
dalla nascita, la femmina
rimane con i piccoli e il
maschio procura il cibo,
successivamente, anche
la femmina gli verra in
aiuto. | giovani nati poi,
si involano nel mese di
luglio Che siano arrivati lo si capisce dal fatto
che se prestiamo attenzione e orecchio sentire-
mo il loro inconfondibile verso: degli acuti e
penetranti ki ki ki ki striduli molto ravvicinati
da sembrare quasi il rumore di un grillo, per
questo motivo prendono il nome di grillaio
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Sono animali gregari,
cacciano in gruppo e
nidificano in colonie,
presentano uno spicca-
to dimorfismo sessua-
le, con il maschio note-
volmente pid colorato
della femmina; la fem-
mina pero pur essendo
meno vistosa € legger-
mente pil grande del
maschio, € lunga da 27
a 33 ¢cm con una un’a-
pertura alare che puo
arrivare anche a 70 cm.
Inoltre la femmina &
molto simile al Gheppio
un altro rapace, e l’uni-
co modo per distinguer-
li a volte & osservare il
colore delle unghie che
in quest’ultimo sono nere. Il maschio presenta
una bellissima colorazione, il petto € molto
punteggiato e striato, la parte superiore delle
ali e bruno-rossiccia, e la testa di un bel colore
azzurro-grigio, le zampe sono gialle. La muta
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inizia in primavera e viene sospesa nel periodo
della migrazione, per poi riprendere in autunno
nelle zone di svernamento. In Italia, il grillaio
risulta un migratore regolare, nidificante e par-
zialmente svernante. nidifica esclusivamente in
Basilicata, Puglia, Sicilia, Lampedusa, Sarde-
gna, Toscana, Emilia-Romagna, Calabria.

W02 OAIASPIBINT MMM

ALCEO SALENTINO
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Amano cacciare in spazi aperti come, appunto la pseudo-
steppa mediterranea quale € la murgia o pianure, prate-
rie, pascoli, campi coltivati, a quote in genere non superio-
ri agli 800 metri. Le loro prede sono costituite da lucertole,
piccoli roditori, insetti come grilli, cicale o cavallette; che
forniscono le risorse alimentari necessarie alla specie
durante tutta la stagione riproduttiva. E molto piil confiden-
te del gheppio, infatti non € raro sostare sotto di [ui mentre
si liscia le penne o spolpa una qualche preda su di un palo,
senza batter ciglio per la nostra presenza. Ha una tecnica
di caccia particolare: non appena individua la preda rimane
fermo a mezzaria battendo le ali per un po’, per poi lanciar-
si in picchiata per ghermirla, questo atteggiamento € chia-
mato hovering o spirito santo; cattura le prede prevalente-
mente a terra utilizzando sia ’'agguato che il volo perlustra-
tivo. Il Grillaio € stato riconosciuto dall’Unione europea
come “specie prioritaria ai fini di conservazione”, ai sensi
della direttiva 79/409, nella Lista rossa IUCN internaziona-
le e italiana era in precedenza classificato come “vulnerabi-
le”, ma a seguito di un aumento della sua popolazione glo-
bale € stato riclassificato come “a rischio minimo”. Le popo-
lazioni apulo-lucane sono considerate fondamentali per la
conservazione di questa specie a livello europeo; negli ulti-
mi anni la popolazione € in espansione nonostante la ridu-
zione di habitat.

e

Wie

uesto piccolo rapace si € perfettamente adattato

all’ambiente fortemente antropizzato, quale owvia-

mente € un centro abitato, non sembra perod essere
disturbato dai rumori e dal traffico tipico dei centri urbani,
rappresentando cosl un meraviglioso esempio di conviven-
za pacifica tra animali selvatici e umani, in un perfetto con-
nubio tra natura ed architettura.

o
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Dall’ anfora

botte

alla

Storie di vino nel Mediterraneo medievale™

i sono oggetti che piu di altri
C sono capaci di permeare la sto-

ria in cui sono nati, le esistenze
di chi li ha usati, anche dopo secoli,
anche quando hanno cessato la loro
funzione.

Come la piccola anfora di copertina
grazie alla quale € oggi possibile rivi-
vere vicende enoiche scritte lungo le
rotte del Mediterraneo e le coste del
Salento, circa mille anni fa...

dire che il consumo del vino nel
basso Medioevo diventa pid
“popolare”, cioe di uso piti comune
rispetto alle epoche precedenti in cui
era servito in circostanze rituali esclu-
sive (come ad esempio il simposio) e
soprattutto appannaggio delle classi
sociali piti abbienti.
Singolare per noi moderni € "lapparen-
te contraddizione per cui quando il
consumo del vino esce dai calici degli
aristocratici e, soprattutto nei secoli
centrali del Medioevo (dopo un lun-
ghissimo periodo di decadenza della
viticultura tra tardo antico e alto
medioevo), si afferma nelle abitudini
quotidiane della gente comune, i pro-
cessi di vinificazione si evolvono
rispetto all’eta antica e il vino viene
prodotto con standard qualitativi sem-
pre maggiori anche da un punto di
vista sanitario.
N el Capitulare de villis di Carlo

| n linea di massima possiamo

Magno (770-880), ossia

“Decreto sulle aziende agrico-
le (villae)”, viene regolamentata anche
la vinificazione, con la rigida racco-
mandazione che venga praticata la
torchiatura delle uve al posto della
pigiatura con i piedi, con scrupolosi
moniti alla estrema pulizia in tutte le

fasi della lavorazione. [Fig. 1]

partire dal XIII secolo, poi, nei

A piccoli appezzamenti destinati

alla viticoltura, ben recitanti e
difesi dagli animali, inizia la selezione
dei vitigni e la vinificazione disgiunta
delle uve bianche e nere, si comincia-
no a vinificare anche le uve appassite
e a considerare la diversa durata della
macerazione delle vinacce. Solo in eta
moderna si affermera l'uso del vetro
come contenitore, mentre sino ad allo-
ra si usavano recipienti in metallo o
legno. Il vetro dell’epoca, infatti, poi-
ché privo di piombo risultava troppo
fragile.

na parte importante nella diffu-

U sione della viticoltura la ebbero

le comunita monastiche. Sulla
base di numerosi documenti scritti che
riguardano i monasteri, i confini delle
proprieta ecclesiastiche erano marcati
proprio dai vineales, cioé dai filari delle
viti, ed il valore stesso del terreno era
calcolato anche in base alla qualita
della produzione del vino.

Il Medioevo segna anche la definiti-
va consacrazione del vino quale
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sostanza dalle precipue proprieta medicamento-

se e terapeutiche.
N ossia la Regola Sanitaria Salernitana
(XII-XII secolo), si promuove con convin-
zione |'uso terapeutico del vino nelle sue diverse
qualita, compreso il mosto e l'aceto. In questo
trattato il vino era inoltre ritenuto ingrediente
indispensabile per la preparazione di diversi tipi
di medicamenti per
curare svariate affezio-
ni e malattie. [Fig. 2]

el Regimen Sanitatis Salernitanum,

oSEE L
[

tatello del XII seco-

lo, il De flore dieta-
rum (“Il fiore delle :
diete”), vengono indi- ;
cate qualita e pregi che !
ogni vino deve avere, : _
attribuendo al medico o
sapiente il ruolo di pre- =
scrivere al paziente il miglior modo di assumerlo.

o
| n un anonimo trat-

In Eta medievale ed in ambiente bizantino, il
termine anfora viene sostituito da “lagena”, unita
di misura dei liquidi. Lagena era anche il nome
del contenitore ceramico usato per il travaso del
mosto e del vino (come raffigurato nel Paliotto
eburneo di Salerno [Fig. 3] e nel mese di Ottobre
del ciclo dei di Guidetto da Como sulla facciata
della Cattedrale di San Martino a Lucca [Fig. 4],
entrambi di Xl secolo). Lo stesso nome, ancora,
indica le anfore di ridotte dimensioni usate come
recipienti domestici da dispensa oltre che da tra-
sporto.

n Eta medievale il bacino del Mediterraneo &

il principale ambito di produzione e uso di

contenitori per il trasporto di derrate liquide
del tipo definito “late Apulian amphorae”.

L’anfora di copertina [Fig. 5] ne € un esemplare
denominato “Otranto 1” poiché qui per la prima
volta ne sono stati rinvenuti esemplari nonché
fornaci per la produzione di altri simili contenito-

ri. La citta salentina —

nel Medioevo rap-
presentava uno dei & g P
porti principali del
Mediterraneo assie-
me a Brindisi ed a §4
Gallipoli. Alte circa
mezzo metro e della
capacita media di
15 litri, sono atte-
state tra IX e Xl secolo in zone legate cultural-
mente all’lmpero Bizantino, dalla Crimea al mar
di Marmara, da Malta alla Grecia, alla Croazia, ma
_anche nei Balcani (Romania e
&% Bulgaria) ed infine nei territori
B costieri e sub-costieri del Salen-
to. Sono pil piccole delle anfore
di eta romana, poiché pit picco-
le erano generalmente le imbar-
A cazioni su cui viaggiavano le
"4 merci e pidl brevi le rotte, legate
a dinamiche di piccolo cabotag-
gio in un orizzonte economico
relativo soprattutto alla com-
mercializzazione di eccedenze
produttive rispetto al fab-
bisogno locale.

ncora nel X secolo
Al’anfora & comun-
que il contenitore

da trasporto piu diffuso,
benché dall’alto Medioe-
vo si comincino ad utiliz-
zare recipienti in materiali
deperibili, cioé otri di
pelle e botti, gia alternati-
vi alle anfore soprattutto
in ambiente islamico.

| n realta molte testimonianze ci confermano

l'uso di botti lignee gia in eta romana:
“cupas” le chiama G. Cesare nel De Bello Gal-
lico (VIlI, 42,1), cosi come molto tempo dopo, nel
IV sec. d.C. sul ciclo pittorico del cosiddetto “arco-
solio dei vinai” entro 'ipogeo di Vibia, nelle Cata-
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combe di Priscilla a Roma, sono rap-
presentate scene tratte dalla vita dei
vignaioli, tra cui botti di legno acca-
tastate.

vale, la produzione [Fig. 6] e

la vendita di contenitori
lignei per il trasporto del vino &
documentata da diversi atti notarili.
Nel 1398, ad esempio, esisteva la
bottega di
tal Gesual-
do Tricarico,
maestro
d’ascia, che
ritirava da
Salerno
legname in
doghe i
ciliegio per
la costruzio-
ne delle sue
botti.  Un
manoscritto del XV secolo redatto da
Matteo Cuti di Gallipoli, descrive
invece come da tutto il Salento arri-
vassero in citta otri, anfore di terra-
cotta e botti di vino trasportate da
carri [Fig. 7] per essere caricate sulle
navi dirette a Venezia.

Etornando al Salento medie-

La coltivazione della vite / "

nel Salento meridionale in
Eta bizantina € testimoniata
dall’analisi di rinvenimenti
paleobotanici (cioé di resti
carbonizzati di semi e di
specie arboree durante le
indagini archeologiche) in
contesti rurali ove la produ-

zione e la commercializzazione del
vino era certamente legata alla strut-
tura insediativa di quel periodo,
fatta cioe divillaggi e casali di mode-
sta entita, con ristrette aree agricole
di pertinenza. Si commerciava attra-
verso vie di comunicazione di terra
ma soprattutto con navi che veniva-
no caricate di merci di diverso tipo
(grano, vino olio, prodotti di artigia-
nato come vasellame e vetri) nei
porti di Taranto, Gallipoli, Brindisi e
Otranto, punti di riferimento per il
commercio locale e di respiro medi-
terraneo. Infatti, il vino prodotto in
Salento era destinato sia al mercato
locale, sia a territori dell’area adria-
tica centro setten-
trionale e di quel-
la jonica occiden-
tale, entro una
dinamico equili-
brio tra autocon-
sumo e smercio.

L vino puglie-

se in questo

periodo era
particolarmente
apprezzato  ad
Oriente. Una per-
gamena del 1181 riguardante la
grancia di San Mauro di Gallipoli, ad
esempio, cita il servo Nicola che rice-
veva in dote dai monaci di quella
comunita la quinta parte della vigna
Paradiso, la cui produzione pari a

M
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~§5] 100 otri di vino 'anno era gia prenotata
5| pervent’anni da mercanti siriani.
| La tradizione agricola orientale e occi-
dentale si fondono mirabilmente nel
mosaico pavimentale della Cattedrale di
S. Maria Annunziata di Otranto (1163-
1165). Qui, nella rappresentazione del
1 | ciclo dei mesi, Agosto [Fig. 8] e Settembre
" [Fig. 9] sono rispettivamente raffigurate
scene della vendemmia e della spremitura delle uve.
FIG9
* Il presente contributo nasce nel- Fra B T 3
I'ambito di un progetto di allestimen- [ : : ]
to di un’ala del Museo della Civilta
del Primitivo del Consorzio Produt-
tori Vini di Manduria, volto all’espo- §
sizione di reperti di eta classica e [
medievale provenienti da collezioni &
private, che raccontino la produzione,
il commercio e il consumo del vino [
nell’antichita con particolare riferi-
mento ad oggetti messapici e megno- |
greci. L’'operazione mira a costituire &
una duplice relazione sia con la ricca &
dotazione di oggetti e apparecchiatu- [
re di eta moderna e contemporanea
gia presenti nel museo e pertinenti |
ad una ancora palpitante civilta con-
tadina del territorio manduriano, sia con [’eccezionale contesto storico archeologico cittadino i cui
mirabili resti giacciono a pochi metri dal Consorzio stesso, entro il Parco Archeologico delle Mura
Messapiche. L’esposizione potra contare su moderni sistemi di rappresentazione (come proiezioni
ologrammatiche animate in grado di ricostruire, facendoli “rivivere”, i reperti antichi al tempo del loro
utilizzo) e su agili apparati informativi. L’intervento & curato dagli archeologi della societa Akra lapy-
gia di Lecce (ringrazio la collega P. Tagliente che ha reperito e scritto le informazioni di parte di que-
sto contributo) e in collaborazione con la Soprintendenza Archeologia di Taranto.

