
LU
G

LIO
2016

A
n
n
o
 X

IV
 n

. 1
 - su

p
p
le

m
e
n
to

 p
e
rio

d
ico

 d
e
lla te

stata "Il G
io

rn
ale

 d
i Sava L

A
 R

IV
IST

A
 d

e
lle

 Te
rre

 d
e
l P

rim
itivo

" - A
u
to

rizzazio
n
e
 d

e
l T

rib
u
n
ale

 d
i T

aran
to

 n
.5

0
7
/9

7
 d

e
l 1

0
/0

2
/1

9
9
7

L’ARSENALE GRECO
di Taranto

ANDREA BACCI
e la Storia dei Vini
ANDREA BACCI

e la Storia dei Vini
IL TURISMO OGGI
ha una faccia nuova
IL TURISMO OGGI
ha una faccia nuova

SUD 1/02358/12.2015





3

A
L
C

E
O
S
A
L
E
N
T
IN
O

C
hiarisco subito, mi
riferisco a quel
luogo “sacro” dello

scibile umano  raccolto in
una moltitudine di  libri.
Non vorrei  che il titolo
inducesse  in errore il let-
tore, perché nel mondo
enoico il vocabolo “biblio-
teca” viene spesso assi-
milato ad un locale suggestivo dove viene
ospitata una ampia collezione di vini. 

Q
ualche anno fa un socio donò
alla Cantina  degli attrezzi appar-
tenenti alla storia della nostra

civiltà contadina. Gli era difficile continua-
re a conservarli e anelava a che di quel
mondo non se ne perdesse la memoria.

Q
uesto fu l’inizio del nascere del
nostro museo. In poco tempo
soci ed amici si unirono entusia-

sti all’iniziativa e ora, grazie anche ai
finanziamenti europei, è una realtà  che
non solo attira e affascina una moltitudi-
ne di enoturisti provenienti da ogni parte
del mondo, ma ricorda ai nostri figli che il
mondo enoico, che ora comincia a darci
qualche soddisfazione, poggia sul sudore
e i sacrifici di chi ci ha preceduto. Fra poco
si apriranno nuove sale, una dedicata al
mondo del vino antico con preziosi reper-
ti messi a disposizione, sempre, da soci.

L’idea di accogliere una biblioteca in
cantina ripercorre lo stesso iter del
museo.

Tra fine ‘800 e  la prima metà del ‘900,
nel nostro territorio ci fu più attenzione
verso una agricoltura accorta e razionale.

I
n molte case “patronali” le bibliote-
che private si arricchirono di libri che
interessavano  le varie coltivazioni.

Alcune di queste dimore, non corrispon-
dendo più ai canoni moderni, vengono
alienate e i proprietari hanno cominciato
a donare i propri volumi al nostro museo.
Pian piano si è arrivati ad un  numero così
cospicuo da poter impiantare una piccola

biblioteca. A que-
sta iniziativa si
sono associati
anche autori con-
temporanei e case
editrici. I volumi
trattano sopratutto
di agricoltura e, in
particolare, del mondo viti-
vinicolo, ma non mancano

testi che pongono la loro attenzione
anche sul territorio salentino. 

Q
ualcuno potrà obbiettare: «Per-
ché non creare un fondo nella
gloriosa biblioteca Marco Gatti

del nostro Comune?»
Presto detto, la volontà dei donanti è

che i libri rimangano al  nostro Museo.
L’amico Rino Contessa ha messo a dis-

posizione la sua lunga esperienza profes-
sionale per dare corpo a questa piccola
impresa.

S
icuramente non supererà la
biblioteca del Congresso degli
Stati Uniti con i suoi 128 milioni

di libri, né avrà il fascino della madrilena
“Reale del  Monastero dell’Escorial”, ma,
in sintonia con la manduriana Marco Gatti
e i suoi 50.000 volumi, potrà apportare
un piccolo contributo alla conoscenza del
mondo del vino e del nostro territorio.

U
n buon numero di tesi sul Primiti-
vo - la più datata dedicata al Pri-
mitivo di Gioia, è del  1949 - ed

interessanti documenti, arricchiscono la
collezione.

Tra qualche mese i volumi potranno
essere messi a disposizione di studiosi e
enoturisti .

Naturalmente contiamo su altre dona-
zioni e la nostra gratitudine sarà concre-
tizzata enoicamente.

Buona lettura!

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

Una biblioteca
in cantina
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M
i è capitato di trascorrere due mesi
a stretto contatto con due ingegne-
ri venticinquenni olandesi, un

uomo e una donna, fidanzati. Ho sempre
portato forestieri in giro per la Puglia
munito d’una parlantina infinita, scorri-
bandando per panorami mozzafiato e bor-
ghi e monumenti e ristoranti tipici. Anche
con lo sconosciuto incontrato una sera a
Cork e prontamente invitato. Dopo vent’anni di quest’atti-
vità non remunerata, mi ero ripromesso di smetterla. Di
dire agli ospiti: queste son le chiavi di casa, ecco a voi una
cartina su cui son segnalati i posti imprescindibili, chia-
matemi se avete bisogno. Perché crescendo ho capito che
dopo aver consumato un pieno di benzina ed esser giun-
to, metti, a Punta Palascìa, io blateravo a vanvera e quelli
guardavano storditi da tutt’altra parte che verso il pelago
leggendario solcato da Ulisse. E insomma, ok: l’ho rifatto.
Ci son ricascato. Ho portato anche gli ingegneri nel tour
canonico. E pure stavolta, mentre lei era dentro a una far-
macia, io facevo notare la miscellanea di stili su una chie-
sa di Castro e quello mi ha risposto: “Ma tanto in Italia
avete chiese in ogni angolo”. Messaggio recepito. Da
domani, ecco a voi un’utilitaria e connessione per racco-
gliere informazioni: sciogliamo le fila. È così che han preso
a girare da soli. Per centri storici e borghi di pescatori?
Macché. Entrambi al debutto nel mercato del lavoro, ave-
vano un unico scopo: metter su un guardaroba made in
Italy, ma spendendo il meno possibile. Lui aveva un
appunto scrittole dalla mamma. Una fabbrica di intimo
che produce mutande che durano dieci anni e non stingo-
no in lavatrice. Giorni e giorni a girare per trovar negozi
che vendessero questi boxer. Quando prima di partire ha
fatto la valigia, non credevo ai miei occhi. Aveva raccatta-
to una quarantina di mutande di quella marca, bastevoli
fino alla pensione. E una smisurata fornitura di cosmetici
di marca Proraso, oltre ai vari maglioncini griffati recupe-
rati in outlet mai sentiti nominare. In uno di questi nego-
zietti delle occasioni son dovuto andare a fare la voce
grossa ché all’ingegnere avevano rifilato tre maglie del
valore di 500 euro al prezzo di 60, ma tutt’e tre stinte,
guardate alla luce del sole, inservibili. Per un olandese,
una catastrofe. E insomma sono andato là, ho sbandiera-
to articoli di codice civile e ottenuto la restituzione del
tesoro facendo così tornare l’armonia fra i due che versa-
vano in uno stato catatonico. I quali, scopro, hanno
un’app installata sul telefono. Ogni volta che uno spende
80 centesimi al bar lo inserisce nel programmino. Benzi-
na, rustici, calzoni, pizzette, birrette (nelle rare volte in cui
non ero io stesso a pagarli): tutto in questa applicazione
che, alla fine della vacanza, restituisce con esattezza
quanto uno deve all’altro. Ho pensato con malinconia a
quella volta in cui vendetti la mia Gibson per portare la
fidanzata alle Cinque Terre. Ma gradivano le vigne. Su que-
sto orrorifico scontificio chiamato Groupon ordinavano
degustazioni guidate in inglese in questo o quel podere, e
tornavano dalle gitarelle muniti di souvenir enogastrono-
mici che mi facevano solo guardare e poi conservavano in
valigia. Sempre su internet ordinavano pure lezioni di
equitazione e visite mediche a prezzi bulgari, ed erano i

giorni più rilassanti per-
ché partivano presto e
tornavano a sera, paghi
del risparmio ottenuto
per una pulizia di denti.
I discorsi a tavola (una
tavola astemia, tristissi-
ma come i legumi e le
verdure scodellati) attor-

no a questioni di politica econo-
mica finivano sovente con giudizi
trancianti sulla disorganizzazio-
ne degli italiani “che vi porta a
esser nella situazione di arretra-
tezza in cui siete”. Però un giorno
ho capito che gli ingegneri sbevazzano, ecco-
me. Non durante i pasti, ma lo fanno. S’erano
preparato un film in streaming da vedere e
una collezione di birre artigianali da tracanna-
re. Io ero lì che avrei gradito un bicchiere di
quella birra, ma il maschio mi è passato a
fianco ignorandomi del tutto e abbracciando
le sue bottiglie da sistemare sul tavolino. La
mattina dopo m’ero offerto di portarli in aero-
porto poiché dovevano scappare un paio di
giorni a Milano. Il gate di Ryanair avrebbe
chiuso alle 11.20 e, nella più disastrosa delle
ipotesi, raggiunger Brindisi in macchina non
richiede più di un’ora e mezza. Niente da fare.
Mi hanno fatto partire tre ore prima e quando,
alla ricerca dei miei sigari che avrebbero alle-
viato il ritorno, mi son fermato un attimo al
tabaccaio: nell’abitacolo è scoppiata una
sedizione contro la mia morosa. E glielo per-
metti pure. E lo assecondi. Ed è tardissimo. Ed
è mancanza di rispetto. Li abbiamo mollati in
aeroporto due ore prima della chiusura del
volo e ce ne siamo scappati. Con l’andar dei
giorni ho anche scoperto che, nelle famiglie
d’origine d’entrambi, lo spalmare il burro d’a-
rachidi sul pane è operazione infinitamente
più precisa e millimetrica, “da macchina indu-
striale”, del loro approssimativo (ma per me
al limite del maniaco-ossessivo) stendere la
ributtante mistura sulla fetta. Confesso che un
giorno ho spiato il taccuino di lei. Era stato previsto giorno
per giorno, ora per ora come avrebbero impiegato le sette
settimane. E ho tremato. Perché, per il giorno dopo, c’era
in programma Alberobello e sapevo ormai che, nonostan-
te diluviasse e la temperatura fosse scesa a cinque gradi,
loro ci avrebbero convinti della intrinseca necessità di fare
quella gita proprio quel giorno. Va da sé che gasolio, caffè,
pasticciotti, guidare due ore e girare sotto la pioggia geli-
da alla ricerca di un ristorante che servisse anche cibo
vegano: non è stato segnato sulle loro app. Ora che son
partiti ho scoperto che il loro primo impiego procura red-
diti doppi rispetto al mio e a quello della mia compagna.
Ma non mi importa. Nessuno riuscirà mai a inocularmi la
way of life crucca. Io resto fieramente terrone dentro.

Livio ROMANO
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Capolavori d’identità

Leonardo PINTO

I
n realtà, è difficile
dire cosa sia real-
mente e compiu-

tamente un vino.
Ognuno ci vede quel
che vuole ed ogni vino

è diverso dall’altro.
Sarebbe assai banale dire che il

vino è il frutto della fermentazione
delle uve e qualcuno scherza
dicendo che può essere anche
questo. Sicuramente il vino è qualcosa di più.

S
i è giocato sulla sua radice etimologi-
ca: vita-vite-vino; si è messo in eviden-
za il carattere sacro delle sue rappre-

sentazioni in riti religiosi e rituali magici; i più
attenti ne hanno colto il significato catartico,
liberatorio legato al mito di Dioniso.

D
i fronte a cotanta sapienza, per noi
enologi, diventa una grande respon-
sabilità mettersi ogni giorno al lavoro

e dobbiamo rimanere con i piedi ben piantati
per terra per non sentirci come tanti piccoli...
«michelangioli» alle prese con le rispettive...
«cappelle sistine»!

O
ggi, a mio modestissimo parere, il
vino è narrazione, capacità di raccon-
tare la storia di tutti coloro che hanno

contribuito alla sua nascita. Ecco che è subito
spiegato perché ogni vino è diverso dall’altro:
ne è diversa l’identità ed è così che si spiega
il grande successo dei vitigni autoctoni (o pre-
sunti tali) e dei vini monovarietali. È finita
l’era degli internazionali? Il blend o taglio bor-
dolese alla base di tanti vini famosi da vitigni
oramai “stranoti” come il merlot ed il caber-
net è stato troppo imitato ed abusato nelle
cantine di tutto il mondo e, salvo casi ecce-
zionali, è sempre lo stesso, mentre, dapper-
tutto, si cerca qualcosa che stupisca piace-
volmente raccontando la storia dei luoghi,
profumi, persone e tecniche sempre nuove e
sempre diverse.

I
l consumatore, “l’eno-
nauta”, chi degusta è
diventato sempre più

accorto ed esigente e difficil-
mente si accontenta delle
sole, solite storie. Vuole
garanzia di salubrità e vuole
essere convinto che ciò che
beve è stato prodotto nell’as-
soluto rispetto della natura.

Q
ueste, alla fine, oltre
alle qualità organo-
lettiche, le vere carat-

teristiche del vino vincente di oggi e di doma-
ni: Sostenibilità, Salubrità e spiccata Identità.

Il vino è sempre meno legato al singolo pro-
duttore e sempre più evocativo dei luoghi
dove viene creato e delle tecniche di produ-
zione dalle vigne, fino in bottiglia.

Q
uesta, forse, la vera differenza con il
passato e noi siamo fortunati di avere
i nostri luoghi meravigliosi ed i nostri

produttori appassionati, professionalmente
coscienti e preparati e questa Cantina che
riesce ad esprimere i tanti significati e signifi-
canze del Primitivo.
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Il melograno:

I
l melograno, ritenuto originario dell’Asia sud - occi-
dentale, è da sempre coltivato nelle regioni caucasi-
che, in Armenia, Azerbaigian, Iran, Afghanistan, Tur-

chia, Israele, nelle parti più aride del Sud-Est Asiatico, e
nelle regioni aride dell’Africa tropicale. Nel Bacino del
Mediterraneo sembra sia presente da epoca preistorica
ma più come pianta ornamentale
verso cui tendere pargolette mani
per cogliere frutti vermigli piutto-
sto che come pianta da destinare
alla coltivazione intensiva. 

I
l nome del genere Punica
deriva dal nome romano
della omonima popolazione

mentre la parola “melograno” di
derivazione latina è originata da
malum (mela) e granatum (con
semi).

L
e proprietà della melagra-
nata sono ben note e di
recente sono stati condot-

ti numerosi studi seglui effetti
benefici che il frutto o i prodotti
derivati hanno sulla salute
umana. Miglioramenti promet-
tenti sono stati osservati in sog-
getti affetti da patologie cardio-
vascolari, diabetici o affetti da
cancro prostatico cui sono stati
somministrati derivati estratti da melograno. Analoga-
mente è proposta un’attività antivirale (1-5). Almeno
153 fitochimici sono stati caratterizzati da tutte le
parti del melograno (frutto, foglie, corteccia, etc.), e
l’attività antiossidante rilevata in saggi in vitro è stata
attribuita all’elevato contenuto in componenti polife-
noliche e, specificatamente, punicalagina, punicalina,
acido gallico acid e acido ellagico (6). Antocianine e
acidi grassi saturi presenti in particolare nei semi sono
ipotizzati anche con effetti benefici sulla salute umana
(6). Negli anni recenti, è stato osservato un rilevante
incremento nella domanda di melegranate da parte
dei consumatori e di diverse industri di trasformazio-
ne e farmaceuitiche.

C
onseguentemente nell’ultimo quinquennio la
coltivazione di melograno in Sud-Italia si è rapi-
damente diffusa passando solo in Puglia da 43

ettari nel 2010 a 168 ettari nel 2015
(http://agri.istat.it/). Nonostante le antiche origini però,
le informazioni sulle risorse genetiche e le conoscenze

sulla sua gestione sostenibile sono ancora scarse e
come spesso accade, la valorizzazione di una risorsa
genetica si traduce in un disarmonico processo di colti-
vazione in cui la mancanza di programmazione si con-
cretizza nella gestione di situazioni inattese.

N
uove varietà di melograno con migliori caratte-
ristiche del frutto e a diverse attitudini del frut-
to impiegabile in diversi usi (fresco, juce, con-

gelati, ecc) sono state recentemente introdotte da Cali-
fornia, Israele, Turchia e Spagna e sono state avviate a
coltivazioni intensive anche in sostituzione degli ecotipi
tradizionali meno produttivi, anche in contrasto con le
politiche recenti adottate a livello mondiale e finalizza-
te a migliorare e tutelare la biodiversità locale. 

FO
C

U
S O

N

nuove problematiche
fitosanitarie?

S. Pollastro1-3,
P. Pollastro2,
D. Gerin1,
C. Dongiovanni2,
G. Fumarola2

L’albero a cui tendevi
la pargoletta mano,
il verde melograno

dà bei vermigli fior…
(Pianto antico, Giosuè Carducci)

foto: www.pazienti.it
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D
al 1 gennaio 2014, la protezione integrate è il
livello minimo di qualificazione delle produ-
zioni agroalimentari ma le informazioni su

patogeni e parassiti che affliggono il melograno in
vivaio e in campo sono scarse e anche la versione
2016 del disciplinare di protezione integrata emesso
dalla Regione Puglia qualche settimana fa non men-
ziona la coltura e gli interventi ammessi.

D
i recente due malattie importanti sono state
osservate su melograno e ciò ha portato alla
segnalazione di due nuovi patogeni mai rin-

venuti in Sud Italia (7-8). Inoltre, specie di Alternaria
responsabili di marciume dei frutti a maturità e in
post-raccolta sono coinvol-
te nella contaminazione di
succhi di frutta da micotos-
sine (9-10). 

N
elle estati 2014 e
2015, sintomi di
marciume del col-

letto sono stati osservati
sul 20-30% di giovani albe-
ri di melograno (cvv Won-
derful One, Ako e Mollar de
Elche), in 20 differenti
impianti in Puglia (Nord-est
di bari e sud Salento), Basili-
cata (Metapontino) e Cala-
bria (provincia di Catan-
zaro), e raramente è stato anche osservato su tali pian-
te marciume dei frutti. Le piante sintomatiche mostra-
vano un ridotto accrescimento, foglie clorotiche, un
deperimento progressive sino alla morte. I sintomi
interni erano invece riconducibili a imbrunimenti del
legno estesi sia in sezione longitudinale che trasver-
sale. Gli isolamenti e la successiva caratterizzazione
molecolare hanno portato ad accertare in tutti cam-
pioni analizzati la presenza di Coniella granati (Sacc.)
Petr. & Syd (syn. Pilidiella granati Sacc.) (Van Niekerk et
al., 2004). La responsabilità della sintomatologia
osservata sulle piante è stata anche accertata su pian-
te da saggio permettendo così la verifica dei postulati
di Kock. Allo stato attuale le informazioni sulla biolo-
gia del micete e sulla epidemiologia sono pressoché

inesistenti e non vi sono prodotti per la protezione
delle piante applicabili per contenere il micete o per
prevenirne la diffusione.

A
nalogamente nell’estate 2015 una grave epi-
demia di oidio è stata osservata sul 70% di
450.000 piante di due anni su ‘Wonderful

One’ e ‘Ako’ in vivaio. Classiche plagule bianche di
micelio erano visibili sulla pagina superiore del 30-
40% di giovani foglie, colonizzandole interamente
sino a determinare una filloptosi anticipata. Le osser-
vazioni biologiche e molecolari condotte su isolati rap-
presentativi delle popolazioni rinvenute in vivaio
hanno portato ad accertare la presenza di Erysiphe sp.
che sembra appartenere al gruppo ancora non risolto
di E. aquilegiae.

I
nfezioni di muffa grigia , agente causale Botrytis
cinerea, ben nota per i danni che causa su oltre
250 specie di interesse agrario, inclusa la vite,

sono state rilevate alla raccolte e in postraccolta. Il
frutto, una bacca di consistenza molto robusta, ha
buccia molto dura e coriacea che certamente limita la
suscettibilità a diversi patogeni tuttavia in posizione
apicale, opposta al picciolo, presenta una caratteristi-
ca robusta corona a quattro-cinque pezzi, che sono

residui del calice fiorale e che come tali sono partico-
larmente appetiti da un necrotrofo-saprofitario quale
B. cinerea o Alternaria alternata che attraverso tale via
di penetrazione determinano poi il marciume degli
arilli. Le modalità di gestione della coltura sono certa-
mente una delle cause predisponenti l’insorgenza
delle malattie fungine ma la corsa all’impianto è gui-
data solo da aspetti produttivi legati all’incremento di
quantità di arilli per ettaro. 

N
umerosi sono gli aspetti che necessitano
approfondimenti di ricerca e fra le domande
aperte alcune quali: i) quanto le componenti

attive e nutraceutiche sono genotipo-dipendenti e
quanto, invece, la loro presenza è coltivazione-dipen-
dente; ii) quali sono le migliori pratiche di gestione
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(di fianco: Conidi di Coniella granati) 

Marciume del colletto da Coniella granati
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agricola che promuovono la sintesi di nutraceutici e sostanze bioat-
tive e limitano l’insorgenza di specifiche patologie sulla coltura; iii)
quali sono i parassiti e i patogeni chiave della coltura negli ambien-
ti pugliesi e come è possibile limitarne la diffusione; iv) quali sono le
migliori tecniche per l’estrazione e l’utilizzazione delle componenti
bioattive, sono in attesa di risposta.