DIDASCALIE IMMAGINI

1 “L’Autunno”, miniatura tratta dal “ Tacuinum Sanitatis in Medicina” (fine
XIV secolo), Osterreichische Nationalbibliothek, Vienna.
. Raccolta dell’uva — miniatura dal “Regimen Sanitatis”, manoscritto
napoletano di XIV sec. — Napoli, Biblioteca Nazionale.
. “Noé fa il vina”, dettaglio tavoletta eburnea salernitana (XI-XII sec.).
Museo Diocesano Salerno.
. Ottobre e Settembre. Ciclo dei Mesi. Guidetto da Como. Bassorilievo su
frontespizio Duomo di San Martino in Lucca (1204).
. Anfora “Otranto 1”. IX-XII secolo.
. Bottaio che sigilla una botte. Miniatura da Officium Beatae Mariae Vir-
ginis (1385), Biblioteca Comunale di Forli.
. Trasporto delle botti di vino. Arazzo di Bayeux (XI secolo), Musée de la
Tapisserie, Bayeux).
8/9. Agosto e Settembre. Mosaico pavimentale Cattedrale di Santa Maria
Annunziata di Otranto. Pantaleone (1163-1165).
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della Puglia medievale

urante il Medioevo, il vino, pro-
dotto in Puglia come in tutta |'lta-
lia meridionale, era certamente
una bevanda molto apprezzata (oltre
che indispensabile al culto), ma non sti-
mata alla stregua di oggetto d’arte,
come accade oggi con i vini di maggior
pregio: pertanto, i documenti altome-
dievali non riportano alcuna notizia in
merito alla qualita del vino, alle annate
e ai vitigni, e qualche testimonianza in
pit la si comincia a trovare solo nelle
fonti del secolo XIII; le notizie preceden-
ti a tale periodo ci dicono solo che si
consumava soprattutto vino bianco nei
ceti superiori.
ur costituendo una componente
importante dell’attivita produt-
tiva, e dunque anche del pae-
saggio agrario, nel Medioevo la viticol-
tura non rappresentava per la Puglia il
settore privilegiato, ruolo che spettava
invece all’olivicoltura, che deteneva il
primato assoluto fra le produzioni spe-
cializzate.
uanto alle aree di produzione,
pare che non si ci si limitasse
a piantare la vite nelle zone
piu favorevoli; alla sua coltivazione
venivano destinati anche terreni palu-
dosi. Solo quando si comincia a orga-
nizzare razionalmente il paesaggio
agrario rispetto alla rete degli insedia-
menti umani, ovvero durante il secolo
XII, si riservano alla vite per lo piu zone
di media quota, pur continuando a
dominare nella zona litoranea intorno a
Barletta.

Jean-Marie MARTIN*

| maggior concor-
rente della la vite in
epoca medievale era dunque
Uolivo. | bassi versanti calcarei delle
Murge costituiscono un ambiente del
tutto favorevole all’olivicoltura, giacché
li loleastro cresce spontaneamente:
basta innestarlo per ottenere un ulivo.
Cosl, nel secolo X, in tutta la fascia cal-
carea della Puglia, da Molfetta a Ostuni,
Uolivicoltura diventa la principale attivi-
ta produttiva, e per lasciare il posto
all’ulivo si tende a spostare le vigne
verso quote superiori.
a rapidissima espansione del-
Uolivicoltura ha frenato lo svi-
luppo della viticoltura che, nella
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Puglia medievale, ha raggiunto il livello di
una coltivazione specializzata di alta qua-
lita solo in poche aree, sebbene essa
fosse comunque assai diffusa in tutta la
regione.
ome € noto, in Italia coesistano
C due tipi di organizzazione della
viticoltura. La prima € la cosid-
detta «coltura promiscua», che risale
all’Antichita e prevede l’alternanza sullo
stesso campo di vite, alberi e seminativi.
Il secondo tipo di coltura consiste nel
piantare solo piante di vite in file, che
generalmente rimangono basse: in Puglia
si preferiva quest’ultima, e dunque la vite
cresceva da sola, e probabilmente bassa.
a viticoltura bassa in file impone
I_ ai campi una forma rettangolare
abbastanza regolare, ‘il che con-
sente una facile valutazione della vigna
dal punto di vista quantitativo: spesso,
infatti, si contano gli ordines, i filari di
viti. Oltre alle vigne vere e proprie, i docu-
menti citano parcelle chiamate vineale,
campi di forma rettangolare regolare, che
ben si prestano alla coltura della vite.
atta eccezione per la vendemmia,
F assai modeste sono le nostre
informazioni  sui lavori di cui
necessita una vigna durante lintero
anno. Disponiamo tuttavia di notizie piut-
tosto dettagliate in merito alla cosiddetta
pastinatio, ovvero la pratica di far buche
nel terreno con la zappa o la vanga per
mettere a dimora la vite. Un documento
terlizzese del 1251 ci dice che per pianta-
re una vite si deve scavare una buca pro-
fonda due palmi e larga un palmo (pil o

o LRI — Ly ey /
g merd o) f‘-ﬂ" :EIETM-H' =
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la vite
essere

documento del 1262 di zappetta-
ture ne consiglia due o tre.

Per la vendemmia, il torchio e
generalmente ubicato vicino alla
vigna, che spesso € anche fian-
cheggiata da una piccola terra
vacua, un’appendice non coltiva-
ta che funge da terreno di servi-
zio. Il torchio € spesso abbinato a
un tino di fermentazione. Dopo
avere pressato ['uva per ottenere
il mosto, si versa acqua sul gra-
spo per ottenere una bevanda piu
leggera, preparata nello stesso
modo in tutto il Mezzogiorno. |
contratti amalfitani di viticoltura,
particolarmente dettagliati, chie-
dono ai contadini di smontare le
botti ogni anno per pulirle e di
rimontarle con cerchi fatti con
rami di salice, rendendole imper-
meabili con stoppa. | metodi di
vinificazione, invece, non vengo-
no mai descritti.

che si specializzano nella viticoltu-

C ome dicevamo, ci sono alcune zone
ra: € in particolare il caso della zona

meno 20-30 e
10-15 cm), che

deve 2=
potata R
d’inverno e che ;
si devono scal-
zare (scalciare) i -~
ceppi. Un docu- a &
mento barese del 1228 precisa che si S
devono fare, ogni anno, due zappettature :
e un runcilio (roncatura?), un altro

'.-4—!"!-" -::?‘ A

*Jean-Marie Martin e Direc-
teur de Recherche del
CNRS (Centre national de
la recherche scientifique)
nellambito dei progetti
dell’Ecole Francaise de
Rome de I'UMR (unita
mista di ricerca) Orient et
Méditerranée. E uno nei
massimi specialisti della sto-
ria del Mezzogiorno medie-
vale con oltre trecento
pubblicazioni, fra cui si
segnala la monumentale e
ancora insuperata Storia
della Puglia nei secoli VI-XII
(La Pouille du 6. au 2. siecle)
del 1993 pubblicata nella
Collection de I'Ecole francaise
de Rome.
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intorno a Barletta, Trani e Corato, dove la
vigna € gia documentata nel X secolo; qui
cresce in un paesaggio abbastanza origina-
le: le vigne sono ubicate in grandi recinti.
Chiaramente, in questa piccola regione, la
produzione oltrepassa i bisogni locali ed &
destinata all’esportazione (tramite i porti di
Barletta e di Trani).
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ome il Tavoliere, il Salento &
C stato valorizzato tardivamente;

in particolare, Manduria, pur
risalendo all’Antichita preromana, &
stata integrata in una nuova rete di inse-
diamenti rurali importanti soltanto tra il
tardo Medioevo e l’inizio dell’eta moder-
na. Eppure, nella vicina zona tarantina,
la documentazione riguardante il vigneto
risale gia al secolo X. Nel tardo Medioe-
vo, il vino salentino non sembra raggiun-
gere un’alta qualita: nel 1374, la regina
Giovanna |, su richiesta delle autorita cit-
tadine di Nardo, proibisce 'importazio-
ne divino nella citta, anche se & migliore
del vino locale, perché fa concorrenza a
quest’ultimo.

Bisogna aspettare il secolo XIIl per

trovare notizie sulla qualita del

vino. Giovanni Cherubini ha indi-
viduato nel registro della cancelleria di
Federico Il del 1239-1240 qualche dato
sui vini ordinati dalla curia: 100 barrilia
de bono vino de galloppo (si tratterebbe
forse del vitigno calabrese Gaglioppa,
oggi adoperato per il Cird), 3 saumas de
vino greco, 3 saumas de vino grecisco.
Pur non potendo individuare con esat-
tezza tali vini, sappiamo che il «vino
greco» diventa, nel tardo Medioevo, una
produzione pregiata della regione napo-
letana, tanto da lasciare il nome al paese
di Torre del Greco; esso é considerato

superiore al «vino latino». Nel 1276,
Carlo | d’Angio compra vino rosso di
Melfi, Potenza e Rapolla (forse dell’aglia-
nico del Vulture) e offre a papa Giovanni
XXII vino greco della Calabria.

are pertanto che alla fine del

Psecolo XIIl il vino pugliese piu

apprezzato fosse quello di Bar-
letta, sia rosso che bianco (si noti che la
distinzione tra vino rosso e vino bianco a
quel tempo spesso avveniva in base al
vitigno adoperato: vineas de plantis vini
rubei, o de plantis vini albi), e che il re e
la ‘curia ora preferissero il vino rosso (in
linea di massima meno aristocratico) al
tradizionale bianco.

econdo la Pratica della mercatu-

S ra - una sorta di manuale per i

mercanti scritto neglianni 1310-
1340 da Francesco Balducci Pegolotti,
uomo d’affari toscano - a Famagosta
(Cipro) si vendono vini «grechi o latini di
Napoli o di Puglia o delle Marce». E sem-
pre il Pegolotti stima che il primo porto
della Puglia fosse Barletta. Tuttavia,
ancora a quel tempo non pare che la
regione fosse considerata fra le principa-
li terre di viticoltura: il vino- pregiato
occupava un posto discreto ma limitato,
anche se la maggior parte dei contadini
pugliesi producevano vino in quantita
tale da venderne una parte.
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on c’e¢ dubbio che la reputa-
N zione, abbia sempre rappre-
sentato un elemento impre-
scindibile per ogni attivita commer-
ciale e turistica.
na volta si chiamava passa-
U parola; era I'opinione che un
albergo, un ristorante, un
negozio, un’attrazione turistica
riscontrava nei propri clienti, i quali
raccontavano a voce ai propri amici e
conoscenti le emozioni provate o le
cattive esperienze vis-
sute. Cio condizionava
le scelte anche dei
potenziali futuri clien-
ti, determinando il suc-
cesso 0 meno di un’at-
tivita.

ggi le circo-
Ostanze non .y A
decisigni

sono affatto

cambiate. Anzi, nell’e-

ra digitale, grazie al

web e alla diffusa dis-

ponibilita di devices di

ogni tipo, tutti scrivo- turisti

no, o postano, ovun- potenziali

que: sui siti di recen-

sione, sui  social

media, sui blog, oltre a

condividere foto e video a testimo-

nianza delle proprie esperienze di

viaggio.
| passaparola di un tempo ha
assunto oggi il nome di brand
reputation o online reputation.

rupp Oparmiven Tormioeeie
Pl 8 S R B T e

¢ innovazione

per la gestione della reputazione online
delle strutture alberghiere

Gli operatori economici, di ogni
dimensione e categoria, assumono
atteggiamenti diversi nei confronti di
questo aspetto strategico della pro-
pria attivita.

lcuni paiono indifferenti: “Le

A recensioni non mi interessa-
no”. “La mia famiglia ha
sempre lavorato in questo modo da
generazioni e l’attivita funzione bene

lo stesso”. “Le recensioni negative
mi danno fastidio ma non ho il tempo

nuovi
turisti
fidelizza-
zione
clientela

questionario

ecensioni
@ \2 r

influenza

di occuparmene”. “Alcune recensio-
ni sono false, chi le ha scritte non é
mai stato qui”.
lla maggior parte degli opera-
Atori sta invece molto a cuore

la propria reputazione. Essi

turisti
soddisfatti
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B 95% dei viaggiatori

legge le recensioni prima di prendere la decisione di prenctare

£E90/.

rJL /0

pensa che un riassunto delle recensioni sia il modo
pit semplice per leggere le recensioni di viaggio

B 76% dei viaggiatori

sono disposti a pagare di pit per un hotel con punteggio

pid alto

dedicano una parte sempre
maggiore del proprio tempo a
leggere le recensioni e a rispon-
dere ai clienti insoddisfatti
oppure a ringraziarli per gli
apprezzamenti espressi. Senza
dubbio si tratta di un lavoro dis-
pendioso, magari a fine giorna-
ta e in alta stagione, quando lo
stress sull’attivita € molto alto e
le energie dello staff o dello
stesso imprenditore turistico
sono al limite.
er rispondere a questa
P esigenza e agevolare il
lavoro dell’imprendito-
re si sono sviluppati negli ulti-
mi anni sistemi e servizi digita-
liin grado di analizzare il web e
i social, intercettare le recen-
sioni e consentire all’operatore
turistico di gestire in modo cor-
retto e completo la propria
reputazione.
Uno di questi & TrustYou.com
rustYou rappresenta una
T soluzione per capire
cosa i clienti dicono del-
I’hotel o della struttura ricettiva,
cosa fare per migliorare e come
rispondere alle recensioni da
un’unica interfaccia, includen-
do sia le recensioni pubblicate
sul web, sia i commenti postati
sui social media, sia i questio-

3
]
nari di soddisfazione che le foto
su Instagram.

e fonti analizzate sono
I_oltre 250. Le categorie
semantiche, grazie alle
quali e possibile ottenere una
situazione dettagliata della
propria struttura (ma anche
dei propri concorrenti!), sono
oltre 150.
na volta analizzata la
Usituazione il sistema
mette in evidenza gli
aspetti positivi dell’attivita,
distingue le recensioni prove-
nienti da fonti verificate da
quelle non verificate, assegna
un punteggio (TrustScore), risul-
tante solo dalle fonti verificate,
il quale viene pubblicato su
oltre 200 siti e portali di viaggio.
ra i pit importanti porta-
Tli che ripubblicano il
punteggio di ogni strut-
tura ricettiva troviamo
Google.com, Kayak.com,
Hotels.com e Skyscanner, oltre
a numerosissimi portali locali e
DMO che ripubblicano, oltre al
punteggio, anche una sintesi
delle principali categorie di
recensioni (Meta-reviews)
Una menzione particolare
riguarda Google e Booking. Non
a caso, i due giganti del web
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TRUSTYOU"""

What'syour
Reputation?

hanno infatti scelto TrustYou come partner tecnologico per 'anali-
si della reputazione.
nsomma, si tratta di un sistema completo ed efficace che offre
| le soluzioni per ogni tappa del viaggio degli ospiti. Dalla pre-
notazione fino a dopo il check-out, TrustYou aiuta le strutture
ricettive ad ottenere feedback positivi, migliorando I’intera espe-
rienza degli ospiti e influenzando positivamente le ricerche e le
prenotazioni.

degli Albergatori e dei Gestori di strutture ricettive, mi sento in

dovere di suggerire agli Operatori turistici di investire sulla pro-
pria reputazione. Abbiamo analizzato il rapporto tra reputazione e
performance in alcune delle principali destinazioni turistiche italia-
ne e abbiamo rilevato come alberghi aventi le medesime caratteri-
stiche di tipologia e categoria, ma con un punteggio pit alto in ter-
mini di reputazione, siano riusciti ad ottenere un numero maggio-
re di clienti e, soprattutto, abbiano applicato tariffe piu alte, supe-
riori anche di € 30,00 rispetto ai concorrenti.

Quindi, investire nella propria reputazione... conviene!

| n virtd della personale esperienza di oltre 35 anni a fianco

hanno realizzato con RES Hospitality Business Developers il

pill significativo progetto nel suo genere a livello europeo: il
monitoraggio in modo congiunto della reputazione e le performan-
ce di oltre 130 alberghi. Operazione che permette alla Governance
della destinazione di disporre di una fotografia precisa, aggiornata
mensilmente, dello stato del comparto ricettivo e della competitivi-
ta della destinazione. Grazie alla collaborazione con il GOT - Grup-
po Operativo Territoriale (progetti e sistemi integrati per lo sviluppo
turistico) con sede in provincia di Taranto, un territorio particolar-
mente vocato all’EnoTurismo, con numerose eccellenze nell’ospita-
lita e accoglienza, come il Consorzio produttori Vini di Manduria,
abbiamo iniziato una campagna d’informazione per far conoscere,
alle strutture ricettive ed Enti Territoriali del Salento e della Basili-
cata, i vantaggi dei servizi legati alla piattaforma Trust You e le stra-
tegie del market intelligence di RES HBD (got@reshbd.com).

FederAlberghi Piemonte e la Camera di Commercio di Torino

*Direttore Federalberghi Piemonte
e Relazioni Istituzionali

RES Hospitality Business Developers Str Global
o
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1l dipinto della

Domenico CARAGNANO

Madonna 4:
Martiri Z0anzo

Pulsano il 7 e I’8 settembre si
A festeggiano i patroni del paese:

san Trifone e la Madonna dei Mar-
tiri d’Otranto.

La tradizione vuole che il culto alla
Madonna dei Martiri sia legata alla tragi-
ca resa della citta di Otranto nel 1480
alle truppe turche, dove nella difesa
della citta persero la vita numerosi abi-
tanti del casale di Pulsano guidati dal
capitano Giovanniantonio delli Falconi.

"antica chiesa della Madonna dei

I_ Martiri & descritta nella visita
dell’arcivescovo Brancaccio del

1577 come luogo frequentato da devoti e

di Pulsano

on larrivo a Pulsano dei frati
C minori si decise nel 1710 di edifi-
care “un Monastero da tutto
punto dell’ordine de minori osservanti
Reformati di San Francesco, e proprie
nella Chiesa di San Maria delli Martiri
extra moenia di questa Terra”.
| frati rispettarono il dipinto della
Madonna dei Martiri che lo incastonaro-
no in un altare in pietra.

ella Visita Pastorale del 1767,

N mons. Mastrilli riferisce che la
Madonna dei Martiri era “Patro-

na di detta Terra che nelli otto ottobre il
pubblico festeggia con somma pompa,

"t

/ _ {a‘!‘_"&“' f“‘;il;:f' . con dispendio grande dell ’univeisité esi
- - ~ ] gira processionalmente il paese”.
Il dipinto rappresenta la Madonna con
il Bambino al di sopra della quale cam-
peggiano due angeli con i simboli della
Passione di Cristo.

I- a Vergine € rappresentata seduta,

pellegrini dove erano conservati nume-
rosi e preziosi ex voto.

Pt XX
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Pulsano (Ta).
Madonna dei
Martiri d' Otranto

indossa una gonnella rossa con

lo scollo orlato da un largo gallo-

ne giallo impreziosito con i motivi a nodo

di Salomone, molto diffusa tra le Madon-

ne e le Sante dipinte nell’area salentina,

come con quella indossata da santa

Tecla nella chiesa di Santo Stefano a

Soleto datati recentemente da Sergio

Ortese al 1420 circa.

n manto color azzurro decorato

U lungo i bordi copre la testa della

Vergine e scende sulle spalle ed

e decorato da tre stelle, che compaiono

sul capo e sulle spalle. Le stelle sono il

simbolo della castita di Maria

(Aeiparthenos): la sua verginita perpe-
tua prima, durante e dopo il parto.
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Galatina (Le).
Basilica di Santa Caterina
d'Alessandria. Madonna Annunciata,

| corpo della Madre di Dio é reclinato
| di tre quarti verso destra con lo sguar-
do rivolto ai fedeli, ai quali con la
mano sinistra indica il Figlio come vuole il
modello iconografico della Odegitria, di
colei che indica la strada che il buon cri-
stiano deve percorrere per ottenere la vita
eterna.

Il piccolo Gesu siede con la postura del
figlio di Dio sulla gamba destra della
Madre, che lo sostiene con il braccio
destro.

Il Figlio & avvolto da un velo trasparente
che mette in evidenza un fisico paffutello di
un bambino in cerca di coccole come si
evince dall’espressione dello sguardo e dal
gesto della mano sinistra, che nulla ha
della tradizione iconografica di voler bene-
dire, ma di cercare di afferrare la mano
della Madre.

a testa di Gesu rientra nei canoni

I_della bellezza del gotico cortese

pugliese della prima meta del XV
secolo: volto ovale, capelli biondi e ricciolu-
ti, fronte alta e spaziosa, sopracciglia ben

marcate, orecchie ben modellate, naso
piccolo, bocca piccola ed occhi tondi,
come quella del Figlio di Dio nella
Madonna con Bambino nella chiesa di
santo Stefano a Soleto del primo trenten-
nio del XV secolo.
| collo del Bambino & impreziosito
| da una collana con un rametto in
corallo rosso, amuleto che fin dal
medioevo era ritenuto utilissimo, oltre
che per difendersi dai temporali e dai ful-
mini, soprattutto per allontanare il
malocchio e le malattie pericolose che
minavano la salute dei bambini.

| pittori ritennero che anche Cristo in
quanto bambino fosse pericolosamente
indifeso, e spesso hanno espresso la sol-
lecitudine materna di Maria attraverso il
rosso amuleto al collo del figlio, come il
Bambino della Madonna della Lucenella
chiesa di San Matteo a Lecce (1450 - 1475
circa)

e iscrizioni ai lati della testa di

I_ Maria a destra MAT(er) e a sinistra

su due registri D(omi)NI - D(eus) /
MAG(n)US presentano le lettere gotiche
tipiche della prima meta del XV secolo, in
particolare MAT (er) D(omi)NI, che possia-
mo confrontare con la scritta presente nel
dipinto dell’Annunciazione nella basilica di
Santa Caterina a Galatina, del primo tren-
tennio del XV secolo.

In alto, ai lati della testa della Madonna,
due angeli svolazzanti mostrano i simboli
del martirio di Cristo.

li angeli presentano dei volti giova-

G nili ed hanno lunghi capelli biondi

con scrematura centrale, che cado-
no sciolti sulle spalle

L’angelo di destra mostra la colonna sim-
bolo della flagellazione di Cristo.

L’angelo di sinistra stringe con le mani la
Croce, simbolo della morte e resurrezione
di Cristo, con la lancia e la spugna, altri
simboli della passione di Cristo.
simboli della Passione di Cristo
mostrati dagli angeli si riconoscono
stilisticamente nella Etimasia - (in gre-
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co “preparazione”), rappresenta-
zione di un trono che Cristo occu-
pera al suo ritorno sulla terra per
il Giudizio Universale - dipinto
conservato nella chiesa di Santo
Stefano a Soleto.
a Madonna dei Martiri di
I_ Pulsano per i confronti stili-
stici con la pittura salentina
non puo essere datata al 1480 o
subito dopo la presa di Otranto da
parte dei turchi, ma nella prima
meta del ‘400, nell’ambito del rin-
novamento culturale voluto dagli
Orsini del Balzo.
confronti stilistici non posso-
| no piu tener conto della leg-
genda popolare che ritiene il
dipinto donato da un generale
turco, per essere rimasto stupito
dalvaloroso tentativo dei pulsane-
si di difendere la citta di Otranto.

(sopra) Saoleto (Le),
Chiesa di Santo Stefano,
Santa Tecla

(a fianco) Soleto (Le).
Chiesa di Santo Stefano,
Madonna con Bambino

YNE@EO SALENTINO
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el chiostro, “fuori
N dal mondo”, ma non
estranee a esso.
Anzi, partecipi delle sorti di
una comunita cittadina che - cercan-
do effettiva giustizia contro le vessa-
zioni - si opponeva in tutti i modi pos-
sibili alle angherie dei feudatari. Le
monache benedettine del monastero
di San Pietro in Ostuni furono addirit-
tura accusate, nei secoli passati, «di
nascondere refurtive che provenivano
dal palazzo ducale» e gli storici
hanno concluso: «le monache bene-
dettine non vissero avulse dal conte-
sto politico della citta, ma esprimeva-
no, come era loro possibile, una forte
e determinata aderenza al tessuto
sociale grazie soprattutto allo stretto
rapporto esistente con le famiglie di

origine».

Il museo di arte sacra “Cavaliere-Argentiero” in piazza Orsini a Mesagne

dCra

due esperienze

un solo museo

Analogo giudizio pud essere formu-
lato - a maggior evidenza perché
erano “nel mondo” - nei sacerdoti del
Capitolo della Collegiata di Mesagne:
preti, pastori riuniti in collegio nella
Chiesa matrice, con un Arciprete, e
altre dignita quali il Cantore, il Teso-
riere e ’Arcidiacono.

ei lunghi secoli della feudali-
N ta, anche loro sono stati -
magari consapevoli del ruolo
- sempre vicini all’Universitas cittadi-
na, opponendosi alle pretese del
signore che, divolta in volta, vantava i
suoi diritti sul feudo, cercando di pri-
vare i mesagnesi di qualche privilegio.
Aben notare, € il salmo 146 che acco-
muna queste due esperienze: «l/l
Signore libera i prigionieri,/ il Signore
ridona la vista ai ciechi,/ il Signore
rialza chi é caduto,/ il Signore ama i
giusti,/ il Signore pro-
tegge lo straniero,/ egli
sostiene l’orfano e la
vedova,/ ma sconvolge

le vie degli empi».
| pio che non puo
| essere sopraffatto
dall’empio € pro-
babilmente il filo rosso
che, assieme ad altri,
lega queste pratiche:
esse nascono dalla
fede, ma si traducono
nella storia con quella
che ora si chiama “pro-

ALCEO SALENTINO
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mozione umana”. E tale progres-
so della persona tutta intera, cul-
tura ed arte compresa, € anche
alla base della nuova esperienza
che accomuna le monache bene-
dettine di Ostuni e la comunita
della Chiesa matrice di Mesagne:
si chiama «Museo di Arte sacra -
“Daniele Cavaliere - Angelo Argen-

Museo di arte sacra "Cavaliere-Argentierc”
(la scalinata d'ingresso)

tiero”» e sorge nella piazza Orsini
del Balzo a Mesagne, in quello
che fu palazzo signorile, quindi
caserma di truppe e residenza pri-
vata. Ironia della sorte: una piaz-
za intitolata ad uno dei pid terribi-
li feudatari, sulla quale si affaccia
anche il castello ma... progettata
da un prete-ingegnere, quel
genius loci che fu don Francesco
Capodieci, un nome di prima
grandezza nell’eta barocca.

La prova di Dio € la bellez-
(( za», ha detto papa Ratzin-
ger ed ecco che quelle
interpretazioni del concetto di
Dio, spiegato grazie alle mani del-
'uomo, sono davvero seminate
senza risparmio nelle sale del
nuovo museo, nato da supervisio-
ne e coordinamento dell’allora
badessa del Monastero, madre
Anna Attanasio, e dell’allora par-
roco della Matrice, don Angelo
Argentiero, che voleva lasciare un
segno tangibile anche dell’opera
di don Daniele Cavaliere e che,
scomparso di recente anche lui,
ha visto da lassu il completarsi
dell’opera, alla quale si & intro-
dotti da una sontuosa scalinata -
bellezza anch’essa - capace,
quasi per incanto, di aprire gli
occhi del visitatore a questo locus
pulchritudinis.

ia nella prima sala vi € il
G connubio delle due espe-
rienze: vi sono i.para-
menti della Comunita benedetti-
na, vi & uno splendido crocifisso
in argento e vi € l'ovale della Ver-
gine del Carmine, protettrice di
Mesagne, che i Capitolari ordina-
rono a Domenico Pinca (1736-
1813), perché finalmente I’Uni-
versitas avesse il “suo” quadro
della protettrice, oltre a quello del
Pulvisino, “richiesto” ai Padri car-
melitani, non senza difficolta,
quando la cittadinanza aveva
bisogno di stare con la sua Patro-
na. Quei preti, poi, non contenti
dell’opera, ordinarono nuova-
mente, al pittore napoletano Giu-
seppe Bonito, una tela raffiguran-
te la Madonna del Carmine, per-
cheé quello precedente non “spira-
va divozione”.
i accede quindi nella
S “sala degli argenti”. Qui
c’e il meglio di quanto le
botteghe napoletane realizzarono
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per il culto, tra calici e
turiboli e croci e ci sono
gli “scontrini” e le “rice-
vute dei pagamenti” di
tutto cio, perché le regi-
strazioni di tali manufat-
ti nei documenti archivi-
stici del capitolo di
Mesagne e del Monaste-
ro ostunese ne dicono -
prezzo e valore. ‘)‘;