Sreekumar S., Sithul H., Muraleedharan P., Mohammed Azeez J.,
Sreeharshan S., 2014.  Pomegranate Fruit as a Rich Source of Bio-
logically Active Compounds. BioMed Research International Volume
2014, Article ID 686921, 12 pages

http://dx.doi.org/10.1155/2014/686921
Hackshaw-McGeagh LE, Perry RE, Leach VA, Qandil S, Jeffreys M, Martin RM, Lane JA, 2015. A systemat-
ic review of dietary, nutritional, and physical activity interventions for the prevention of prostate cancer
progression and mortality. Cancer Causes and Control, 26 (11), 1521-1550
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Oxidative Medicine and Cellular Longevity, art. No. 938475
Hyson D.A., 2015. A review and critical analysis of the scientific literature related to 100% fruit juice and
human health. Advances in Nutrition, 6 (1), 37-51;
Landete J.M., 2011. Ellagitannins, ellagic acid and their derived metabolites: a review about source,
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Research International, 44(5), 1150-1160.
Sharma J, Maity A., 2010. Pomegranate Phy-
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culturae 818 Doi10.17660/Actahor-
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Fumarola G, De Miccolis Angelini RM, Faretra F,
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Petr. & Syd. as a causal agent of pomegranate
crown rot in Southern Italy. Plant Disease,
http://dx.doi.org/10.1094/PDIS-11-15-
1320-PDN
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and characterization of fungi and their asso-
ciated mycotoxins in some crops. Internation-
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Kanetis L, Testempasis S, Goulas V, Samuel S, Myresiotis C, Karaoglanidis GS,  2015. Identification and
mycotoxigenic capacity of fungi associated with pre- and postharvest fruit rots of pomegranates in
Greece and Cyprus. International Journal of Food Microbiology, Volume 208, 84–92.
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(sotto: Imbrunimenti del legno da Coniella granati) 
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il Turismo

I
l pacchetto turistico, il target e la
destinazione... Argomenti di dis-
cussione per workshop, piani

strategici e atti di indirizzo, oggetti
di studio per proggetti di marketing
e promozione turistica. Tempo
perso! Concetti e prodotti scaduti
andati dispersi nei loculi del web
2.0 così come il concetto del Turismo
dominato dall’offer-
ta.

I
l Turismo che
viviamo ades-
so, quello di

IV° generazione, è
tanto complesso
quanto ingenuo e
umano, come la
generazione dei
social 3.0. Il viag-
giatore è già oltre il
“prodotto turisti-
co”, vuole una vacanza emozionante
non un “pacchetto”, è una persona
non un target!

L
a Destinazione Turistica è, e
rimarrà sempre, (ne abbiamo
traccia già nel

medioevo con la
marcà) il perno attorno
al quale ruoteranno gli
elementi di sviluppo
economico di un terri-
torio, legati al turismo.

Il Turismo è un feno-
meno sociale e cultu-
rale complesso perché
non esiste una desti-
nazione uguale ad
un’altra.

È
necessario, però, distinguere
due tipologie di destinazioni
turistiche:

• Corporate, ovvero i villaggi turi-
stici dei Tour Operator, Disneyland,
luoghi di attrazione specifici e simili,
destinazioni che prescindono da un
luogo, sono aziende e come tali si
comportano. Per queste destinazioni

il “pacchetto”
è lo strumen-
to con il quale
si deve colpi-
re il bersa-
glio, il target.

• Commu-
nity, la nostra
destinazione
turistica, un
t e r r i t o r i o
compreso tra
undici comu-

ni identificati da un brand di eccel-
lenza: “Le terre del Primitivo”. 

È
il territorio nel suo insieme il
“Prodotto Turistico”, un’e-
sperienza e un’immagine che

ha una faccia nuova...

Raffaele CASABURI

«la destinazione
turistica è, e rim-
marrà, il perno
attorno al quale
ruoteranno gli
elementi di sviluppo
economico di un
territorio...»

oggi
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segnala un sistema di valori, una identi-
tà;

L
e risorse sono diffuse, tipiche
della vocazione della destinazio-
ne: culturali, paesaggistiche, sto-

riche, eno-gastronimiche, architettoni-
che, agricole, artistiche, naturali, folclo-
ristiche, religiose, artigianali, umane,
tutto il patrimonio tangibile e intagibile.
Le strutture ricettive, della ristorazione,
le botteghe, le canti-
ne ecc.

L
’ente pubblico
territoriale ha
un ruolo deci-

sivo nell’attività turi-
stica, in quanto con-
trolla le risorse pae-
saggistiche e i beni
pubblici, e può
sostenere l’offerta
attraverso il finanzia-
mento di attività e/o
lo svolgimento di funzioni dirette, isti-
tuendo allo scopo strutture specifiche
(DMO).

I
l punto 3 è la determinante che
genera il valore del prodotto turisti-
co, un territorio diventa destinazio-

ne turistica quando i servizi e le infra-
strutture consentono
alla risorsa di essere
fruibile e accessibi-
le, la risorsa diventa
“Prodotto” vendibi-
le. Per comprendere
meglio questo pro-
cesso di trasforma-
zione prendo ad
esempio un episodio
di qualche giorno fa,
allorquando, trovan-
domi in un’area
archeologica del sud
d’Italia, 12 viaggia-
tori stranieri si sono
recati presso l’in-
gresso, ma il sito era

chiuso, non era ne fruibile e ne accessi-
bile. Questo accade a volte anche da noi,
eppure Le Terre del Primitivo hanno tutti
i requisiti per diventare Destinazione
Turistica. 

Domanda: come si vende il nostro TDP
(turist destination product)?

Un territorio non si vende a “pacchet-
ti” e non si discrimina per target, si
comunica!

N
el “Turismo
di IV° gene-
r a z i o n e ” ,

nell’era del web 3.0,
i mercati sono con-
versazioni, i mercati
sono fatti di esseri
umani, non di tar-
get. La comunità
della comunicazione
è il mercato, le
aziende e le destina-
zioni che non appar-

tengono a una comunità della comunica-
zione sono destinate a morire. Come si
entra a far parte di questo mercato?
Attraverso il marketing relazionale diret-
to, online e offline, il marketing dell’ac-
coglienza.

«Nel Turismo di IV°
generazione, nell’era
del web 3.0, i
mercati sono
conversazioni, i
mercati sono fatti di
esseri umani e non
di target...»
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F
acciamo un
e s e m p i o
concreto: Le

aziende Private di
una destinazione
turistica quali Hotel,
B&B, Agriturismo,
ristoranti, Cantine,
ecc. non sono certo
legate da vincoli
strategici per vende-
re il proprio prodot-
to, nessuno impedi-
sce loro di promuo-
vere i “Pacchetti Tra-
dizionali” o comuni-

care attraverso un sito “piatto e sta-
tico” o di “donar-
si” a un portale
turistico interna-
zionale. Più o
meno è ciò che
fanno tutti gli
operatori privati,
ovvero, entrano
in un mercato
“globale” (si
offrono alla con-
correnza) e si
p o s i z i o n a n o
attraverso un’of-
ferta. In sostanza è il concetto della
tentata vendita. Ma, intorno alle
strutture private c’è tutto un giaci-

mento di risorse e prodotti da comu-
nicare: itinerari, monumenti, pro-
dotti tipici, eventi, persone, etc. Un
modo di vivere, una identità. Basta
poco per cambiare, colleghiamoci al
sito dell’hotel, al posto del tasto
entra, mettiamoci entra nelle Terre
del Primitivo, il nostro brand, la
nostra marca territoriale.

L
’ente di riferimento, i policy
maker, si devono dotare di un
centro operativo di coordina-

mento e gestione dei servizi della
Destinazione (DMO) a sostegno
degli operatori privati per comunica-
re tutte le risorse del territorio attra-
verso operazioni di branding mirate

dirette e dedi-
cate. Un terri-
torio non si
vende con i TO
internazionali
o con le fiere
non entra nei
mercati globa-
li, il mercato se
lo costruisce
con le relazio-
ni, operazioni
chirurgiche di
i n c o m i n g ,

sostenibili con la dotazione dei ser-
vizi e infrastrutture disponibili. Una
destinazione non propone “pacchet-

«Non si vende più
la singola spiaggia,
il singolo monumento,
ma tutto l’insieme,
abitanti ed esperienze
compresi. Facciamo
tutti parte del
“pacchetto”...»



ti turistici, una destinazione si pone
dalla parte della domanda e non del-
l’offerta, il pacchetto è quello dei servi-
zi primari: strade, decoro urbano, ospi-
talità. La destinazione deve fornire alla
“domanda” il catalogo completo dei
prodotti del territorio attraverso un por-
tale “dedicato” e la rete delle relazioni,
il DMO (destination management orga-
nizzation) è l’agente di commercio, il
rappresentante, di tutti gli operatori del
territorio, coordinati in un sistema inte-
grato, riconoscibili attraverso il brand
della destinazione, immutabile e irri-
producibile, unico nella sua identità e
tipicità.

N
on si vende più il singolo monu-
mento, la singola spiaggia, ma
tutto l’insieme, esperienze e

abitanti compresi. Facciamo parte
anche noi del “pacchetto delle emozio-
ni”. Attraverso il web, non ce ne rendia-
mo conto, ma siamo costantemente in
vendita, assieme alla città o alla cam-
pagna, al mare o alla bottega  in cui, o
con la quale comunichiamo e viviamo,
gli schermi dei supporti digitali si asso-
migliano sempre più, i manager delle
destinazioni hanno il compito di diffe-
renziare il carattere dei territori ripor-
tandoli alla propria vocazione e di ren-
dere in tal modo indimenticabile l’espe-
rienza del viaggio. Nel turismo di nuova

generazione i concorrenti, i com-
petitor, non sono le altre destina-
zioni ma le organizzazioni che
riescono meglio, nel modo più
autentico, a comunicare il proprio
territorio.

I
l turismo non è più standar-
dizzato, è più vero, più rela-
zionale e più umano. Ci si

rivolge ai turisti con sensibilità,
disponibilità e simpatia, si offre
loro tempo, ascolto, contenuti
veri e amicizia.
Esattamente come nei Social Net-
work, così attuali e frequentati.
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Le Gravine
dell’arco

L
a Puglia , dal punto di vista geolo-
gico, costituisce un esteso affiora-
mento dai mari del Mesozoico il cui

fondo è costituito in gran parte da cal-
cari di sedimentazione; questo affiora-
mento rappresenta un frammento del
super continente  Africano, si è evoluto
durante il Cretaceo in condizioni clima-
tiche sub tropicali con mare basso
popolato da bivalvi ed invertebrati pro-
duttori di sedimenti carbonatici. Questo
contesto geologico permette fenomeni
erosione che coinvolgono le parti più

alte delle Murge, che si presentano
modellate da profonde incisioni simili a
graffi, queste formazioni in Puglia si
chiamano Gravine.

E
sse sono dunque delle imponen-
ti incisioni carsiche che interes-
sano i terrazzamenti calcarei

dell’altopiano delle Murge, che degrada
verso il golfo di Taranto; esse hanno
avuto origine circa 120.000 anni fa, e
sono state modellate dalle acque
meteoriche e di falda, nonché da prei-
storici fiumi. Si presentano attualmente

Luigi DE VIVO
Ugo FERRERO

Ionico

(corvo imperiale)

testo e foto

Un habitat particolare forgiato dalla forza degli
elementi, dove è possibile riscontrare una biodiversità molto
ampia con endemismi e rarità faunistiche e botaniche.
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ai nostri occhi come dei canyon più o
meno profondi in cui la vegetazione molto
ricca costituisce delle  fitocenosi tipiche
non solo del clima mediterraneo, ma
anche di ambienti montani a causa del
fenomeno dell’inversione termica che si
rinviene sul fondo delle gravine.

La flora è rappresentata dal fragno, dal
leccio, dalla roverella, dall’orniello, dal
carpino nero, il carpino bianco, e il frassi-
no meridionale sul fondo.

Le gravine hanno assunto una grande
importanza sia per la flora che per la
fauna in quanto le particolari condizioni

fisiche favoriscono la for-
mazione di molte nicchie
ecologiche in cui si insedia-
no flora e fauna che proven-
gono dai più disparati habi-
tat, grazie al fatto che la
Puglia ebbe nel Miocene
collegamenti con la placca
continentale che favorì la
migrazione di specie dai
Balcani e dall’Egeo. 

L
e più importanti gra-
vine che si affaccia-
no sul cosiddetto

arco ionico, sono quelle di
Laterza, la più grande e sel-

Ionico

(falco naumanni)

(gheppio)
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vaggia, Castellaneta, Ginosa, Statte,
Palagiano, Grottaglie; tutti centri in pro-
vincia di Taranto, la maggior parte delle
gravine conservano al loro interno impor-
tanti testimonianze della presenza
umana, che le ha usate non solo per

svolgere l’attività della pastorizia, ma
anche come rifugi abitativi ricavati dagli
anfratti nella pietra calcarea, o apposita-
mente costruiti.

L
a fauna delle gravine possiede
un’importanza che supera i confi-
ni regionali e nazionali, per la pre-

senza di specie aviarie quali il lanario, il
Grillaio, il biancone, il gufo reale, il capo-
vaccaio. Gli ambienti rupicoli ospitano il
passero solitario, la ghiandaia marina, il
corvo imperiale, la monachella, lo zigolo
capinero.

(Luigi De Vivo)

Di particolare interesse poi l’habitat
che si riscontra sul fondo delle gravine.
L’ambiente delle pozze.

L
’acqua, oltre ad aver dato forma al
paesaggio delle gravine, le caratte-
rizza notevolmente anche dal punto

di vista faunistico. Ma se d’inverno
potremmo vedere veri e proprio torren-
ti scorre sul fondo delle gravine più
grandi, nei periodi più avari di pioggia
ciò che spesso potremmo incontrare
sono delle pozze di acqua stagnate.
Alcune grandi tanto da resistere al
caldo torrido dell’estate, altre molto
più effimere. Proprio attorno a queste
pozze gravitano le vite di molti animali
che si sono adattati al continuo variare
della presenza dell’acqua.

Gli Insetti sicuramente la fanno da

(poiana)

FIG 1



padrone con la loro incredibile varie-
tà e anche nelle pozze delle gravine
sono sempre numerosi. Non ci si può
avvicinare ad una raccolta d’acqua
che subito si nota la loro presenza.
Potremmo vedere dapprima il leggia-
dro volo delle libellule e damigelle e
scorgere le loro larve (foto1) nuotare
in pochi centimetri d’acqua. Sono
abili predatrici insieme ai grossi diti-
scidi che non passano certi inosser-
vati (foto2) mentre le notonette
(foto3) fanno la spola per rinnovare le
loro risorse d’ossigeno.

L
’abbondanza d’insetti e la
presenza dell’acqua non pos-
sono che attrarre gli anfibi che

proprio nelle gravine tarantine vede
una presenza davvero rara: l’ululone
dal ventre giallo (foto4). Questo pic-
colo rospo è fortemente minacciato
da molti fattori e la sua presenza in
alcune gravine meriterebbe una mag-
giore protezione per tutelare e
ampliare la sua diffusione. Ma l’anfi-
bio che di certo si fa notare di più è
certamente la rana verde, basta avvi-
cinarsi ad una pozza e vedere decine
di esse saltarci dentro con balzi a
volte davvero notevoli! Chi invece è
un vero maestro nel passare inosser-
vato è il tritone italiano (foto5), le
sue ridotte dimensioni, i colori
mimetici e le sue abitudini lo rendo-
no una presenza discreta, infatti
spesso appena completata la meta-
morfosi abbandona l’acqua per una
vita terricola. Con l’eccezione di alcu-
ne pozze perenni dove è stata docu-
menta dal sottoscritto la presenza di
tritoni neotenici.

A
nfibi e Insetti sono alla base
della catena alimentare di
molti animali e anche nelle

gravine non mancano di certo i pre-
datori che traggono giovamento da

FIG 3

FIG 2

FIG 4
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una simile abbondanza. Spesso proprio
vicino alle pozze si nota la presenza
costante della natrice dal collare (foto6)
che praticamente si nutre di qualsiasi ani-
male gli sia appetibile. Tassi (foto7) e volpi
pattugliano di notte le pozze in cerca di
qualche preda lasciando le loro orme nel
fango, spesso unico segno evidente della

loro attività notturna. Ma gli abitanti delle
pozze devono guardarsi anche dai preda-
tori con le ali e tra questi la fa da padrona
la cicogna nera (foto8). Questo raro e bel-
lissimo trampoliere di recente frequenta
alcune gravine e ne è stata accertata la
riproduzione in almeno un caso con l’in-
volo di ben quattro giovani cicogne. Un
avvenimento davvero eccezionale che
mette in luce come l’ambiente legato
all’acqua nelle gravine tarantine sia da
tutelare.   

C
ome visto delle semplici pozze
d’acqua sul fondo di una gravina
possono nascondere una varietà e

un abbondanza di vita notevole, soprat-
tutto se consideriamo che si parla di
ambienti che comunque sono “piccoli” in
proporzione a quanto li circonda. Ma
“l’acqua è vita” e mai come in questo caso
tale comune assioma è pienamente con-
fermato! Come sarebbe triste se una scel-
lerata non curanza di quanto la natura ha
preservato nel corso di millenni verrebbe
perduto in pochi anni, speriamo tutti pro-
fondamente che si possa prendere cogni-
zione anche di un ambiente così effimero
come le pozze d’acqua e difenderlo dalle
minacce odierne.
(Ugo Ferrero). 

FIG 5

FIG 6

FIG 8

FIG 7



I
l nostro territorio custodisce non
pochi tesori materiali e, come si
dice oggi, immateriali, dalla lette-

ratura all’arte alla storiografia, non-
ché alla produzione dialettale.

Purtroppo, ci sono poeti e scrittori
poco conosciuti, che non hanno
avuto la fortuna di affermarsi sulla
scena regionale e nazionale per varie
ragioni. Ciò non toglie che abbiano
dato vita ad una produzione di tutto
rispetto, che meriterebbe di essere
pubblicata e fatta conoscere da un
pubblico più ampio, in quanto la loro
ispirazione è autentica e la scrittura
accattivante.

M
i piace in questa sede
richiamare l’attenzione
sulla figura di un poeta dia-

lettale pulsanese che, se la fortuna e
l’appoggio critico lo
avessero sostenuto, si
sarebbe conquistato
un posto di rilievo nel
panorama regionale.
Mi riferisco a Tito C.
Lucchese (1921-
1982), figura interes-
sante ed inquieta di
letterato, sindacali-
sta, ricercatore. Dopo
aver frequentato la
facoltà di lettere clas-
siche e poi di giuri-
sprudenza, non portò
a termine gli studi
perché assorbito dall’impegno socia-
le e sindacale, in virtù del quale rico-

prì importanti cariche nell’ambito
dell’Ente di riforma fondiaria e del
Ministero dell’Agricoltura ai tempi
del ministro Pastore.

Lucchese era persona
colta, lettore infaticabi-
le e conoscitore profon-
do del territorio verso il
quale mostrò sempre
una attenzione non epi-
sodica, preoccupato
seriamente della tra-
sformazione del territo-
rio dovuta alla specula-
zione edilizia e all’avanzare inces-
sante del cemento nel corso degli
anni Sessanta e Settanta del passato
secolo. Il paesaggio agrario ed urba-
no cambiava profondamente e lo
spettacolo del nostro mare e del

nostro litorale grave-
mente minacciato ed
offeso.

P
er avere un’i-
dea, si legga
questa breve

lirica dedicata alla
Kastidduzza, Torre
Castelluccia in loca-
lità Lido Silvana:  

Firmò li Turcki,
nanti alla marina /
ma si ‘rinnì ti retu
alla štrascina /  ti
fierru e ti cimentu
‘nkannatori / ka è

‘cisu vosku, mari, cielu e kori. (Tra-
duzione: Fermò i Turchi, davanti la

Alberto ALTAMURA

Tito C. Lucchese
UN POETA
DIALETTALE
DI FORTE
RICHIAMO*
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Tra Storia,
paesaggio e
tradizioni

popolari



marina / ma si arre-
se dietro la strage /
di ferro e di cemento
ingannatore / che
ha ucciso bosco,
mare, cielo e cuore).
La vunnedda (La
gonnella) è una
delle prime e più
intense liriche che

lo fece conoscere a livello regionale e
che apparve nell’antologia Cùnde
andìche, curata da Rosario Jurlaro per
l’Edizione Amici della “A. De Leo”
(Brindisi 1975): è uno struggente
canto d’amore per la donna amata
che  è andata via, lasciando l’uomo
nel più pieno smarrimento (un riflesso
autobiografico?);  di lei resta soltanto
una gonnella, appesa al filo del buca-
to, che sbatte al vento e il poeta chie-
de alla molletta di non farle male e di
non stringerla troppo!

Tu ti n’à sciuta, / e qua è rimastu
edda: / na vunnedda. / Sbattulescia
allu vientu, / s’inturtogghia, / si sten-
ni longa longa, / /si sturtogghia; / toci
toci all’aria ti cricali, / cotila cotila, /
faci nsignali… / Oh! Cappatùru mia, /
no li fa mali, / no la sirrà. / Mantieni
bbedda bbedda, / cu la vocca ti meli,
/ sta vunnedda. 

(Traduzione: Te ne sei andata, / e
qua è rimasta lei: / una gonnella./
Dondola al vento, / si attorciglia, / si
stende lunga lunga, / si contorce /
dolce dolce all’aria del grecale / si
agita, / fa segnali …( Oh! molletta mia,
/ non le fare male, / non la stringere. /
Custodisci delicatamente, / con la
bocca di miele, / questa gonnella). 

T
ito Lucchese ha sviluppato
un’ampia produzione lettera-
ria, che va dalla lirica breve

alla farsa, dalla poesia satirica al
mimo, dalla puntata ironica di intento
politico alla commedia. 

Purtroppo, la maggior parte della
sua produzione è rimasta inedita, in

quanto solo una parte delle liriche è
apparsa nell’antologia Ogne pizzicu
gnorica curata da Mario Spinosa e da
Gino Marinò (Pulsano 1986) e nel
volume Chiesette di campagna, cura-
to da Alberto Altamura e da Vittorio
Alberto Lucchese (Mottola 1991).

L
e commedie dialettali, che
furono rappresentate con suc-
cesso a Pulsano, Taranto, Liz-

zano e nei paesi viciniori, sono rima-
ste inedite e meriterebbero un’accura-
ta edizione (anche se i testi sono in
molti casi andati dispersi) : si pensi
almeno a La zita ti Puzanu, Lu cori e al
dramma storico Mamma li Turchi!, in
cui l’autore, oltre a riprendere fatti ed
avvenimenti legati alla storia e cari

all’anima popolare, dimostra una
spiccata capacità drammaturgica.