TN
Museo di arte sacra "Eaualibre-_ﬂfg

agli argenti ai
Dparamenti sacri
del Capitolo mesagnese, a cui sono
dedicati le stanze tre e quattro, il passo €
breve. Qui vi sono quattro secoli di storia
(XVI-XIX); qui e, tra gli altri, il “Parato d’oro
del capitolo” in Gros de Tours di seta avorio
ricamato. «Motivo fondamentale é il pellica-
no - hanno scritto gli storici -, segno del Cri-
sto che nell’Eucaristia si offre per la salvez-
za e il dono della vita eterna dell’'uomon.
uindi la stanza dei legni dipinti,
dove al pari dell’argenteria napole-
tana, brilla tutto il genio meridio-
nale delle botteghe fra tronetti per I’esposi-
zione eucaristica e altre celebrazioni, a pro-
posito delle quali una superba panca sette-
centesca ricorda quanta solennita ci fosse
nelle celebrazioni sugli altari, se bisognava
far sedere diaconi e celebranti nel corso
delle stesse.
ncastonata nel percorso museale,
quindi, ecco la stanza pit propriamen-
te “benedettina”, perché in essa le
monache hanno deciso di esporre preziosi
manufatti liturgici.
L’ora et labora € stato tradotto dalle mani
di tante religiose, infatti, in paliotti ricamati,

Museo di arte sacra "Cavaliere-Argentiero” -
Mesagne: la ala della “Civitas Mariae*
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Museoudi arte sacra "Cavaliere-Argentiera’-
Mesagne: una sala del museo

che raffigurano - tra gli altri - il
santo fondatore, San Benedet-
to, il titolare del Monastero, San
Pietro, e con loro, la Vergine
Immacolata, che quasi introdu-
ce nella stanza successiva dedi-
cata al culto mariano a Mesa-
gne, non a caso considerata e
riconosciuta come “Civitas
Mariae”.

ui vengono mostrate

alcune tele, raffiguranti

soggetti mariani, pro-
venienti anche dai conventi sop-
pressi; qui vi € una bella Mater
Domini, realizzata da una
monaca, suor Giovanna Cana,
del monastero ostunese, perché
intera comunita pregasse
attorno a quell’immagine. Quin-
di vi e esposta - richiamo biblio-
grafico all’essenza mariana -
una copia del celebre “Zodiaco
di Maria” del p. Serafino Monto-
rio, che descrisse la diffusione
del culto mariano nel regno di
Napoli, le cui province erano
suddivise secondo le costella-
zioni astronomiche, appunto.

iova ricordare, poi, che

G Mesagne terra di

ben sette con-
venti, ne annoverava pure
uno femminile, quello
delle clarisse, proprio nel
cuore del centro storico
cittadino. Fu soppresso
nel 1866; il convento fu
abbattuto per far posto
alla piazza dei commesti-

bili e le monache, nel 1906,
furono definitivamente trasferi-
te presso le benedettine di
Ostuni, quasi ad avviare un
legame, che si sarebbe consoli-
dato oltre un secolo dopo. Qui -
nella stanza 8 - si mostrano i
documenti pia diversi di quella
esperienza religiosa, che richia-
ma con forza - superando la
stanza dedicata a don Saverio
Martucci - quanto conservato
nella stanza 10, dove troviamo
davvero la storia della comunita
mesagnese, perché qui si con-
servano i documenti dell’Archi-
vio capitolare. Tra catasti antichi
e pergamene, faldoni di cause e
“Conclusioni” dei capitolari e
altri registri vi sono le “fotogra-
fie” di una comunita tra XVI e
XIX secolo. Qui davvero tutte le
testimonianze concordano nel
dimostrare come - lo dicono le
guide ai visitatori - “il Capitolo
di Mesagne abbia difeso piu
volte e a sue spese la comuni-
ta”. Ed ora chi conclude il per-
corso tira le somme e si convin-
ce di un dato: se prima la difesa
di una comunita era soprattutto
orientata sulla tutela dei beni
materiali, adesso deve spinger-
si proprio lungo i versanti di
accrescimento dei beni immate-
riali, di quella cultura e promo-
zione umana che sono le linee
di impegno di questo museo di
arte sacra.
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O
Nino D'ANTONIO

ha firmato

per Mondadori ‘

«Il Respiro del Vino»

RO

un libro dove la scienza

Eil solo che c’e riuscito. E piena-

mente. Grazie a un registro narra-

tivo capace di tenersi lontano da
ogni tecnicismo, per dar vita a un dis-
corso fluido e accattivante. Tale da
sostituire al piacere della lettura, la
sensazione di avere Luigi Moio di fronte
a noi, in poltrona, a parlarci di quelle
molecole odorose e dei loro riflessi
olfattivi.

“Il respiro del vino”
(Mondadori, 504 pagine,
26 euro) € il risultato di
un felice approdo, dopo
una difficile e faticosa
traversata. Nella quale
ha giocato, da un lato,
I’antica e sapiente confi-
denza col vino - che dal-
I’infanzia si allunga agli
anni di ricerca in Francia
e in ltalia - e, dall’altro, una naturale
disposizione alla scrittura. O meglio a
un andamento narrativo, spesso ai con-
fini con la vivacita e la freschezza del
linguaggio parlato.

o la presunzione di avere qual-

H che dimestichezza con lo scri-

vere, e devo dire che nel corso
della lettura - sempre coinvolgente - ho
ceduto pit volte a una punta d’invidia
per la chiarezza e il garbo con il quale
Luigi ha risolto argomenti e passaggi
quantomai complessi.

«Non solo opera
di divulgazione
scientifica, ma

anche un felice
approdo

narrativo...»

|
si fa narrativa '

i qui il primo (ma l’elenco & N

Dlungo) straordinario merito del
libro. Aver recuperato al vino e
al suo “respiro” (la carica umana insita
nel termine supera ogni biologia), quel
segmento di lettori che si erano allonta-
nati piu che per le oggettive difficolta =
della materia, per I’esposizione intrica-
ta e farraginosa. Luigi Moio ha superato
questo scoglio. E
senza la benché
minima rinuncia
al rigore scienti-
fico e al suo
metodo di ricer-
ca. Cosi il libro
risulta un sicuro ¢
strumento  di
studio, anche
per quanti - eno-
logi e produttori
- operano nel mondo del vino.

N on e stata impresa da poco. Ma

iy

Luigi non poteva limitarsi a

un’opera di divulgazione. | suoi
trascorsi di ricercatore, le centinaia di
pubblicazioni scientifiche, la cattedra
di Enologia all’Universita Federico Il di
Napoli, escludevano la scelta a favore
di un manuale di facile consultazione.
Piuttosto, si e trattato di ricercare un
medium di comunicazione che, senza
mortificare il lungo impegno scientifico
dell’autore, consentisse la fruizione
della ricerca anche ai non addetti.
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nel suo genere. Perché in passato ogni tentativo € fallito,

0 per scarsa dottrina o per oggettivi limiti espositivi. Cosi,
per la prima volta la scienza si € fatta narrativa, racconto. Anche
se, fatalmente, ogni tanto fa capolino un passaggio, il cui acces-
so richiede qualche nozione di chimica o di microbiologia.

Ma come gia per il Manzoni dei Promessi Sposi - che invita a
saltare a pie pari la citazione delle varie “grida” contro i bravi -
Luigi non manca di prendere per mano il suo lettore, perché
ritrovi il filo di quel discorso appena interrotto. Restano cosi
riservate agli esperti, le differenti classi delle molecole e il loro
peso. Anche se ¢ affascinante scoprire che il Linalolo e i Terpeni
hanno un odore floreale, mentre negli Esteri prevale quello di
frutta, fino alle ricerche
del professore Acree
della Cornell University
del Canada sulla riparti-

I- ’operazione non ha precedenti e costituisce un modello

«LCautore non
manca di prendere @ ! ,

l zione degli estratti aro-
Fer mano 1 suo matici, per analizzarli
ettore, guldandolo poi singolarmente. Luigi
lungo 11 Moio fa miracoli su que-

sti temi, ma qualche bar-
racconto...» riera resiste, specie per

chi ha alle spalle una for-
mazione umanistica.
E veniamo alla struttura del libro. Che in venti capitoli esa-

mina ed esaurisce ogni momento di vita del vino. Dallo
studio dei sensi (uno dei terreni pill incerti, come gia
intuirono i sofisti Gorgia e Protagora, visto che non c’é niente di
pill insicuro, perché le sensazioni variano non solo da individuo
a individuo, ma nel medesimo soggetto da un momento all’altro)
alla questione delle strutture molecolari, vere e proprie fonti di
odori. E un argomento complesso, che il professore Moio affron-
ta nel corso delle sue lezioni con la felice immagine dei “pallon-
cini odorosi”. | quali idealmente racchiudono I’aroma, che non
viene liberato perché il contenitore € trattenuto da un sasso. Se
liberiamo del peso il palloncino, la molecola é libera di raggiun-
gere I'epitelio olfattivo.
a le imprevedibili scoperte per chi non fa ’enologo
IV\ catturano il lettore a ogni pagina. Si scopre cosi che la
maggior parte delle uve non sono profumate, e quelle
che godono di questo requisito lo esprimono solo nel mosto e
nel vino. Questo spiega perché un vino da uve profumate ci con-
sente di risalire agevolmente alla sua varieta viticola.
ffiora intanto qua e la la presenza dei lieviti. Il nome
A scientifico & quantomai altisonante e incute non poca
soggezione. Forse in omaggio al ruolo che questo fungo
assolve nel processo di fermentazione, che vede trasformare gli
zuccheri in alcol e anidride carbonica.
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Poi, di seguito, scattano gli enzimi. Altra
realta con una funzione non facile a spiegar-
si. Ma anche in questo caso, possiamo con-
tare sui disegni di Ada Natale, che ancora

alla fermentazione alcolica, che

Moio - sul filo della sua felice narra-

zione - definisce il big-bangodoroso, perché
il mosto quasi del tutto inodore si tra-

E qui mi soffermo su quello dedicato

LULIGI MOIO

Il
RESPIRO
del
VINO

Conogeere il prafinne del vine
per bere con maggior piacere

—
f -

G LR T ERY IR

sforma in una profumatissima bevanda
alcolica. Il “miracolo” € rivissuto in un
viaggio a ritroso, da Socrate a Platone ai
culti dionisiaci, fino alle conquiste scien-
tifiche di Lavoisier (lo zucchero che si fa
alcol), di Gay-Lussac, di Pasteur. Al quale
si devono in particolare gli studi sulla fer-
mentazione.

Siamo agli odori di quel processo che
mutano in rapporto ai tempi del processo
stesso. Per cui se tarda a partire, scatta il
rischio dell’acido acetico, fenomeno che
viene del tutto superato se la fase di
awio & quantomai rapida.

evo convenire che Luigi sa scio-

D gliere non pochi nodi, senza mai
farsi saccente, anche se il

mondo del vino ha una tale varieta di
aspetti che c’é sempre qualcosa da sco-
prire. Ed € qui il fascino del libro. Che
lascia vivo il gusto della ricerca, nella
convinzione che ogni nuova conquista
apra il campo a ulteriori indagini. Perché
solo grazie a questo principio € stato

una volta attraverso l'interpretazione grafi-
ca ci aiuta a capire anche i fenomeni piu
complessi.

La varieta degli odori, intanto, sembra
non avere confini. Si passa cosi dai profumi
del mosto, originati da quelli propri dell’u-
va, alla loro assenza. Che tuttavia - ed é tipi-
co il caso del Fiano - offre odori erbacei, pro-
pri di un prato appena falciato. Ritorno
intanto alla lettura dei capitoli piu affasci-
nanti, che per la mia formazione sono quel-
li ricchi di fermenti culturali, dagli Egizi ai
Greci a Roma, fra religione, mitologia e pen-
siero filosofico.

possibile individuare I’'aroma varietale e
distinguere i vini con una forte identita olfat-
tiva da quelli pit deboli.

Siamo ancora unavolta in presenza di una
felice metafora, piuttosto frequenti nel libro
del professore Moio. La gamma dei vini €
paragonata a un’orchestra, fatta di stru-
menti odorosi, dove all’esecuzione corale
del brano si aggiunge l’interpretazione di un
solista. L’immagine aiuta a distinguere i vini
varietali (ne cito qualcuno: Moscato, Ries-
ling, Chardonnay, Pinot Noir), da quelli con
debole identita olfattiva (Trebbiano, Prosec-
co, Verdicchio, Falanghina, Fiano), per i
quali odore e il risultato di un fragile equi-
librio tra diverse molecole odorose. Vale a
dire che pud cambiare a ogni vinificazione,

R
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cosi come cambia il brano musicale.
ono tentato di continuare a
S seguire, capitolo per capitolo,
l'intero corpus del libro, ma
mi rendo conto che rischio di riassu-
merlo malamente. Non posso tuttavia
rinunciare a tre “passaggi”, che
anche per la loro forza
narrativa vanno assai
al di la del vino in sé.
Mi riferisco all’incon-
tro di Luigi Moio con
Antonio Caggiano, e
alla nascita delle
prime barriques di
Taurasi, ventitre anni
fa. Sono pagine pro-
fondamente sentite, e
dense di quella carica
di affetto e di stima che lega da sem-
pre i due amici. Ma € anche loccasio-
ne per ricostruire una vivace chiac-
chierata su come |’Aglianico possa
avere agli inizi bisogno di raffreddare
la massa in fermentazione per doma-
re i tannini, e poi di riscaldare la bot-
taia, con un bel po’ di stufe, per la
seconda fase. La prima, infatti, pro-
dotta dai lieviti, € alcolica, la seconda
portata avanti da alcuni batteri pre-
senti nel mosto (e detta impropria-
mente malolattica) ha la funzione di
rendere |’acido malico meno aspro.
Le stufe servono proprio a elevare la
temperatura e quindi a favorire que-
sto processo.
idotto cosi alla semplice con-
R trapposizione di freddo e
caldo, il racconto di Luigi ne
esce mortificato. Soprattutto nella
vivacita del dialogo fra i due, dove
Caggiano scopre i misteri del vino e il
fascino della scienza, attraverso le
parole del suo giovane e dotto amico.
"altro episodio - un vero pezzo
I_ di bravura narrativa -. € ispira-
to a una serata di Luigi con la
figlia Rosa, in un noto ristorante di

Parigi, a Saint-Germain-des-Prés,
luogo assai caro a Moio per le tante
librerie e i negozi di antiquariato,
aperti fino a tarda notte. Cena rituale
con ostriche e champagne. E qui il
sommelier inciampa, perché stappa
una bottiglia con un forte odore di
acetaldeide.... Non aggiungo altro,
per non privarvi del piacere di leggere
questa cronaca, che ha il sapore di
una fresca commedia.