Non posso non sottolineare, oltre al
fascino dei suoi testi, il valore stilisti-
co e linguistico della produzione di
Tito Lucchese, in quanto pochi poeti
conoscono come lui il dialetto nella
sua più intima natura e nelle poten-
zialità espressive e sono in grado di
elevarlo a  valido strumento di arte e
di cultura. In questo il Lucchese era
sorretto dalla sua formazione classi-
ca, dalla lettura dei testi sacri, specie
della Patristica greca e latina, e dalla
conoscenza approfondita delle vicen-
de storiche e sociali nonché dei beni
culturali del territorio jonico.
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T
utto ciò emerge in particolare nel
volume postumo (curato dallo scri-
vente e dal fratello Alberto) Chie-

sette di campagna (Mottola 1991) in cui
l’autore dimostra il grande amore per i
nostri beni culturali, testimonianza di
fede e di storia,  e la necessità di cono-
scerli,  proteggerli dall’incuria e valoriz-
zarli. I testi poetici sono preceduti da inte-
ressanti schede di carattere storico, che
evidenziano la cultura e sensibilità del
poeta, che spazia da un capo all’altro del
territorio.  Solo alcuni nomi: la Cappella, il
Convento e il Crocifisso di Pulsano, S.
Maria delle Grazie a Talsano, la Madonna
della Camera a Roccaforzata, S. Maria
della Giustizia a Taranto, la Cappella “anti-
ca” o di S. Maria a Crispiano, la Madonna
della Scala a Massafra, San Pietro in Beva-
gna e San Pietro Mandurino a Manduria,
San Cosimo alle macchie ad Oria, etc.

M
a la bellezza di queste liriche
risiede non tanto nella ricchez-
za dei dati storici e cronachisti-

ci, che pur vi sono sottesi e consentono di
riallacciarsi alla storia, quanto nella forza
e calore dell’ispirazione e nella straordi-
naria qualità della lingua. Nella lirica
Santa Maria della giustizia il poeta in
pochi tocchi mette a nudo una triste real-
tà : Tant’anni fa, ti qua, certi surdati / ca
tannu si chiamavunu “Cruciati”, / partera
cu Cuffretu ti “Buglioni” , / pi sci ‘dà allu
Turcu, ‘na lizioni, / ca faceva ‘na vernia a
Bettelemmi, / e pesciu ancora a Girusa-
lemmi. / ‘Na stadda mò sta chiesa è
divintata, / e lu Turcu, si faci ‘na risata”… 

(Traduzione: Tanti anni
fa, certi soldati / che allo-
ra si chiamavano Crociati,
/ partirono con Goffredo
di Buglione, / per andare
a dare al Turco, una lezio-
ne, che faceva un bordello
a Betlemme, / e peggio
ancora a Gerusalemme. /
Una stalla adesso questa
chiesa è diventata, / e il
Turco, si sta facendo una
risata…).

A
proposito de La Matonna ti lu
funnu a Campomarino, Lucchese
annota: “Punto di riferimento

sulla costa per i nostri pescatori, in vista
di una zona di mare tra le più cruciali per
le nostre barchette. Va detto altresì che
questa nicchia, dedicata alla Madonna
Addolorata, come la Cappedda di Pulsano
o quella distrutta di San Cassiano, è
posta ove sono abbondanti testimonian-
ze fittili e murarie di epoche diverse, dal
neolitico all’ellenistico, al medievale”.  I
versi sono semplici e delicati : Lu Faru ti
Sanvitu faci strata / alla navi ca veni ti
luntanu; / alli varchi ca tornunu a Puzanu,
/ pruvveti la Matonna ‘Ntilurata. / Ti notti,
ci ste ardi lu lampinu, / ‘pitzica e sctuta,
pari ‘chiù vicinu. 
(Traduzione: Il faro di San Vito fa strada /
alla nave che viene da lontano; / alle bar-
che che tornano a Pulsano, / provvede la
Madonna Addolorata. / Di notte, se è
acceso il lumicino, accendendosi e spe-
gnendosi, sembra più vicina la terra).

I
nsomma, quella di Tito Lucchese è
una poesia accattivante,  che può
stare bene in compagnia di quella di

altri corregionali di valore: mi riferisco,
per restare nell’ambito del Novecento, al
tarantino Marturano, ai baresi Nitti e
Angiuli, ai foggiani Borazio e Strizzi, ai
salentini De Donno e Gatti…

*I testi dialettali riportati sono stati presi pari pari
dalle pubblicazioni a suo tempo edite.



C
he tutta la zona compresa tra l’ex
convento di S. Antonio e l’Ospeda-
le militare rappresentasse l’affac-

cio sul porto commerciale antico di
Taranto in Mar Piccolo è cosa ormai
abbastanza nota.  Proprio lungo il lido di
quell’area della costa di Mar Piccolo, l’i-
spettore archeologo Luigi Viola nel 1881
vide alcuni allineamenti di grandi bloc-
chi squadrati sommersi, poi scomparsi
perché inglobati nella Banchina Torpedi-
niere, che egli interpretò come tratti
della cinta mura-
ria ma che gli stu-
diosi moderni
ritengono invece
essere i resti di
due ampi moli
che chiudevano il
bacino portuale.
Lo stesso Viola vi
raccolse numero-
si esemplari di
anfore, ben noti
contenitori com-
merciali per il tra-
sporto navale
nell’antichità, e che di solito si rinvengo-
no in grandi cumuli adiacenti le antiche
aree portuali. 

L
a ricca monumentalità presente
nell’area (il teatro, forse un tem-
pio, una scalinata monumentale

di accesso al porto, molte stipi votive con
sacelli, ecc) testimonia che in quella
zona era il cuore pulsante della Taras
antica almeno dalla metà del V sec. a. C.

e fino alla tarda età romana. Tutti ele-
menti che oggi o sono scomparsi perché
coinvolti negli ampi lavori di fine ‘800
per la costruzione dell’Ospedale Militare
e dell’Arsenale della M. M., o giacciono
semisconosciuti e inesplorati essendo
inclusi in aree militari. 

I
noltre recenti scavi archeologici con-
dotti dalla Soprintendenza Archeo-
logica della Puglia nel cortile dell’ex

convento di Sant’Antonio hanno messo
in luce dei terrazza-
menti della costa, ese-
guiti in epoca antica
utilizzando anfore
vuote e mucchi di gusci
di murici provenienti
probabilmente dalle
vicine officine della
porpora, riferibili alle
istallazioni portuali.

U
n altro porto,
probabilmente
il primo e più

antico, era quello che si estendeva in Mar
Piccolo sotto l’antica acropoli greca, l’at-
tuale Città Vecchia, che era però molto
meno estesa di oggi non essendoci ancora
la “colmata bizantina” del X sec. d. C. La
costa in quel punto doveva essere alta e
rocciosa, come dimostra il cosiddetto salto
di quota di circa 15 m. nell’attuale via di
Mezzo, e l’area portuale una striscia di
spiaggia abbastanza risicata.
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«Lungo il lido del Mar
Piccolo l’archeologo
Viola vide nel 1881
alcuni allineamenti di
grandi blocchi squa-
drati sommersi che
studi moderni riten-
gono ampi moli...»

L’Arsenale
Greco di Taranto

Mario LAZZARINI

la flotta e le testimonianze
storiche
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I
n entrambi i casi si trattava di porti
commerciali, intensamente frequentati
per il ricco import-export della Taranto

magnogreca. 

M
a sappiamo che Taranto, all’apice
della sua potenza politica, econo-
mica e militare (IV sec. a. C.) dis-

poneva di una flotta da guerra ragguardevo-
le e, come dice lo storico greco Strabone, “la
più grande fra quelle dei popoli in Magna
Grecia”. Una flotta tale da rendere l’intero
Golfo di Taranto area di esclusivo controllo

tarantino, come dovette riconoscere anche
Roma col famoso trattato romano-tarantino
del 303 a. C., che nella linea ideale da Capo
Lacinio (Crotone) al capo di Leuca stabiliva
un limite invalicabile per le navi romane. E
testimoniata dalla relativa facilità con cui,
nel 282 a. C., una flotta tarantina riuscì a
disperdere le dieci navi romane presentate-
si in Mar Grande, affondandone quattro e
catturandone una.

L
a testimonianza di Strabone (VI, 4)
sulla forza militare tarantina, mentre
è precisa per le truppe di terra

(“…30.000 fanti, 3.000 cavalieri…”), non
fornisce una quantificazione numerica per
la flotta da battaglia. Sarebbe opportuno
quindi fare un confronto con altre grandi
potenze navali del tempo. 

L
a maggiore, Atene, poteva schierare
circa 300 “trière”, imbarcazioni da
guerra con 170 rematori disposti su

tre ordini sovrapposti, tipo di nave militare

standard nel V e IV sec. a. C.. Con questa
flotta Atene controllava l’intero Mar Egeo, e
nella famosa spedizione in Sicilia contro
Siracusa (415-413 a. C.) potè inviare 134
trière in un primo momento, più altre 73
successivamente. In quella stessa guerra i
Siracusani con 80 trière riuscirono a blocca-
re nel porto grande della loro città la forza
navale ateniese.

D
urante la guerra del Peloponneso,
nella vittoriosa battaglia delle isole
Arginuse (406 a. C.) contro Sparta,

Atene schierava 160 trière; mentre nell’ulti-
mo scontro navale con il nemico spartano,
quello di Egospotami (405 a. C.), l’intera
flotta ateniese di 180 trière (tranne una ven-
tina che riuscirono a sfilarsi) fu catturata o
distrutta. Il navarco spartano Lisandro ne
comandava 150.

M
a si trattava di due grandi potenze
dell’epoca, al colmo del loro sforzo
bellico, quando è normale che

tutte le risorse produttive di uno stato si
concentrino sugli armamenti. Inoltre Atene,
per sue necessità economiche e strategiche,
aveva bisogno di una grande forza navale
per proteggere il proprio traffico mercantile
lungo le rotte che arrivavano fino al Mar
Nero e alla Cirenaica e garantivano alla città
gli indispensabili approvvigionamenti di
materie prime, in primis i cereali.

P
er Taranto sarebbe forse più utile il
confronto con Siracusa, altra poten-
za marittima del Mediterraneo cen-

trale; e, come si è detto, Siracusa nella bat-
taglia del porto grande schierò 80 trière,
presumibilmente tutta la flotta da guerra
disponibile, trattandosi di una battaglia
decisiva delle sorti della stessa città. 

P
iù o meno da altrettante unità si
potrebbe supporre composta la flot-
ta tarantina. Infatti dallo storico

greco Diodoro Siculo (XIX, 70, 8) apprendia-
mo che nel 314 a. C. il principe spartano
Acrotato, diretto con una spedizione a Sira-
cusa per prestare aiuto alla fazione oligar-
chica estromessa dal potere, si fermò a
Taranto e ottenne dall’assemblea un aiuto

Anfore vinarie di varie tipologie
(chiostro ex convento di San Domenico -Taranto)



di 20 navi da guerra. La piccola flotta lo
seguì fino a Siracusa ma poi si ritirò senza
combattere. Non è credibile che in quel-

l ’ o c c a s i o n e
Taranto abbia
potuto conce-
dere allo spar-
tano l’intera
flotta da guerra
sguarnendo le
proprie acque,
anche perché
era in corso la
guerra tra
Roma e i Sanni-
ti che metteva
in pericolo
anche l’Apulia.
Bisogna quindi
ritenere che le
20 navi con-
cesse ad Acro-
tato fossero
solo un terzo o
un quarto del-
l’intera flotta
da guerra.

O
ltre un secolo più tardi apprendia-
mo dallo storico latino Tito Livio
(XXVI, 39) che nel corso della

Seconda Guerra Punica, nell’anno 210 a.
C., una flotta tarantina di 20 navi agli
ordini del navarca Democrate affron-
tò e distrusse un pari numero di navi
da guerra romane di scorta a un con-
voglio di rifornimenti per il presidio
romano asserragliato nell’acropoli
tarantina. Lo scontro avvenne al largo
della costa jonica tra Metaponto e
Turi e anche in questo caso non è cre-
dibile che Taranto abbia mandato
contro il convoglio romano la totalità
della sua flotta lasciando sguarnita
la città in un momento tanto cruciale
della sua storia. Probabilmente si
trattava quindi solo di una parte (� o
¼) delle disponibilità.

N
ell’antichità normalmente si navi-
gava solo nella stagione primave-
rile-estiva (fine marzo/fine set-

tembre), sia in campo commerciale che
militare, perché le navi non erano assolu-
tamente attrezzate per affrontare le cattive
condizioni meteomarine invernali. In parti-
colare le navi da guerra, e le trière, aveva-
no scafi fragili e leggeri. Le qualità essen-
ziali che si richiedevano a una trière erano
infatti velocità e rapidità di manovra, che
si ottenevano con scafi molto lunghi e sot-
tili (m. 36/40 x 6 circa), con scarso pescag-
gio (non più di 1 m.), spinti da 170 rema-
tori in tre file sovrapposte, ben addestrati
ma male alloggiati: oltre ai banchi dei
rematori a bordo non vi era spazio per
quasi null’altro, tranne due piccoli ponti a
poppa e a prua, dove prendevano posto il
timoniere e pochi soldati di scorta per gli
abbordaggi. Un corto albero con vela qua-
drata in posizione centrale e un alberetto
inclinato a prua aiutavano la navigazione
nei trasferimenti, ma in battaglia venivano
sfilati dai loro alloggi e ripiegati lungo lo
scafo, o addirittura lasciati a terra se pos-
sibile, per alleggerire la nave. La forza pro-
pulsiva utilizzata era esclusivamente quel-
la dei remi. Per diminuire il peso nella
costruzione si usava per il fasciame
soprattutto legno di pino, più leggero della
quercia e di altre essenze, ma anche più

24

A
L
C

E
O
S
A
L
E
N
T
IN
O

Ricostruzione di un’antica trière greca, parte poppiera (Atene - Pireo)

Massafra, Chiesa della Candelora

Anfora vinaria di provenienza egea (MARTA – Taranto)



fragile. A bordo non era possibile dormire
per mancanza di spazio (i rematori riposa-
vano a turno sugli stessi banchi) né cucina-
re un pasto né avere grandi scorte d’acqua;
perciò al tramonto si cercava di approdare
su una spiaggia dove tirare in secco la leg-
gera imbarcazione e consentire all’equi-
paggio di procurarsi acqua e cibo e riposa-
re.

D
etto ciò si capisce come le trière
avessere bisogno di continua
manutenzione e sostituzione degli

elementi logori, la qual cosa avveniva in
autunno-inverno quando le navi erano in
porto e, disarmate, venivano tratte in secco
in appositi scali coperti (in greco “neòria”)
e lì sottoposte a revisione e riparazione. Gli
alberi, i remi, i timoni, le vele e il sartiame
subivano lo stesso trattamento in altri
capannoni nelle immediate vicinanze
(“skeuothèke” in greco), disposti in grandi
scaffalature lignee. Insomma una sorta di
arsenale. Questi “neòria” avevano dimen-
sioni di circa m. 40 per 6-6,50, appena più
grandi dello scafo di una trière, ed erano in
genere costituiti da una muratura di fonda-
zione rettangolare da cui si levavano, sui
lati lunghi, dei pilastri che sorreggevano
una tettoia di legno e tegole; ed erano alli-
neati affiancati sulla riva, con scivoli dalla
parte verso mare, spesso tagliati nella viva
roccia. Ne sono state rinvenute tracce
archeologiche in quasi tutti i grandi porti
antichi del Mediterraneo; ad Atene, nei
porti militari di Munichia e Zea, presso il
Pireo, se ne contano 270 (che corrispondo-
no alle circa 300 trière di cui si è detto
prima).

A
nche Taranto, allora, doveva avere
il suo antico arsenale, ma dove? In
genere si tenevano separati il porto

militare da quello commerciale, per evitare
pericolosi intralci; come ad Atene, dove il
Pireo (commerciale) era sull’altro lato della
penisoletta dove erano i porti militari di
Munichia e Zea (oggi Mikrolìmani e Pashalì-

mani). O a Siracusa, dove il Porto Vecchio
(militare) era ben distinto dal Porto Grande
(mercantile).

C
he le navi da guerra tarantine fos-
sero stabilmente in Mar Piccolo è
testimoniato, oltre che dal buon

senso, anche dal famoso episodio del 212
a. C. narrato da T. Livio (XXV, 11): Annibale,
presa Taranto ma impossibilitato a farne
uscire la flotta in Mar Grande perché i
Romani presidiavano l’acropoli e l’accesso
al porto, fu costretto a trascinare con gran-
di carri per via di terra le imbarcazioni da
un mare all’altro, sfruttando le ampie vie

cittadine e certamente gli abili carpentieri e
maestri d’ascia dell’arsenale per la costru-
zione dei carri.

N
el 1883 Luigi Viola rinvenne presso
l’attuale discesa del Vasto 5 muri
di epoca greca, paralleli fra loro e

allineati in direzione nord-sud sull’antico
litorale, a formare degli stretti corridoi, che
egli ritenne moli portuali: mancano dati di
scavo e misure, ma è probabile che più che
di moli si trattasse di scali coperti (“neò-
ria”), forse riferibili alle fasi più antiche
della città. Ma lo spazio lungo la costa di
Mar Piccolo della Città Vecchia era molto
ristretto, lungo un bastione roccioso su cui
sorgeva l’acropoli: poteva ospitare almeno
70-80 “neòria” ed altri capannoni dell’ar-
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I porti di Taranto greca
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e  i vini pugliesi

senale? Era necessaria, solo per i
“neòria”, un’area di almeno m.
500 per 50; ma in tal caso il resto
delle attività e installazioni portuali
commerciali non avrebbero avuto
alcuno spazio per svilupparsi. Inoltre
se l’arsenale e la flotta fossero stati
alloggiati lungo la costa nord dell’a-

cropoli, durante il già citato episodio
del 212 a. C. (Livio, XXV, 11) il presidio
romano arroccato nell’acropoli avreb-
be potuto facilmente incendiarli e
distruggeri. La qual cosa non avvenne
perché arsenale e navi erano altrove.
Nel porto di età classica sotto l’ex con-
vento di Sant’Antonio e l’Ospedale

Militare in città nuova, gli spazi non
dovevano essere molto diversi perché
anche lì il costone digrada rapida-
mente su Mar Piccolo e furono neces-
sari terrazzamenti per evitare i crolli;
inoltre le necessità del traffico mer-
cantile dovevano assorbire tutto lo

spazio disponibile.

E
allora? Allora non rimane che
l’ampia insenatura di S. Lucia,
con una spiaggia sufficiente-

mente vasta e acque basse che facili-
tavano l’alaggio delle trière. 

Proprio dove la Regia Marina costruì
a fine ‘800 il grande “bacino di rad-
dobbo” dell’Arsenale, intitolato ini-
zialmente al Principe di Napoli e poi a
Benedetto Brin. In quei lavori, che
sconvolsero totalmente l’area e cam-
biarono la topografia di Taranto, fu
certamente cancellata definitivamen-
te ogni residua traccia archeologica di
più antiche installazioni portuali. 

N
ulla potrà più essere trovato,
ma è suggestivo pensare che
a fine ‘800 la Regia Marina,

nello scegliere il luogo più adatto per
il miglior porto militare del Mediterra-
neo con il suo arsenale, abbia scelto
quello già individuato dagli antenati
greci 2400 anni prima.

«È suggestivo pensare
che a fine ‘800 la
Regia Marina abbia
scelto come luogo per
il porto militare lo
stesso già individuato
2400 anni prima.»

Pianta topografica di Taranto del 1881 con indicazione dei resti di strutture portuali.

Situazione attuale dopo la costruzione dell’O
spedale M

. M
. e dell’Arsenale.
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I
vini «dal limite estremo dell’Italia fino al
mare Adriatico» sono stati solo la prima
parte del discorso. Andò a fondo, Andrea

Bacci, nel suo affrontare la questione da let-
terato, medico e filosofo, quando scrisse il
trattato monumentale sulla storia dei vini,
“De naturali vinorum historia, pubblicato nel
1596, in sette libri. Egli scrisse della vinifica-
zione e della conservazione dei vini, quindi
del loro consumo in rapporto alla salute e,
dal terzo libro in poi, eccolo occuparsi delle
particolarità enoiche, di come gli antichi
usassero i vini, specie nei conviti. Cinque-
cento anni dopo, però, ciò che attrae il letto-
re sono gli ultimi tre libri, quelli dedicati ai
vini delle diverse regioni d’Italia, a quelli che
s’importavano a Roma e a quelli, che veniva-
no prodotti nei paesi stranieri. Queste pagi-
ne, dunque, sono un’immensa fonte di noti-
zie e di curiosità: talvolta sono pretesto per
lunghe scorribande nelle opere classiche
latine…

D
opo aver descritto i vini dal limite
estremo dell’Italia fino al mare Adria-
tico, dunque, il medico marchigiano

(S. Elpidio a Mare, 1524), dominando Orazio
e Strabone e il coevo Antonio De Ferrariis
detto il Galateo (Galatone, 1444 - Lecce,
1517), fa andare il lettore al Salento, terra
«non meno fruttifera e per natura abbondan-
te di vini» e inizia, Bacci, col trattare dei «Vini
comuni in terra di Puglia». Ricorda le città di
quella che ora sono la Capitanata e il nord
Barese. «Tutte sono ricordate come oltremo-
do fruttifere per la produzione dei cereali,
specialmente per il grano, poi, per avere

pascoli molto pin-
gui, per i proventi
delle lane e delle
sete, indi, per le
amplissime selve di
ulivi e di mandorli,
che con la loro
bontà e la loro
abbondanza sazia-
no tutta quanta l’I-
talia. Hanno, altresì,
ricchissimi vigneti,
che, dove gli abitan-
ti non difettano di
operosità, produco-
no numerosi generi
di ottimi vini, i
quali,  essendo
mediocremente consumati nelle terre d’ori-
gine, con altri prodotti della terra, con l’olio e
con le mandorle sono trasportati in quantità
straordinaria oltremare e a Venezia», ricorda
Bacci e condensa un’intera biblioteca sui fre-
quentissimi rapporti tra Puglia e Serenissi-
ma, lungo le rotte di quello che era il “Golfo
di Venezia”.