veniamo all’ultima annotazio-

E ne, che conclude la lunga

serie di interventi dedicati alle
fasi della degustazione. E qui, il pro-
fessore universitario, il ricercatore di
successo, l'uomo che ha fatto degli
studi sul vino lo scopo della sua vita
arriva a una conclusione a dir poco
sorprendente: “Secondo me per
degustare un vino non sono sufficien-
ti solide conoscenze metodologiche,
una vasta esperienza o una buona
memoria olfattiva, ma occorre essere
‘artisti’ ”. L’interpretazione che Luigi
da alla parola € il ritratto piu convin-
cente e suggestivo della sua persona-
lita. Dove I’elemento creativo e sensi-
bilistico, la componente immaginifica
e onirica hanno un ruolo indiscusso.
Il vino ci permette di scoprire che la
bellezza non € un privilegio esclusivo
della vista, perché accostare un calice
al naso equivale a impegnare tutti i
sensi.

iamo a una sorta di coinvolgi-

Smento all’insegna dell’auten-

ticita, della ricerca del proprio
tempo interiore, di quel mix di senti-
menti, sensazioni, turbamenti vissuti
sul filo di un’intensa partecipazione.
Il che significa che il vino € poesia. E
come tale destinato a coinvolgere e a
emozionare tutti. In ogni lieto
momento della nostra vita. Anche se
qualche volta, il rapporto si fa piu
intimo, per meglio ritrovare la musica
dei versi e “il respiro del vino”.
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I colori[S
['odore

del Primitivo

perché € una varieta caratte-

rizzata da un’elevata precoci-
ta di maturazione e da una notevo-
le capacita di accumulo degli zuc-
cheri. Essa e molto diffusa nell’lta-
lia meridionale, in particolare in
Puglia nella provincia di Taranto e
Brindisi e, in minor misura, in Cam-
pania nella provincia di Caserta. Le
origini sono incerte ma le prime
documentazio-
ni evidenziano
che gia alla
fine del Sette-
cento era diffu-
so nelle cam-
pagne pugliesi
grazie all’ope-
ra di don Fran-
cesco Filippo
Indelicati che
lo seleziono tra
i vigneti coltivati nella zona di Gioia
del Colle. Il grappolo € di taglia
media, di forma conico-cilindrica,
prowisto di una o due ali e media-
mente compatto (Fig. 1).

li acini sono sfe-
Grici e di media
grandezza con

bucca molto pruinosa.
Tutte le fasi dell’anda-
mento vegetativo sono
precoci e le uve sono
spesso  vendemmiate
gia a fine agosto. In pas-
sato il vino ottenuto da

I_ ’uva Primitivo é cosi chiamata

esprimersi
compiutamente in
tutta la sua
autenticita»

«Il Primitivo sta
uscendo dall’
anonimato per

tale varieta d’uva era noto e richie-
sto per le sue caratteristiche di
robustezza, alcolicita e colore,
come vino essenzialmente da
taglio. Da qualche decennio, a
seguito della tendenza del consu-
mo verso vini rossi strutturati e
consistenti e alla scoperta che esso
e geneticamente identico allo Zin-
fandel coltivato in California e ad
un raro vitigno dalmata il Crljenak
Kastelianski, il
Primitivo sta
uscendo dall’a-
nonimato e si sta
riscattando gra-
dualmente dalla
funzione subal-
terna, ausiliaria
e di supporto
finora esercitata,
per esprimersi
compiutamente
in tutta la sua autenticita. Il vino
ottenuto dalla vinificazione in
purezza di tale varieta d’uva &
molto caratteristico per il colore

Luigi MOIO
Angelita GAMBUTI

Dipartimenta di Agraria
Sezione di Scienza della Uigna e del Uino

Universita degli Studi di Napali Federico |l
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rosso rubino intenso, ’laroma di mir-
tilli, confettura di ribes nero, frutti
rossi e fragola e per ’equilibrio
gustativo leggermente spostato
verso le componenti dolci e alcoli-
che. Sebbene il vino abbia rapida-
mente acquisito
una straordinaria
reputazione pro-
prio per l'impatto
aromatico potente
e l'elevato tenore
alcolico, spesso
presenta problemi
di instabilita del
colore che ne ridu-
cono fortemente la
longevita. Al fine
di comprendere le ragioni sia della
peculiarita aromatica che dell’insta-
bilita del colore del vino Primitivo e
mettere a punto interventi di vinifica-
zione mirati al miglioramento della
sua qualita da diversi anni vengono
condotti studi sia sulle uve che sui
vini da esse ottenuti.

| composti pollfenoha 3
g composti pollfenehu SON0 respon-
| sabili-di |mportant| caratteristiche
sensoriali del vino qlﬁi‘ll}}l@mte
~ l’astringenza e lamam’”Esm Vengono

\\“‘.H“‘“‘-\_
sy
.

.
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Gl mcikdi fenclci della polpa sono
rt'ﬁndrﬂi:!blh dulltl raaziani di
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«Da diversi anni
vengono condotti
studi mirati al

miglioramento
della qualita del

Primitivo»

Gli antociani dalla buccia :h:-nn-
responsabili del colore 1
el wirve { Tirrbarlake ‘I‘_'i?E:

\\"h

C:huynlur & Picdabe, ECIEI 13

ro di reazioni chimiche, subiscono
diverse variazioni di struttura nel
corso dell’affinamento e dell’invec-
chiamento del vino modificandone le
caratteristiche organolettiche. Per-
tanto una valutazione della quantita
e della qualita
dei  polifenoli
dell’'uva che pos-
sono essere
estratti durante
la vinificazione e
la conoscenza
della ripartizione
di questi compo-
sti tra bucce e
vinaccioli posso-
no essere di
grande aiuto all’enologo per impo-
stare in maniera ottimale la vinifica-

zione.
I- dell’'uva e del vino si presen-
ta alquanto complesso ed
articolato per l'ampia diversita di
strutture che ne fanno parte per il

o studio dei composti fenolici

- diverso contrlbuto sensoriale da

queste fdrmte Nella Fig.2 & riportata

'-t.lFta sfhematjzzaijone dei principali’
J:compostl fenolici dell’uva in' base

alla loro str t{u'Fa chimica, alla loro

r055| dipende prmcnpalmen-

Tutti | comp:

| tannini condensat {(proantodianidifns) & i
Navanol delle buces ¢ del vinacciol sono
responsalil dalla tuar

dal vino &, in
FTE P LTy T di
{Broasaiaid,

o=l elesllin

Figura 2. Proprieta enologiche e localizzazione dei principali composti fenolici dell'uva

. locahgzaﬁﬂnmella bacca £ alle prin-
. estratti dalle diverse parti dell’acino d ali pre ;
g Ld 'uva durante la wmf“cazuone e, pﬁt, dei

g che‘!'(ﬁo substratl di un gran numea -';;t':_:'
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loro composizione, dal pH, dall’ani-
dride solforosa e dai fenomeni di
copigmentazione in cui tali molecole
sono coinvolte. In un vino rosso
invecchiato la stabilita del colore
dipende dalla formazione di pig-
menti polimerici ottenuti principal-
mente dalla condensazione tra anto-
ciani e proantocianidine condensate
e da tutte quelle reazioni che condu-
cono alla formazione di strutture
molecolari in grado di preservare la
carica positiva degli antociani e sta-
bilizzare cosi il colore del vino.

iguardo il colore del vino
R sappiamo che esso € dovuto
agli antociani estratti dai
vacuoli della buccia. Non basta perd
conoscere la quantita di pigmenti
contenuti nelle bucce ma anche la
loro qualita intesa come presenza di
antocianine di diverso colore e diver-
samente stabili. A tal proposito €
necessario sottolineare come la mal-
vidina essendo la antocianidina che
presenta due metossili come sosti-
tuenti R sull’anello B & quella piu
stabile e pil difficilmente ossidabi-
“le, mentre la delfinidina e la cianidi--
na che présentano ‘come sostituenti i
grupp| Oﬂsgng piu facilmente 055|
_dabili.in quanto’ faalmente l’anello

aromaﬁco ¢ trasformabile i m chinone by
"t-w

Ve uoh Emie
caludr dyila
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CRUALITA

ESTRAIBLUTA

I .
Figura 3. Composizione chimica, localizzazione nella buccia ed

n altro aspetto da prendere
U in considerazione & |’estrai-

bilita degli antociani (Fig. 3).
Essi si trovano nei vacuoli delle cel-
lule della buccia in forma libera, e
diffondono nel mosto e nel vino
durante la fase di macerazione. Evi-
dentemente, la barriera per questi
composti e proprio la parete cellula-

«I composti
polifenolici sono
responsabili di

importanti
caratteristiche
sensoriali del vino...»

re della buccia, che € costituita da
polisaccaridi, composti fenolici e
proteine, ed € stabilizzata da legami
ionici e covalenti. | componenti prin-
cipali della parete cellulare della
buccia sono la cellulosa e le pectine
che rappresentano circa il 30-40 %
dei polisaccaridi totali. Le pectine
sono concentrate nelle pareti della
lamella centrale tra le cellule e I'e-
§traznone degli antociani r|ch|ede.'-

rio_che questa. lamella centrale

: dlvpe;ﬂge sia  degradata in
4 mo%io che le pareTl cellulari dopo la-.
E rottura pogsamrrllasaare il loro Cpn

4:51_.
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tenuto vacuolare. Quindi le proprieta strutturali
della parete cellulare della buccia costituiscono un
elemento determinante per [estraibilita dei compo-
sti polifenolici, in particolare degli antociani, dalle
bucce di diverse varieta di uva. Al fine di tenere in
considerazione tutti questi aspetti viene in genere
valutata la quantita e qualita degli antociani estrai-
bili da bucce ponendo le bucce in soluzione idroal-
colica (12%, pH 3.2) x 4 gg a 30°C simulando la
macerazione.

I- a struttura e il corpo del vino rosso, ma

:i'ln‘r-&

-' ”~

anche il gusto amaro e la sensazione di

astringenza sono dovuti ad un’altra impor-
tante classe di composti fenolici, le proantocianidi-
ne o tannini condensati (Fig. 4). Tali composti sono
una miscela di oligomeri, costituiti da catene di
monomeri di flavan-3-oli, legati principalmente
attraverso legami tra il carbonio C4 di una unita e il
carbonio C8 (0 C6) di un’altra unita. Le proprieta
delle proantocianidine dipendono dalla loro struttu-
ra e, in particolare, dal loro grado di polimerizzazio-
ne. | monomeri sono piu amari che astringenti,
all’aumentare del peso molecolare aumentano le
proprieta astringenti. La sensazione di astringenza
(dovuta all’interazione tra i polifenoli e le proteine e
glicoproteine della saliva, con conseguente perdita
delle proprieta lubrificanti di quest’ultima) é stretta-
mente correlata alla natura molecolare dei tannini.
Per avere alta affinita con le proteine, i tannini devo-
no avere: |) dimensioni opportune per legare tra loro
molecole proteiche adiacenti e I) avere un numero
di gruppi fenolici e sostituenti idrossilici sufficienti a
permettere la formazione di legami incrociati con le
catene proteiche in pit di un punto. Se le molecole
tanniche sono troppo grandi, esse non riescono a
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penetrare nella regione interfibrillare della mole-
cola proteica; se, invece, sono troppo piccole,
possono entrare nella struttura proteica ma non
sono in grado di formare legami stabili con la
proteina. Cosi come per gli antociani anche peri
tannini dobbiamo considerare la loro quantita
ed estraibilita da bucce e vinaccioli. Nelle bucce
essi sono presenti sia nei vacuoli che legati alla
membrana vacuolare e alla parete cellulare. Nei
vinaccioli le cellule contenenti pit tannini sono
quelle localizzate in uno strato medio fra il tegu-
mento esterno e quello interno. Affinché siano
estratti i tannini dai vinaccioli & pertanto neces-
sario che essi attraversino la cuticola e, cosi
come awiene per quelli presenti nelle bucce,
essi cono solubili ed estraibili pit in soluzione
alcolica che acquosa (anche per la loro natura
chimica polimerica piu idrofobica di quella degli
antociani che sono polari in quanto parzialmen-
te carichi positivamente). Dunque, cosi come &
stato evidenziato per gli antociani anche per i
tannini & pertanto necessario determinare, piu
che la quantita assoluta di tannini presenti in
bucce evinaccioli, quelli estraibili dalle frazioni
solide della bacca.

LUIGI MOIO

Professore ordinario di Enologia presso il Diparti-
mento di Scienze degli Alimenti dell’Universita degli
Studi di Napoli. Si € specializzato al Laboratoire de
Recherches sur les Aromes dell’Institut National de
La Recherches Agronomique di Dijon in Borgogna. E
autore e co-autore di circa 200 pubblicazioni scienti-
fiche nei settori della chimica e tecnologia degli ali-
menti.

Considerato uno dei maggiori esperti italiani del set-
tore enologico, i suoi studi e le loro applicazioni
hanno contribuito in maniera determinante alla
riscoperta ed alla valorizzazione di innumerevoli viti-
gni autoctoni del sud Italia. E presidente della Com-
missione di Enologia dell’0/V (Organisation Interna-
tional de la Vigne et du Vin) di Parigi ed & socio ordi-
nario dell’Accademia Italiana della Vite e del Vino.