S
ingolare, quindi, da buon medico, la
descrizione di un’essenza che - ne
avesse avuto tempo e volontà - avreb-

be potuto dar luogo ad un “trattatello”. Par-
liamo di una sorta di gomma elemi «dal fra-
grante odore di mirra - ricorda -, che io riten-
go non solo che sia da provare negli unguen-
ti (applicata come un semplice cerotto riduce
i gonfiori, pulisce le ulcere infette e induce la
carne a cicatrizzare), ma anche che, cospar-

Angelo SCONOSCIUTO

e  i vini pugliesi
curiosoBacci un medico
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sa sulla brace accesa, emana nelle
stanze un gradevole profumo di balsa-
mo, superando la fragranza della
mirra di Turi e di Statte (riferisco ciò
che ho appreso dal Reverendissimo
Vescovo di Andria, Luca Antonio Resta
Barlettano)». Il Luca Antonio Resta di
cui parla - un nome di prima grandez-
za nella gerarchia cattolica dell’epoca
- in realtà è l’ecclesiastico mesagnese,
vescovo di Castro nel 1565, trasferito a
Nicotera nel 1578, quindi vescovo di
Andria dal 1582, città dove morì nel
1597, anno in cui vide la luce il libro di
cui trattiamo. 

E Bacci andò oltre: trattò delle ferti-
lità intorno a Monte Sant’Angelo, di

cos’era il promontorio del Gargano per gli
antichi, ricordando i vini rossi, mediocri per
robustezza « ma sinceri di sostanza, tanto
che senza nessuna aggiunta durano per tre
anni o persino per molti anni, se li hanno
prodotti in condizioni e in circostanze di
tempo favorevoli». E dal promontorio alle
isole Tremiti la distanza è davvero non più
d’un battito di ali. In questo paradiso nel
“Golfo di Venezia”, erano pochi i vini, «ma,
senza alcuna aggiunta, sinceri, soprattutto i
rossi e i chiaretti, e generati per il consumo
personale». A chiederli adesso, con tanta
offerta turistica, si rimedierebbe una non
bella figura.

Vini comuni in terra di
Puglia

Nel tratto restante della
Calabria per sessantamila
passi, da Otranto e dall’in-
clito porto di Brindisi fino al
monte Gargano, lungo i
quali si apre soprattutto
l’Appennino  più estesa-
mente verso la pianura
pugliese, vi sono moltissime
città e nobili terre, delle
quali, sebbene siano oltre-
modo feconde di ogni gene-
re di coltivazioni, non abbia-

mo, tuttavia, testimonianze
di scrittori. Se non, almeno,
di quelle celebri per fama:
Bari, Acquaviva, Noci, Biton-
to, Molfetta, Canosa,
Andria, Barletta, Siponto -
ormai distrutta sul seno
sinistro del Gargano, dove
ora sorge Manfredonia.
Tutte sono ricordate come
oltremodo fruttifere per la
produzione dei cereali, spe-
cialmente per il grano, poi,
per avere pascoli molto pin-
gui, per i proventi delle lane
e delle sete, indi, per le
amplissime selve di ulivi e
di mandorli, che con la loro
bontà e la loro abbondanza
saziano tutta quanta l’Italia.
Hanno, altresì, ricchissimi
vigneti, che, dove gli abitan-
ti non difettano di operosità,
producono numerosi generi
di ottimi vini, i quali,  essen-
do mediocremente consu-

mati nelle terre d’origine,
con altri prodotti della terra,
con l’olio e con le mandorle
sono trasportati in quantità
straordinaria oltremare e a
Venezia. 
La meravigliosa vetustà
degli ulivi e la grandezza
delle altissime querce costi-
tuiscono prova della loro
fecondità (cosa che non
vedo né negli ulivi Tiburtini,
né nei Sabini), le quali per le
costanti calure (come credo)
in Puglia trasudano un otti-
mo genere di olio di gomma,
che i chirurghi chiamano
Gomma Elemi, una sorta di
palla grassa  e dal fragrante
odore di mirra, che io riten-
go non solo che sia da pro-
vare negli unguenti - appli-
cata come un semplice
cerotto riduce i gonfiori,
pulisce le ulcere infette e
induce la carne a cicatrizza-

Nella traduzione italiana del prof.
Damiano Mevoli dell’Università del
Salento, ecco il paragrafo “De vinis ab
extremo Italiae ad mare Superum” che
occupa le pagine 240-242 dell’opera di
ANDREA BACCI, De naturali vinorum his-
toria de vinis Italiæ et de conuiuijs
antiquorum libri septem, Romæ: ex
typographia Nicholai Mutij, 1597

Vini dal limite
estremo dell’Italia fino al mare Adriatico

••••••••••••••••••••••••••••••••••••
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re -, ma anche che, cosparsa sulla
brace accesa, emana nelle stanze
un gradevole profumo di balsamo,
superando la fragranza della mirra
di Turi e di Statte (riferisco ciò che
ho appreso dal Reverendissimo
Vescovo di Andria,  Luca Antonio
Resta Barlettano).  

La fertilità intorno a Monte
Sant’Angelo, il Gargano per gli
antichi

Al confine tra la Puglia e l’Abruzzo
il monte Gargano – per i posteri “di
Sant’Angelo” dopo l’apparizione
dell’angelo – si protende nel mare
dalla spalla sinistra dell’Appenni-
no per ventimila passi e forma un
ingente promontorio (come lo chia-
ma Plinio). Con una estensione di
centotrentamila passi occupa lo
spazio di una grande regione ed è
celebre per molte preclare doti.
Infatti, anche se in qualche luogo si
innalza oltremodo sassoso per gli
altissimi gioghi, dove è occupato
da dense selve e  ha inaccessibili
rupi, tuttavia, qua e là si dilata in
ampi pianori e innalza più dolci
colline con sorgenti irrigue, che alle
radici generano numerosi laghi (e,
fra gli altri, quello di Varano, un
pescosissimo lago di una estensio-
ne pari a trenta mila passi). Abbel-
lito in luoghi opportuni di fortifica-
zioni e di grandi cittadelle e rag-
guardevole per il Castello di San-
t’Angelo, per la benevolenza del
cielo e per la salutare rugiada, pro-
duce, soprattutto nei luoghi  incol-
ti, specie di piante salubri forte-
mente apprezzate nelle profumerie
di tutta l’Italia. Non di meno, dove
le terre godono della cura dell’uo-
mo, abbondano di tutti i cereali e di
ogni genere di ottime piantagioni.
Dappertutto, poi, producono vini
soavi in abbondanza, vini rossi per
lo più e mediocri per robustezza,

ma sinceri di sostanza, tanto che
senza nessuna aggiunta durano
per tre anni o persino per molti
anni, se li hanno prodotti in condi-
zioni e in circostanze di tempo
favorevoli. Tale fama hanno soprat-
tutto le viti di Manfredonia -dove,
dopo la distruzione di Siponto è
stata costituita la sede Arcivescovi-
le -, la quale sui colli pietrosi verso
settentrione gode di una brezza
marina oltremodo feconda. Nella
parte superiore, poi, dove il monte
si incurva in un ampio seno, ha un
porto molto attrezzato insieme con
la città di Uria: chiamata Ureo
secondo la testimonianza di Stra-
bone, ma dai posteri Rodi a causa
della rugiada rigeneratrice del cielo
- come pensano alcuni abitanti -,
che influisce in particolare su que-
sta zona e rende di anno in anno
sempre più fecondi i frutteti e i
vigneti.

Vini e produzione agricola nelle
Isole Tremiti in Adriatico

Nel tratto di mare di fronte al pro-
montorio del Gargano, a trenta
miglia dal porto di Rodi,  appaiono
le isole dai Greci chiamate Diome-
dee. Sono tre piccole e rocciose e
forse per questo dette Tremiti dai
posteri, se non, piuttosto, perché,
colpite dai flutti,  ai naviganti sem-
brò che tremassero. La principale
con una superficie di circa quattro-
mila passi, su cui si erge il sublime
tempio di Santa Maria con una
rocca massimamente difesa per le
escursione dei pirati, dedicata oggi
dai canonici al divino culto di San-
t’Agostino, è oltremodo celebre per
la piacevole ospitalità. Non di certo
per la coltivazione dei campi e
delle vigne, poiché per il suolo
arido e dappertutto roccioso ha
una mediocre produzione tanto di
messi, quanto di vini. Pochi invero i

vini, ma, senza alcuna aggiunta,
sinceri, soprattutto i rossi e i chia-
retti, e generati per il consumo per-
sonale. Per gli operai e per gli stra-
nieri si procurano il vettovaglia-
mento dalle terre sul litorale. E non
si deve omettere quanto siano
state favolose queste isole, sulle
quali approdò Diomede profugo
dal proprio regno di Etolia, e che si
racconta che i suoi compagni furo-
no trasformati in uccelli. Questo
meraviglioso motivo non omise Pli-
nio, che soltanto su questi scogli si
generano uccelli in tutto l’orbe
altrove mai visti: simili alle folaghe,
nidificano in fosse scavate per pro-
prio istinto, hanno un rostro denta-
to, gli occhi color del fuoco, schia-
mazzanti e ostili con gli stranieri,
con mirabile discrimine, accolgono
festosamente soltanto i Greci per il
ricordo di Diomede. Nel libro XVIII,
capitolo VI, è attestato che le fola-
ghe con il loro stridore mattutino
sono presagi di tempeste. “Palu-
stri” chiama Ovidio nel libro VIII
delle Metamorfosi quegli uccelli
che per lo più al mutamento delle
stagioni vediamo volare vicino il
Tevere provenendo dal mare. 
Ma gli isolani affermano che gli
uccelli di Diomede sono di una spe-
cie diversa e si chiamano “artene”;
che non  sono più grandi delle
colombe e con le penne biancheg-
gianti; che non nidificano nelle
fosse (come scrive Plinio), bensì
negli stretti anfratti delle rocce; che
di giorno si nascondono e di notte
vagano stridule dappertutto; che si
cibano  di pesci e si rimpinguano in
abbondanza; e che nei dolori artri-
tici viene usato lo stesso grasso
salato  fortemente risolvente (come
penso) per la qualità essiccante del
nutrimento marino. Circostanza
questa che per la sua novità non
sarà inutile aver richiamato in que-
sto luogo.

••••••••••••••••••••••••••••••••••••
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G
li uomini che fecero l’impresa. E quelli
che la fanno tuttora. Perché il tempo non
consumi le tracce, le facce, le storie di

quanti, “almeno” dal 1932 (almeno, perché il
primo nucleo si era aggregato già nel 1928),
fanno la storia di un grande vino d’Italia, e si
fregiano, giustamente, del titolo di “Maestri in

Primitivo”. Gli uomi-
ni, e qualche donna,
prima ancora della
terra - che è terra
buona, vocata, colti-
vata con passione,
s’intende - e prima
ancora della cantina
(che è comunque il
luogo dove nasce il
vino, perché se l’eno-
logo e le attrezzature
non sono di gran livel-
lo, anche se l’uva è
buona il vino riesce
mediocre).