ANGELITA GAMBUTI

Laureata in Chimica presso ’'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 secon-
da fascia per il settore scientifico disciplinare AGR-
15. E esperto del Ministero per lesPolitiche Agricole
per la commissione Enologia presso |’ Office Interna-
tional de la Vigne du Vin - Paris. Socio della Societa
Italiana di Scienze e Tecnologlie Alimentari (SISTAL).
Socio dell’American Chemical Society ACS.

continua con “I polifenoli del Primitivo”
tratto da Maestri in Primitivo di Nino D’Antonio
(Ed. Citta del Vino)
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| manuali di buone maniere prescrivono che la reli-
gione, come la politica, il sesso e qualsiasi argo-
mento fortemente divisorio, vada bandita
dalla tavola. «Di Gesu non si parla tra per-
sone educate» e Uincipit di un famoso libro
di Vittorio Messori. «Con il sesso, il denaro,
la morte, Gesu é tra gli argomenti che met-
tono a disagio in una conversazione civile»
continuava Messori. In effetti, per evitare di
offendere sentimenti e scatenare dispute
troppo accese, i commensali di buon senso
si prefiggono di affrontare argomenti neutri, imper-
sonali, piacevoli. E cosa c’é di piu naturale, a tavo-
la, dell’argomento cibo? E appropriato, piacevole,
condivisibile da chiunque (altra regola del galateo &
quella di non affrontare temi che coinvolgano solo
alcune delle persone presenti). E un argomento
pacifico.
meglio lo era. Nulla di cio che attiene al
O cibo é pacifico, ormai. In passato si discu-
teva sugli ingredienti giusti di un piatto, sul
segreto di una buona preparazione, sull’appropria-
tezza di un abbinamento di vini (tipica la disputa
sul vino rosso col pesce). Si menzionavano risto-
ranti, si rammentavano esperienze culinarie esoti-
che, si riesumavano ricette della nonna. Al massi-
mo ci si accapigliava sul sesso dell’arancino, o
arancina, appunto. Quisquilie insomma. Se proprio
la discussione accennava a riscaldarsi, qualcuno
interveniva con linconfutabile “de gustibus” e
tutto si stemperava.
a 0ggi non c’é argomento piu spinoso del

’V\ cibo. | primi disagi si avvertono gia a quel-

la vecchia formula di cortesia, ‘buon appe-
tito’. Quasi tutti sanno che questo augurio (pil
maledizione che augurio, vista la necessita di spe-
gnerlo il pernicioso appetito) & caduto in disuso,
anzi in disgrazia. Il fatto € che un pranzo & comun-
que un rito - agape - e mentre in passato la ritualiz-
zazione si compiva col segno della croce, 0 con una
preghiera, oggi non si sa piu come iniziare. Si
potrebbe fare i cosmopoliti e uscirsene con un “que
aproveche”, simile all’enjoy (godetene, approfitta-
tene). Con “buon pranzo”, tuttavia, si taglia la testa
al toro. Tagliare teste? Toro? Che ho detto? Altro
ginepraio.

Ci siamo appena messi a tavola € gia sudiamo,
insomma. Le prime parole sono gia tutto un dibatti-
to interiore. E proseguendo andra peggio. Parlate
del tempo, gente, prendete esempio dalla saggezza
inglese, perché se la discussione scivola sul cibo,
siete morti. Si comincia col moderno arsenico, il glu-
tine, e io, perplesso, ricordo che la Buitoni, trovan-
do insufficiente la naturale quantita dello stesso
vantava la pastina arricchita di glutine, quella con
la quale sono (parecchio) cresciuto, poi si passa
all’olio di palma (meno nocivo del burro, e pure
della margarina, ma non vi azzardate a dirlo e
soprattutto non rendete onore al signor Ferrero - 0

@

Elio PHOLON

chiunque ne faccia le veci - per aver rivendicato a
fronte alta 'uso dell’olio maledetto). Tutto cio che
nuoce alla salute (ovvero tutto cido che & gustoso)
verra elencato e sviscerato. | danni provocati saran-
no minuziosamente descritti e voi rimpiangerete di
non aver impostato la discussione sui rispettivi
acciacchi, cosa vietata dal bon ton. Fin qui, solo
pena e disgusto. Mentre si conteggiano le calorie, vi
chiederete perché non si sia rimasti ognuno a casa
propria a mangiare acqua calda con la forchetta. Ma
il peggio deve ancora arrivare.
ino a qualche tempo fa ci si poteva scontrare
F con gli anticaccia, degli ingenui che contesta-
vano |'unica uccisione accettabile, e spesso
solo vagheggiata, di animali vissuti felicemente -
naturalmente gustando la loro fettina di carne di
infelice animale. Ora ti ritrovi a scontrarti con la
variegata setta di non carnivori, dal vegetariano al
vegano, dal crudista al macrobiotico, col loro triste
elenco di cose lecite e illecite, o semplicemente
sconsigliate. C’é poi una vastissima fascia di tiepidi,
formalmente carnivori, che pero rispettano, anzi
apprezzano i vegetanti e le loro motivazioni e, pian
pianino, vanno azzerando i loro consumi di cibi pro-
venienti dal mondo animale. Si sono aggiunti di
recente gli adepti della dieta del gruppo sanguigno:
quello che pud mangiare tutti gli agrumi tranne le
arance, 'altro a cui sono permesse le melanzane
purché non sianoviola. Prima per conversare ti chie-
devano “di che segno sei?”, ora ti chiedono “di che
gruppo sei?” evocando sgradevoli immagini di pro-
vette e trasfusioni.
on so voi, ma io con questi ci litigo, altro
N che placide dissertazioni culinarie. E
soprattutto rimpiango di non aver discusso
subito di religione, quella vera, dato che, in ogni
caso, di dispute religiose si tratta. Non si tratta
della sia pur riprovevole ma semplice - e umana -
religione del cibo, quella pagana, epicurea, sensua-
le, che tributava onori a Bacco. Si tratta di religioni
dei divieti. Di fondamentalismi di ripiego. Si tratta
dell’adorazione del vitello d’oro, della vacca sacra,
dell’animale idealizzato, santificato, elevato al
disopra dell’uomo. E della salute dell’uomo,
anch’essa divinizzata, elevata a diritto/dovere, nel-
Uillusione di conservarla a dispetto del cosmo, del
diavolo e dei disegni del Buon Dio. Buon appetito.

www.eliopaoloni.jimdo.com



ALCEOQOQ37_alceo paginato 02/07/17 10.04 Pagina 37

Giuseppe MHZZHRIND

Stor 111 Gastronomia

il vino dei greci (e magnogreci)
un poco bevibile intruglio - 11

molto vecchio: e con quei procedimenti di

vinificazione e conservazione non c’é¢ dubbio
che il prodotto finale venisse danneggiato, non
esaltato, da un lungo invecchiamento. Forse
anche per questo il vino veniva poi «lavorato» con
aggiunta di spezie, miele, fiori, frutta, erbe; taglia-
to con acqua (secondo i gusti bollente o gelida, se
non addirittura con neve. Pill che una bevanda in
sé completa, insomma, il vino era visto come il
contraltare liquido della «maza» ellenica: una
sorta di «mensa» su cui «appoggiare» altri cibi e
condimenti; una «base» su cui lavorare, non
diversamente dalla odierna pizza, sul cui impasto
base si aggiunge ormai di tutto, dal pesce al pro-
sciutto, dai molluschi agli ortaggi, dalla frutta ai
formaggi, dai latticini alle creme di cioccolato (e
spesso tutte queste cose insieme).

C’e da dire che la preferenza per i vini vecchi
derivava in Grecia anche da un tabu culturale, il
vino nuovo essendo ritenuto pericolosissimo: I'a-
pertura delle giare di vino nuovo, che in Ellade si
effettuava, per provvedere ai travasi, fra gennaio e
febbraio, & legata a preoccupati rituali: «gli effetti
del primo vino sono sempre devastanti: quelli che
lo bevono per primi impazziscono, si credono
invasati e uccidono colui che li ha fatti bere», scri-
ve ne L’immaginario del simposio greco (Laterza,
1989) Francois Lissarrague, rifacendosi ad Apollo-
doro.

-|- anto in Ellade quanto a Roma il vino piaceva

nche in Simonide € un elogio del vino
A vecchio rispetto a quello giovane, metafora
trasparente della maggior considerazione
in cui si dovrebbe tener la vecchiaia rispetto alla
giovent: «vino nuovo non vince / il dono della vite
che & gia d’un anno: / queste sono sciocchezze di
ragazzi stolti».
er cercare di governare la fermentazione
P alcoolica (e di inibire empiricamente le fer-
mentazioni successive, acetica in primo
luogo) i Greci aggiungevano al mosto varie sostan-
ze, a parte le resine: intanto, soprattutto per i pid
pregiati vini di Lesbo (Archestrato afferma che il
Lesbio invecchiato & il miglior vino in assoluto), di
Chio e di Cos, acqua di mare lasciata riposare a
lungo; frequente era poi I’aggiunto di gesso (o di
polvere di marmo, come tramanda Catone): proce-
dura che potrebbe farci rabbrividire, se non
sapessimo che veniva ancora attuata fino ai primi
anni del ‘900 per essere poi sostituita dall’ag-
giunta di altri composti a base di zolfo, in partico-
lare il bisolfito di potassio (¢ quello che nelle
moderne etichette viene indicato dalla dicitura
« contiene solfiti »), o dal carbonato di calcio. Il
gesso (solfato di calcio), infatti, svolgeva un ruolo
fondamentale nella vinificazione, favorendo la
completa scomposizione dello zucchero, agevo-
lando la separazione delle feccie dal vino e ini-
bendo le rifermentazioni quali quella mannitica,
tartarica ed acetica che nuocevano al vino renden-

oy W
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dolo imbevibile. Insomma,
la gessatura del mosto era un &
indispensabile procedimento Ng§
di conservazione del vino, |
anche se il suo prodotto fina-
le, quando le aggiunte non
fossero state stechiometrica- ™
mente equilibrate, il solfato M
acido di potassio, aveva effetti nocivi
sull’organismo umano (cid6 nondimeno, come
accennavamo la gessatura del vino, specie nelle
zone a clima caldo e ad uvaggi ad alto tenore
zuccherino, continud tranquillamente fino ai
primi anni del XX secolo dopo Cristo, e continua
tuttora - sia pure con dosaggi esatti - per la pro-
duzione dello Sherry). Ricchissimo di acqua di
mare aggiunta al mosto era il vino di Myndo,
tanto che il filosofo cinico Menippo scherniva gli
abitanti di Myndo come «bevitori di acqua mari-
na.

a vinificazione greca (e romana) produce-

I_va vini torbidi: si procedeva per questo a

travasi e filtraggi (pil travasi che filtraggi,
perché questi alteravano il sapore del vino,
come anche asserisce il Cazio oraziano nella
quarta del Il libro delle Satire), in coincidenza
con le fasi lunari ed in presenza di venti partico-
lari, quindi alla chiarificazione vera e propria,
ottenuta (come ricordano le Geoponiche, un
grande compendio di agronomia compilato nel
secolo X dopo Cristo a Bisanzio, e come gia pre-
scriveva Catone) con albume d’uovo: e di nuovo
si tratta di un processo meno abnorme e disgu-
stoso (e meno inefficace...) di quanto non sem-
bri a prima vista. L’albumina della chiara d’uo-
vo, infatti, in presenza di alcool e tannino,
coagulava in forma fioccosa precipitando sul
fondo dei recipienti ed inglobando i materiali di
intorbidamento oltre a buona parte delle
sostanze coloranti (gli antociani) e del tannino. Il
risultato dell’aggiunta di albume al vino & dop-
pio: quello immediato € la sua decolorazione
(particolarmente apprezzata dagli antichi), ma
ne migliora anche la conservazione perché lo
rende pid limpido, depurandolo delle sostanze
in sospensione. E un processo che & rimasto in
uso per secoli, per essere poi sostituito dall’uso
della colla di pesce e del carbone, pid economi-
ci. L’aggiunta di uova al vino torbido € anche
citata da Orazio (fra i precetti di Cazio nella cita-

R

ta 4° satira, libro I1): il venosino perd attribuisce
infondatamente al tuorlo la proprieta chiarifi-
cante.

a chiarificazione (non decolorazione) del

I_vino si otteneva anche aggiungendo una

particolare qualita di argilla al liquido: per
esclusiva azione meccanica, questa argilla sedi-
mentava portando con sé altre sostanze in
sospensione. Anche questa usanza si conservo
a lungo, fino all’era moderna, in particolare per
chiarificare i vini dolci.

a fascia climatica greca e l'esposizione

I_ dei suoi terreni, oltre alla natura rocciosa

di essi ed all’abitudine di effettuare ven-
demmie tardive, ci suggeriscono uve molto zuc-
cherine, e quindi vini molto corposi che, se fer-
mentati in luogo caldo (come peraltro troviamo
prescritto nelle Geoponiche), dovevano giungere
a gradazioni alcooliche molto alte. Anche il con-
tenuto di tannini doveva essere abbastanza ele-
vato: lo possiamo dedurre dalle ricorrenti osser-
vazioni sul sapore molto aspro del vino giovane.
Inoltre, data la grande quantita di variabili nella
vinificazione e la scarsa efficacia dei metodi di
conservazione, questi vini dovevano tendere
all’acido, per la presenza di acido acetico, solo
in parte inibita dalla gessatura.

In generale, i vini greci e romani dovevano
essere anche abboccati (a parte alcuni che
erano di sicuro dolci): ben difficilmente, infatti,
la primitiva vinificazione in uso avrebbe per-
messo la completa fermentazione alcoolica
degli zuccheri di cui erano ricchi i mosti. Si
aggiunga che nei vini ritenuti «deboli» (e quin-
di inadatti al rituale taglio con ’'acqua) i Roma-
ni immettevano all’inizio della fermentazione -
il procedimento era chiamato «concia» - una
certa quantita di «sapa», un vincotto ad alto
tenore zuccherino in quanto frutto di una lenta
cottura del mosto giovane.

(29. continua)
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TRAME

sconfiggere la mafia
a colpi di Libro

Da sette anni si tiene a giugno in Calabria, a Lamezia Terme,
il Festival dei Libri sulle Mafie, diretto da Gaetano Savatteri.

Anna GENNARI

Tra i partecipanti dell’edizione 2017 il nostro collaboratore Omar Di Monopoli
col suo nuovo romanzo, assieme a Piercamillo Davigo, Peter Gomez,

Nicola Gratteri, Raffaele Guariniello, Lina Sastri, Giovanni Impastato
Roberto lacona ¢ il presidente del Senato Pietro Grasso.

re una cultura di legalita e impe-

| festival Trame nasce per diffonde-
| gno civile promuovendo il lavoro di

giornalisti e autori che hanno deciso

di combattere le mafie a viso aperto,
senza paura di far sentire la loro voce.

Trame nasce nel 2011 e
si afferma fin da subito
come un importante
appuntamento di discus-
sione, analisi e confronto
sui temi della legalita e
del diritto, in una terra
complessa come la Cala-
bria.

el corso delle cin-
N que giornate di
manifestazione,

scrittori, giornalisti, magi-
strati e studiosi si incon-
trano nelle piazze della citta per dis-
cutere e presentare libri dedicati al
fenomeno delle mafie. Non solo un
festival, Trame € una testimonianza
etica di impegno, dove le storie dei
protagonisti, gli approcci storici e
scientifici al fenomeno, la contamina-
zione di generi e linguaggi danno vita
a un evento dal forte valore culturale
per la lotta alle mafie.

Gli incontri nelle piazze sono il car-
dine del Festival Trame.

ltre alle numerose presenta-

O zioni di libri, il festival ospita
incontri speciali con perso-

nalita di spicco, quali rappresentanti

dello Stato, esponenti del mondo
della cultura e della societa civile.

| Festival
Ahanno par-
tecipato ma-

gistrati come Nicola
Gratteri, Gian Carlo
Caselli; giornalisti
come Attilio Bolzoni
(La  Repubblica),
Raffaella Calandra
(Radio24), Carlo
Bonini (La Repubbli-
ca), Marco Travaglio
(Il Fatto Quotidia-
no). Hanno offerto il
loro contributo' storici e sociologi
come Nando Dalla Chiesa, Enzo
Ciconte e “osservatori” stranieri delle
mafie italiane come Marcelle Padova-
ni e John Dickie. Sono stati prestigiosi
ospiti del Festival i Ministri Maria Car-
mela Lanzetta e personaggi della
societa civile come Don Luigi Ciotti.
Preziosi sono stati i contributi di scrit-
tori come Gianrico Carofiglio, Carmine
Abate, Maurizio De Giovanni e di regi-
sti come Mimmo Calopresti e Pier-

JAE@EO SALENTINO
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francesco Diliberto (Pif), che hanno raccontato i fenomeni mafiosi
e quelli dell’emigrazione. Infine hanno animato le serate attori, e
musicisti come Ficarra e Picone, Brunori SaS, Tinturia e molti altri.

mente di estorsioni e commerci illeciti. La caratteristica
principale della mafia € quella di insinuarsi nella vita socia-
le ed economica di un paese arrivando a stringere alleanze con la
politica e con i funzionari dello

Pietro Grasso. Stato. i
oSpiEE- = I-a parola mafia & da sempre

I-a mafia € un’organizzazione criminale che vive principal-

della 7° edizione ..
usata per indicare Cosa
nostra, una storica forma di
criminalita organizzata originaria
della Sicilia. Tuttavia oggi si parla
pili correttamente di mafie per sot-
tolineare la complessita e la diffu-
sione del fenomeno includendo
altre organizzazioni criminali di
ispirazione mafiosa come Sacra
Corona Unita (Puglia), ‘Ndrangheta
(Calabria) e Camorra (Campania).
a storia della mafia, costella-

I_ta di fatti di sangue e stragi,

viaggia tristemente in paral-

lelo alla storia ufficiale del nostro

paese. Compare per la prima volta

; : durante il Risorgimento, alla vigilia

N S g ' \ dell’unificazione del Regno d’ltalia,

per poi spostarsi negli Stati Uniti

assieme ai nostri emigranti all’ini-
zio del “900.

Negli anni Settanta e Ottanta la
mafia cresce pericolosamente al
passo dell’economia mondiale e in
poco tempo diventa cosi potente da
tenere in scacco le vette del potere
politico.

| | culmine della sua violenza € il

g
pubblico in piazza

1992 quando i terribili attenta-

ti a Giovanni Falcone e Paolo
Borsellino scuotono ['opinione pub-
blica lasciando un’impronta indele-
e eseee® bile nelle nostre coscienze. Oggi le
mafie sono tutt’altro che sconfitte
perché la mafia é fatta di omerta e silenzio e si sviluppa meglio la
dove la sua stessa esistenza viene ancora negata.

ALCEO SALENTINO
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CROCCHETTE DI PATATE
Benedetto MAZZA Crocche

crocché (dal francese croguette) spesso

detti anche panzerotti, sono un piatto tipico

della cucina meridionale, in particolare
pugliese, napoletana e siciliana

Le crocchette di patate sono una preparazio-
ne semplice ma di sicuro effetto per grandi e
piccini. L'impasto di patate, uova e formaggio fa
venire 'acquolina in bocca e appena fritte...

vanno via in un attimo!

INGREDIENTI:

* 800 g di patate

* 3 uova

* 100 g di formaggio
pecorino grattugiato
* 1 cucchiaio di latte
* pangrattato

* olio d’oliva

* sale

* pepe

* prezzemolo

C
0
=
C
Q

PREPARAZIONE:

Shucciate le patate, lessatele in abbondante acqua salata e schiacciatele col pas-
sapatate. Fatele raffreddare, dopodiché aggiungete le uova shattute, il prezzemo-
lo tritato e il formaggio grattugiato.

Insaporite con una spolverata di pepe, un pizzico di sale; amalgamate il tutto.
Preparate due scodelle: in una sbattete ['uovo rimasto con un cucchiaio di latte,
nell’altra mescolate il formaggio rimasto e il pangrattato. Formate delle polpette
cilindriche con 'impasto di patate e passatele prima nel piatto dell’uovo e latte,
poi in quello di pangrattato e formaggio.

Friggete le crocchette ottenute in un tegame stretto e alto con abbondante olio
d’oliva (in maniera da immergere completamente le crocchette nell’olio quando
inizia a sfrigolare). Servitele calde.

VINO IN ABBINAMENTO: AKA
Salento I.G.P. Primitivo Rosato

Zona di produzione: Manduria

Vitigno: Primitivo 100%

Eta dei vigneti: 20 - 40 anni - Colore: rosa corallo, cristallino - Vendemmia a fine agosto

Grado alcolico: 13% vol

Sapore: secco, dona una sensazione pseudocalorica piacevole, morbido con una nota di fre-
schezza percettibile ed una peristenza gusto-olfattiva prolungata

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 10°/12°C

O SALENTINO
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Puntarenas

dove PPAdriatico
diventa bello e buono
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tra San Foca e la Riserva Naturale delle
Cesine, in provincia di
Lecce.

Qui il mare Adriatico e la sua
costa sono caratterizzati da
insenature sabbiose e scogli di
grossa dimensione in mezzo al |
mare. Il piu famoso prende il
nome di Scoglio dell'Otto per la
sua forma particolare. Suggesti-
vo il porto turistico di San Foca,
uno dei pit importanti in Puglia
con una capienza di 500 barche.

Noleggiando una  barca
durante le vacanze, si ha |'op-
portunita di passare delle piacevoli giornate
scoprendo spiagge e luoghi raggiungibili
solo via mare nel
Salento, tra questi
il Puntarenas.

Nato diciotto
B anni fa come disco
e beach-bar, il
Puntarenas e
molto piu di un
semplice stabili-

S jamo in Salento, a Marina di Vernole,

mento balneare.

direzione del patron Flavio Verri, oggi il

Puntarenas € uno dei piu ricercati Ris-
toranti della costa del Sud. Flavio sa intrat-
tenere convivialmente i suoi ospiti, il locale
offre una serie di servizi tutti ad alto li-
vello, dalla ristorazione agli aperitivi,
alle esclusive degustazioni guidate di
vini prodotti dalle Cantine locali, in par-
ticolare Primitivo di Manduria, Negroa-

|nfatti sotto la vulcanica e simpatica

maro ed i freschi Rosati.
Impeccabile il servizio e lo staff,
circa venti persone che coccolano
i tanti avventori, affezionati
vacanzieri locali, ma sempre pit i
tanti turisti ‘forestieri’. Belli e co-
loratissimi gli arredi: sedie multi-
color, divanetti in tek, tende soffi-
ci che si gonfiano al vento,
donano brio e verve alla struttura, ai cui

tavolini ci si pud accomodare per gustare
alcuni dei tanti piatti in mend, come i mari-
tati alle cozze, i pomodorini e rucola e tanti
altri, tutti squisiti.

Sabbia finissima e un mare cristallino
incorniciano il lido, che offre anche la possi-
bilita di degustare in riva al mare frutti di
mare crudi e ricci freschissimi, per assapo-
rare tutto il profumo e il gusto intenso del
mare. Disponibilita di ampio priveé con
tavoli sullo scoglio (solo su prenotazione).

icco l’assortimento di etichette

R salentine, con una discreta proposta

di quelle nazionali e di bollicine,
cocktail tradizionali e pestati.

Al Puntarenas |’Adriatico € piu bello e pit
buono, da meta maggio a fine settembre.
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Antonio PASANISI

Vini, Alleati, e Salento
La tana del lupo di Sinardo

e il Primitivo di Selvaggi che faceva
concorrenza a Leone de Castris

ugenio Selvaggi, personaggio man-
E duriano dai molteplici interessi cul-

turali, alla maniera
degli intellettuali illumini-
sti, ebbe grande interesse
per [’agricoltura.
Affiancato dai figli Franco
e Nicola, anche se non era
nato nel secolo dei Lumi,
partecipo attivamente alla
grande  trasformazione
agraria degli anni Trenta
del secolo scorso.
rasformo |’agricol-
Ttura arcaica in una
moderna, avviando
con le tecniche pit moder-
ne di quel tempo l'impian-

to di vitigni “Primitivo” nelle sue proprie-
ta nelle contrade Reni, Lella, Colummara,

Giampintu, Acquavitaro.

1938, costrui un moderno stabi-
limento enologico in via per
Maruggio a Manduria, rendendosi conto
che non si poteva andare avanti coi siste-
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nostri Alleati non parlarono mai di “morte
viola”, perché si resero conto che quei

miliardi di germi pro-
venienti dall’arcaico
sistema della pigiatura
coi piedi sporchi di
stallatico non poteva-
no certamente esserci
nel processo di vinifi-
cazione dei due.
’azienda vinicola
Selvaggi dei Principi
Rocco negli anni Qua-
ranta inizia la produ-
zione dei vini classici
pugliesi come il Parti-
colar Old Reni extra
rosso, il Rosso Saetta

superiore da pasto, il Lacrima Angelica
extra da pasto, che non avevano nulla da

invidiare al Five Roses di Leone De
uasi nello stesso tempo, nel Castris.

mi dei tradizionali palummienti, dove

non c’erano soprattutto sufficienti
garanzie d’igiene nel processo di trasfor-

mazione delle uve.

n altro grande vinificatore salen-
U tino (Leone de Castris) e il Con-

sorzio Produttori Vini di Mandu-

Ma Franco e Nicola Selvaggi non ebbero
la stessa fortuna del conte Giuseppe
Leone de Castris perché non incontrarono
sulla loro strada il colonnello Charles

EXxTEA

ria imboccarono la stessa strada nei pro-

pri stabilimenti vinicoli.

Qualita del prodotto e garanzia d’igie-

ALEATICO [m

ne furono le carte vincenti dei due priva-

ti vinificatori nel promuovere tra gli Allea-
ti americani il consumo del loro vino.

Dei prodotti Selvaggi e Leone de Castris  ries).

(escludendo ovviamente il Consorzio Pro-
duttori Vini che non vendeva al minuto) i

Poletti, responsabile dell’Amgot (Allied
military government of occupied terrrito-

Tra il 1943 e il 1945 i due fratelli si
dovettero accontentare di promuovere i
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loro vini tra i soldati americani residenti a
Manduria, non riuscendovi a farli arrivare
sulle mense Alleate in Puglia e in altre
regioni meridionali come invece avvenne
per il Five Roses.

Era in corso la guerra e I'imbottiglia-

mento non era ancora possibile a causa
della mancanza di fabbriche di bottiglie.
Problema che riusci a risolvere il

pill fortunato Leone de Castris

con laiuto di Charles Poletti che
lo riforni di migliaia di bottiglie vuote gia
usate per la birra probabilmente prove-
nienti dalla fabbrica di birra che venne
impiantata a Bari sin dai primi del 1944.

Giuseppe Selvaggi di Roma c’e¢ un
biglietto di auguri pasquali del 1944
dove compare una bottiglia alquanto stra-
vagante per I'uso del vino; quella bottiglia,
a parer mio, non ¢ la riprova di imbottiglia-
mento da parte dell’azienda vinicola Sel-
vaggi in quell’anno.
Eplausibile che Franco e Nicola dis-

-I-ra i documenti conservati dal dottor

ponessero di alcune bottiglie rime-
diate alla men peggio giusto per
motivi di prestigio aziendale. Quella botti-
glia, infatti, ha tutta I’aria di una bottiglia
usata per il brandy. Né puo trarci in ingan-
no un altro biglietto di auguri di Pasqua
del 1944, dove compare un soldato ameri-
cano che trasporta sulle spalle un cartone
contenente bottiglie.
Ma neanche questo € riprova di imbotti-
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gliamento su vasta scala come invece
avvenne con |'azienda vinicola Leone de
Castris.
egli anni della presenza Alleata a
N Manduria la promozione del vino
Selvaggi avvenne con la degusta-
zione presso la “Tana del lupo”, un locale al
pianterreno del palazzo Selvaggi.
L’accesso dei sodati americani in quella
“tana” era consentito, mentre veniva mal
tollerata dagli Organi superiori la frequenta-
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zione delle altre cantine di mescita che numerose sorsero a Manduria tra il 1943
e il 1945.

Nella “tana del lupo” svolgeva un ruolo importante un simpatico mescitore di
vini di nome Antonio Sammarco (alias Ntuninu Sinardu) che prima della caduta
del fascismo era stato fido attendente di Franco Selvaggi, capo Manipolo della
Milizia Fascista.

tuninu taverniere col suo modo si fare contribui al successo di quella
N “tana”. Egli era brioso, era amato dai militari americani che oviamen-
te consumavano molti ettolitri di vino.

| taverniere doveva essere
necessariamente cosi, per-
ché doveva portare avanti
una numerosa figliolanza in quel
momento particolarmente diffici-

le della nostra storia.

A tempo perso il nostro perso-
naggio era anche capo sala negli
improwvisati cabaret, dove pure
affluivano molti militari americani
di basso rango per ballare con
prostitute fatte affluire da qual-
che paese vicino a Manduria.

itornando al discorso del

R vino, quello che veniva
: prodotto dall’azienda Sel-
. vaggi non fu mai considerato vei-
. colo verso la “morte viola”, bensi
| una soporifera dolcezza cosi
| come viene rappresentata in un
altro biglietto di auguri di Pasqua
1944 dove é disegnato un solda-
to che dorme beato sognando “il
Malaga, [’Aleatico, il Reni”, cioé ivini che provenivano dall’azienda Selvaggi dei
principi Rocco.

L’imbottigliamento vero e proprio dei vini Selvaggi inizid negli anni Cin-

quanta con organizzazione di vendita oltre che a Manduria anche a Roma,

in via Dardanelli.

opo quegli anni cessa ’attivita di imbottigliamento ma continua la pro-
D duzione di uve “primitivo” e loro vinificazione nel proprio stabilimento.

Questo durd negli anni Sessanta e Settanta, dopo di allora I’azienda cesso di
esistere con grave danno per I’economia manduriana.

Bisognera attendere i giorni nostri perché si verificasse quel fermento dei gio-
vani vinificatori che vanno promovendo in tutto il mondo i nostri vini. Una nota
positiva nel grigiore generale dell’economia manduriana.

Antonio PASANISI in “L’Ora”, periodico di informazione jonico salentino, Anno V
(Manduria, 7 maggio 2005), n. 4
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Luigi Panico

il Salento raccontato e cantato

in modo moderno...

tradizione alla terra, € una sorta di “resti-
tuzione” emozionale, passionale, musica-
le quella di
Luigi Pani-
co e del suo
“Salento in
Fingersty-
le”.

Solo chi-
tarra acu-
stica, per
una pas-
seggiata in
una dozzi-
na di brani
della tradizione musicale salentina racchiusi in
un disco realizzato per sostenere il Mulino di
Comunita di Castiglione d’Otranto.

Da mero accompagnamento, nell’ambito

n [’essenza delle melodie salentine. Dalla

della musica di tradizione, nelle mani

del musicista dell’Officina Zoé (I'idea
del progetto € di Donatello Pisanello, che ha rea-
lizzato anche la copertina) la chitarra diventa
strumento portante, a sé stante, in grado di spri-
gionare melodie tradizionali insieme a arpeggi
moderni.

E questo grazie al “fingergstyle”, quel “suona-
re con le dita” contemporaneamente linea
bassi, accompagnamento e canto delle sei
corde. E di farlo abbracciando un po’ tutti gli ele-
menti evolutivi dello stile, dal “bass runs” al
“walking-bass”, dal “tapping” al “palme-mun-
ting”, dallo “shuffle” al “basso alternato”, in
buona sostanza pause, pizzichi, balzelli e picco-
le percussioni sulle corde, tutte variabili che
arricchiscono le melodie originali e le rendono
meno monotone. Questo dal punto di vista tec-
nico.

usicalmente, ed emozionalmente,

’V\ tutto cio si traduce nella “riduzione”
di alcuni tra i brani pit rappresentati-

vi del repertorio di riproposta. “Lu rusciu”,
“Moretto”, “Oriamu pisulina”, “Passiuni”,
“Quant’ave”, “Diavica”, e anche “Kalinifta”, per
citarne una meta. Ne prende il succo Luigi Pani-
co, forte della sua conoscenza del repertorio, e
fa “cantare” la sua chitarra, rendendo grazia a

melodie che, grazie a divagazio-
ni che abbracciano 'old blues
africano, echi mediterranei e
armonizzazioni classiche, sem-
brano acquisire nuova veste. O
una nuova voce se si preferisce,
perché in questo viaggio intimo e
delicato nella tradizione, le sei
corde di Luigi Panico sono una
voce. A momenti pid evidente (“Passiuni”,
“Moretto”, “Kalinifta”), altri meno. Manca owvia-
mente I’elemento o0ssessivo, ma acquistano in
leggerezza, melodia e perfino lirismo le due piz-
ziche (“Pizzicame” e “Quant’ave”), che dimo-
strano quanto pud essere diversa la “visione”
della musica di tradizione, se & una riproposi-
zione che va di pari passo con la conoscenza.
Concetto spesso trascurato nella inflazionata
scena salentina legata alla musica popolare.

Luigi Panico, Salento in Fingerstyle, autopro-
duzione 2017.

Un disco per il Mulino di Comunita. Ha spo-
sato la causa e le attivita della Casa delle
AgricUlture Tullia e Gino di Castiglione d’0-
tranto (da anni promotrice nei fatti dell’au-
spicato “ritorno alla terra”) il musicista Luigi
Panico, che e ha cosi deciso di mettere a
completa disposizione della nuova campa-
gna di raccolta fondi il suo “Salento in Fin-
gerstyle”. Dopo la realizzazione del Mulino
di Comunita, diventato realta grazie ad un
virtuoso crowdfunding, per completare la
filiera servono un trattore e una seminatrice,
da qui la scelta, del musicista, di “donare”
alla causa il ricavato delle vendite del suo
cd. Ma a rinunciare ai propri compensi, per
la prima volta, € anche OPENDdB - Distribu-
zioni dal Basso, I’associazione che gestisce
la rete distributiva, che ha deciso di devol-
vere lintero importo delle donazioni del
disco alla Casa delle AgricUlture e contribui-
re, cosi, alla creazione concreta di una nuova
visione di sviluppo locale che parta, appun-
to, dal basso.

(D. Quarta)
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MUTILO di Marco Vetrugno (Musica0s - pp.68, euro 8)

gon Schiele, di cui e
riportato in copertina

E il dipinto Prediger

(1913), e Edvard Munch, la
cui Madonna & collocata
bene in vista nell’allesti-
mento scenico, sono i numi
tutelari di Mutilo, monolo-
go teatrale scritto da Marco
Vetrugno e pubblicato da

MusicaOs. Un’opera che

MARCO VETRUGNO

U A [DTORE

Ma, come nelle opere precedenti
di Vetrugno, il corpo € uno stru-
mento utile ad affrontare il
«gioco infernale della vita» sca-
vando dentro sé stessi, nel pro-
prio passato, in ci0 che é stato:
«nessuno si & mai accorto delle
mie implosioni».

I-a pubblicazione raccoglie,

A prosegue la ricerca sulla
parola di Vetrugno che era conti-
nuata con la raccolta Proiettili di-versi e che ora

si spinge sul versante della scrittura teatrale.
n nche in quest’opera di Vetrugno il corpo €

ben presente al centro (& il caso di dire)

della scena, addirittura fin dal titolo. Mati-
lo, protagonista e voce del monologo, € un uomo
«in bilico», che osserva il mutamento del proprio
corpo: prima all’interno («Il materiale inorganico
| che confluisce nella mente / incide il percorso
/ scarnificando Iintero corpo»), poi all’esterno,

con ’amputazione in scena di entrambe le mani,
i cui moncherini vengono coperti da guanti neri.

al termine del monologo,
anche uno scritto di Alfonso
Guida da dietro le quinte: e il
poeta lucano offre la sua lettura dell’opera di
Vetrugno: «Matilo € uno che ha perduto definiti-
vamente la poesia? Tutte le forme di poesia? Il
disincanto é negativo. Mutilo si nutre di sacrali-
ta, idolatrie, immagini incastrate, incastonate,
immerse. Matilo obbedisce al solo scavo interio-
re, riportato in superficie sottoforma di sangue,
vomito, crudezze. Linguaggio violento e congiun-
to. Come cardini congiungono porte invisibili.
Come punti cardinali orientano i solissimi fre-
quentatori dei ‘non-luoghi’. [...] La carne ha subi-
to tagli. La sua poesia non & morta».

TERRAROSSAEDIZIONI (www.terrarossaedizioni.it)

uando nasce una nuova casa editrice per
i lettori & sempre un regalo: Terrarossa
Edizioni € una neonata realta pugliese
dalla forte impronta autoriale nonché una spic-
cata volonta di recupero del passato. Il catalogo,
per il momento, si
articola in sole due
principali tronconi:

ripropone in edizioni
riviste opere contem-
poranee di autori
meridionali che sono
gia state pubblicate da editori nazionali e hanno
riscosso ’attenzione di critica e lettori, ma sono
poi finite fuori commercio: inutile intasare un
mercato librario gia sovraffollato con nuovi testi
se la migliore produzione letteraria degli scorsi
anni € irreperibile. Si comincia con Nicola Rubi-
no é entrato in fabbrica di Francesco Dezio, uno
dei primi romanzi della letteratura post-indu-
striale, edito da Feltrinelli; Né padri né figli di
Osvaldo Capraro, che ha inaugurato la fortunata
stagione dei noir pugliesi/mediterranei e ha
visto la luce con e/o; Il cadetto, un romanzo duro

TERRAROSSA
EDIZIONI

@

la collana Ffondanti

e ironico che ha rappresentato I’esordio con Mar-
silio di Cosimo Argentina; Adesso tienimi,
opera prima di Flavia Piccinni, caratterizzata da
uno sguardo femminile giovane e disperato (fu
per la Fazi un piccolo caso editoriale). Il proposi-
to € insomma quello di delineare una sorta di
nuovo canone della letteratura meridionale.

"altra collana, Sperimentali, pubblichera
I-inediti che coniugano solidita narrativa e

originalita stilistica con storie incisive e
radicate nel nostro tempo, ossia dara spazio a
quegli autori di ogni parte d’ltalia che cercano di
percorrere nuove strade, ma che spesso devono
fare i conti con editori disinteressati alla speri-
mentazione formale e attenti piu che alle opere
alla popolarita di chi le scrive. Trattasi, insomma,
di una vera e propria prova di scouting narrativo.
Presenti al 30° Salone del Libro di Torino, gli
stand di Terrarossa Edizioni hanno mietuto un
gradimento al di [a di ogni aspettativa e noi di
Alceo Salentino non possiamo allora che augu-
rare ogni successo a questo progetto del quale,
fin dalla scelta del giovane e preparatissimo
direttore editoriale (Giovanni Turi), si avvertono
tutte le grandi potenzialita.

n-aiqnensnd-mmm
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Vino e dintorni

* Il Paese in cui si beve pili vino al mondo € il Vaticano. Le statistiche a volte
sono ingannevoli, quando rapportano il quantitativo di vino consumato per
ogni abitante: ¢ il Vaticano ad essere in testa! Logico pero se paragoniamo il
bisogno di vino del Vaticano necessario per la Messa e il piccolo quantitativo

di abitanti di questo minuscolo Stato.

* Tanti e per tutti i gusti gli eventi estivi dedicati al Vino in Puglia: Calici di
Stelle, Mercatino del Gusto, Drink Pink, Brindisi Wine Fest, SummerWine,

Incontri dei DiVini, informazioni e con-
tatti sul web.

* Il segreto della longevita del vino
sarebbe proprio la facilita con cui si
ottiene (nelle lavorazioni con meno pre-
tese). Si coglie l'uva, la si pigia, si lascia
che il succo entri a contatto con i lieviti
naturalmente presenti sulle bucce, e il
«paleo-vino» € servito.

Dai Produttori Vini Manduria

* Numerose le partecipazione a mis-
sioni promo-commerciali all’estero
nel primo semestre del 2017, azioni
tutte supportate da fondi OCM. Tra gli
altri: USA, lItalian Wine Week di NYC e
Miami. Presentati in anteprima assolu-
ta Aka e Zin. Il tour cinese si € articola-
to toccando diverse citta da Sud a Nord
(Shenzhen, Zhuhai, Qingyuan, Chong-
ging, Pechino, Baotou (Inner Mongolia).
Inoltre, Giappone con Osaka e Tokyo,
dove sono stati visitati numerosi clienti
e partecipato a eventi enogastronomici
a tema Primitivo di Manduria. In Cana-
da, Toronto: Tre Bicchieri Tasting (una
delle piu importanti degustazioni di
vini italiani di alto livello in Canada)

* Il 22 luglio, la Cantina ha celebrato
il suo 85° Anniversario con la consueta
serata di spettacolo musico-teatrale nel
piazzale della Cooperativa.

* Grandi soddisfazioni con SONETTO
2012: 5 StarsWines Vinitaly
Awards2017; 1° Classificato (giuria
Wine Buyers) nella cetgoria "Primitivo"
a radici, XII° Salone dei Vini e degli olii
meridionali.

NOME ANTONELLA BRUNO

ROBERTO DE BENEDICTIS SELVAGGI

SOCI DAL 2009/2001

ATTIVITA’ PRINCIPALE: medici

LA COSA PIU’ BELLA DELLA CAMPAGNA:

l’aria, la luce e i suoi coleri, il senso di liberta
LA COSA PIU* BRUTTA DELLA CAMPAGNA:

la burocrazia che governa attivita
imprenditoriale

UN OBIETTIVO IMMEDIATO: ampliare I’azienda
ILVINO E: un piacere immenso

Antonella e Roberto, un figlio Eugenio, insieme da 35 anni, non solo per amore,
ma anche per una passione che salda ancor di pitl la loro unione: la campagna,
la coltura di viti ed olivi. Medici di professione, gestiscono direttamente, con
l’aiuto di valide maestranze ed i consigli dell’agronomo della Cooperativa, i ter-
reni di famiglia, oltre 20 ettari - tra primitivo, negroamaro, malvasia e fiano - in
continua evoluzione ed ampliamento.

Roberto ha altresi un’esperienza come amministratore di una Vitivinicola del
territorio, motivo per cui “sono consapevole dell’impegno e dei grandi sforzi che
quotidianamente occorrono per tenere unita una compagine sociale, unica scel-
ta utile per salvaguardare il futuro della viticoltura, questo dovrebbe essere
un’opinione condivisa tra noi agricoltori”.

Antonella &, tra I’altro, un’appassionata dell’agricoltura biodinamica, della cui
visione antroposofica ne possiede tutta la sensibilita. Come per una gestazione,
anche il vigneto richiede cure che durano nove mesi. Inoltre, Antonella riesce d
instaurare un’armonia psichica con le gioiose vibrazioni delle piante “per questo
é bene riconoscere il vigneto, i suoi frutti, come esseri viventi a cui partecipare i
nostri sentimenti, la nostra sensibilita. A fine vendemmia mi piace ritornare tra
i filari e baciare la terra come gesto d’immensa gratitudine e riconciliazione”.

Entrambi sono entusiasti del metodo adottato in Cantina per la promozione del
vino e della sua cultura, “il Museo divenuto ormai immagine emblematica del
territorio deve essere motivo di orgoglio e vanto anche per noi Soci”.

Un incontro, una coppia, una perfetta sintesi: sensibilita e razionalita guidano

le loro scelte nel lavoro e nella vita.

NN O SALENTINO

N
O



ALCEO37_alceo paginato 05/07/17 15.36 Pagina 50

0
O
®,
®
L
(ke
)
(e
[
)
D
Tp)
@5,
D

z-*nm T fil

Donne del Mediterraneo (rass. Fotogr)
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Vicina al territorio, vicina a te.
Da 60 anni.

i

Avetrana Manduria Maruggio Sava

1957 - 2017

Via Roma, 109 Via Roma, 63 Via Roma, 44 Corso V.Emanuele III, 155
spavetrana@bccavetrana.it spmanduria@bccavetrana.it spmaruggio@bccavetrana.it spsava@bccavetrana.it
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