È
questo il filo
rosso - rosso
vino, va da sé -

che lega le 270 pagine, sontuosamente illu-
strate, di “Maestri in Primitivo” di Nino D’An-
tonio, edito da Le Città del Vino sotto gli auspi-
ci del Consorzio Produttori Vini di Manduria,
terzo volume di una serie (non si fermerà alla
trilogia...) dedicata al vino simbolo del territo-
rio jonico. Perché è qui, nel versante orientale
della Provincia di Taranto, tra Sava Campoma-
rino di Maruggio e Manduria, che anche grazie
alla stazione ferroviaria da cui partivano gran-

di cisterne gli darà il nome, che il Primitivo, pur
proveniente da Gioia del Colle (parliamo di
tempi storici, non delle origini), ha trovato la
sua patria d’elezione, il microclima più adatto
per sprigionare le sue esplosive qualità.

L
e vicende della Cooperativa, insomma,
dei suoi presidenti (Raffaele Pasanisi,
Giuseppe Schiavoni, Aldo Schiavoni,

Tommaso Schiavoni, Fulvio Filo Schiavoni), dei
suoi enologi, dei suoi soci. Quasi una indagine
antropologica, se non fosse che l’estroso Nino
D’Antonio, giornalista, documentarista, già
docente di Letteratura italiana, è scrittore di
vaglia, e non compila schede, narra storie...
Per mesi Nino D’Antonio ha incontrato i soci

Maestri
in Primitivo

Giuseppe MAZZARINO

...270 pagine,
sontuosamente
illustrate, per
«Maestri in Pri-
mitivo” di Ni-
no D’Antonio,
edito da Le
Città del Vino.



31

A
L
C

E
O
S
A
L
E
N
T
IN
O

del Consorzio; molto spesso è anda-
to a trovarli nelle loro masserie o
nelle loro campagne; ha udito le loro
narrazioni, quasi confessioni, ha
chiesto, ma ha soprattutto ascoltato;
e poi ha narrato le  storie di 19 di
loro, tutte così diffe-
renti: il nobile, l’ex
mezzadro, l’enolo-
go, il cavaliere del
lavoro (uno dei
pochissimi dell’area
salentina, ancor più
scarsi nel comparto
agricolo), il coman-
dante della Vespuc-
ci, il commediografo
in vernacolo, l’ex
ragazzo di cantina
diventato responsa-
bile della produzio-
ne, il ragioniere, il
reduce di Salò, l’or-
ganizzatrice culturale innamorata
della poesia, la volontaria ospedalie-
ra, l’ateo, il fervente credente, il pre-
sidente del Consorzio di tutela del
vino Primitivo... diffidenti, all’inizio
(“ma chi è questo? e che vuole sape-
re? perché?”), poi convinti dalla

“loro” affidabilissima e vulcanica
responsabile delle pubbliche relazio-
ni Anna Gennari, si sono aperti e rac-
contati, hanno capito che quel napo-
letano estroso era interessato vera-
mente, ed esclusivamente, alle loro

storie di padri e
madri del Signor
Primitivo.

C
ompleta-
no il ricco
v o l u m e

dal singolare for-
mato quadrato un
saggio di Luigi
Moio ed Angelita
Gambuti (Univer-
sità Federico II di
Napoli), “Il colore
e l’odore del pri-
mitivo” sulle
c a r a t te r i s t i ch e
dell’uva e del

vino, ed uno di Antonio Calò e Stefa-
no Meneghetti, “I lunghi viaggi del
Primitivo”, su origini e diffusione del
Primitivo, a partire dalla “scoperta”
che lo Zinfandel californiano era
assolutamente identico al nostro viti-
gno, indietro nel tempo, fino alla Dal-

Per mesi l’autore
ha incontrato i
soci del Consor-
zio, spesso andan-
do a trovarli nello
loro masserie o
campagne...
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mazia, dove ci sono due vitigni che potrebbero essere pro-
prio gli antenati di Primitivo e Zinfandel: il Plavac Mali ed il
Crljenac Kastelanski.

I
l ricco corredo fotografico (a parte foto storiche o di
repertorio, molte delle quali provenienti dal ricchissi-
mo archivio del Museo della civiltà del vino Primitivo)

è opera di Salvatore Caraglia, Luigi De Vivo, Emanuele Fran-
co, Uliano Lucas, Tonino Mosconi, Ivan Tortorella.

P
refazione di Paolo Benvenuti,
direttore generale Città del
Vino, con un saluto di

Riccardo Cotarella, presiden-
te nazionale dell’Assoeno-
logi.

Napoletano, con un patologico Vizio della Curiosità -
come recita il titolo di un suo fortunato libro - Nino
D’Antonio tira a far tardi per meglio legittimare le

“scialate” di sonno mattutino.
Già docente di Letteratura Italiana, giornalista, oltre trenta

libri fra narrativa e saggistica, miracolosamente esauriti, una
serie di documentari televisivi aggiungono poco a una vita da
giramondo.

Che la condizione di scapolo (da ex capulo, senza cappio) -
alla quale non ha mai rinunciato - ha reso ancora più irre-
quieta e per molti aspetti anarchica.

Ha vinto vari premi di giornalismo: il Bassano del Grappa
Unione Ceramisti; il Vicenza Economia; Il Sanremo; nonchè
il Premio Cultura della Presidenza del Consiglio.

È stato per oltre ventanni segretario dell’Accademia Ponta-
no e poi presidente della Dante Alighieri di Napoli.

Due suoi documentari sulla Costa d’Amalfi sono risultati
vincitori al Festival Internazionale del Film Turistico.

Al mondo del vino, come testimonianza di civiltà e di cul-
tura, si è avvicinato nei primi anni Cinquanta.

Ne è prova una collezione ormai storica di bottiglie
selezionate.

Per le Città del Vino ha scritto: Costa d’Amalfi, borghi divi-
ni; Vini e gente di Sicilia; Don Calò, venti racconti intorno al
vino; Il vino si fa immagine; Campania, le 40 Città del Vino;
Uomini e Vini; Incontri in cantina; Dietro la bottiglia; Riccar-
do Cotarella, quasi un ritratto; Un tris vincente; Monrubio, la
nostra casa; A passo d’uomo nelle terre del vino.Nino D’Antonio
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Angelo SCONOSCIUTO

MILLO
e i proverbi salentini
la street art

N
on siamo in un nuovo medioevo
eppure, con un preoccupante anal-
fabetismo di ritorno e tanta poca

voglia di fermarsi a leggere parole, ecco
che nuovamente «pictura est laicorum lite-
ratura» (con gli analfabeti si può comuni-
care solo attraverso le immagini). Se poi
associamo questo antico adagio ad una
delle prime regola dell’ermeneutica che
dice come «in claris non fit interpretatio»
(un concetto chiaro non ha bisogno di
interpretazione), ecco che sui muri di cin-
que palazzine di Mesagne - a tutti note
come «case contadine», di fronte all’area
che una volta era il campo sportivo di via
Sasso ed ora è il parco “Roberto Potì”, nato
da un progetto di riqualificazione urbana -, ti
trovi compendiata la saggezza popolare, il
suo codice genetico in cinque proverbi, targa-
to “M”, che leggi in bella mostra sulla
maglietta di un bambino al pari della “S” di
Superman, o sul maxischermo di un anonimo
condominio.

È
l’opera completata a metà giugno del-
l’internazionale Millo - il mesagnese
Francesco Giorgino - tappa del suo

percorso di street art vissuta a livello planeta-

rio tra Usa e Francia, Canada e Marocco, Cina
e Nord Africa e ancora - dopo Mesagne – Por-
togallo e Paesi Scandinavi e Ucraina, secondo
un incedere che parte dall’invito della comu-
nità, prosegue con l’ascolto della gente e con
la capacità di annusare l’aria per rendere l’o-
pera da realizzare un tutt’uno con ciò che la
gente vive ogni giorno ed è capace di leggere
subito, senza alcuna offerta interpretativa.

C
inque proverbi che, per la loro essen-
za, vengono dalla notte dei tempi e
intersecano la linea delle generazioni
riuscendo ad unirle, ad accomunarle
quasi, nella comprensione del mes-
saggio. Si inizia con un criterio educa-
tivo tratto dall’esperienza contadina,
che a Millo è rimasto impresso da
bambino, quando lo sentiva ad amici
dei genitori: «Turci vinchicieddu
quand’eti tinirieddu», perché il giun-
co - appunto come il bambino - può
essere modellato (educato) in tenera
età, prima che insomma definisca
appieno la propria impostazione
umana ed intellettuale. E non è impo-
sizione, il «tòrciri»: nelle mani del
bambino quella pianta diventa simile
alla rosa de “Il Piccolo principe” di
Antoine de Saint-Exupéry, perché è

ccugghi l'acqua quando chiovi

Addò 'rriu chiauntu lu zippu



piuttosto un «prendersi cura», un educare
appunto.

Si prosegue con «Ccugghi l’acqua quandu
chiovi», che in terra mesagnese travalica e
assume un significato certamente più ampio
del «Carpe diem» oraziano. «Il mesagnese
viene prima del latino», diceva sorridendo
Millo, approvando questa interpretazione
estensiva del motto. E forse pensando anche
che il poeta lucano aveva descritto una «siti-
culosa Apulia», che pure ci sta bene in quel
proverbio, che non vuole solo invitare a
cogliere l’attimo (fuggente), ma a saper fare
tesoro di qualsiasi occasione propizia: a rac-

cogliere, appunto, e
conservare un bene
prezioso quando ci
viene data l’occasio-
ne di poterne usufrui-
re.

Sempre a proposito
di proverbi, che dico-
no molto di più in
mesagnese (in salen-
tino) di quanto non
dicano nella lingua
ufficiale, ecco il terzo
muro: «L’amori è
cicatu ma veti lunta-
nu». Non si descrive

solo «al cuor non si comanda» e l’indecifra-
bilità dei sentimenti. Gli occhi del cuore sono
certamente diversi da quelli della ragione e
talvolta accade che il raziocinio non sia
capace di andare oltre ciò che si vede. Forse
non è il caso di scomodare Agostino, ma
Millo qui - con il suoi bambini sui tetti, ben-
dati da un nastro rosso -, si avvicina moltis-
simo all’«Ama e fa ciò che vuoi», compresa
la ricerca dell’altro attraversando i muri di
una metropoli e camminando sui tetti di una
grigia città, perché – dice lui - «quei muri
sono in bianco e nero, ma io li vedo grigi...».

N
el penultimo
giorno di impe-
gno artistico fra

pennelli e cestello eleva-
tore, ecco poi, il quarto
proverbio: quello che
sembra più definito nella
«firma» dell’artista
lasciata lì dove te l’a-
spetti: nel bastoncino
conficcato nella terra
(sembra lo stesso d’un
gelato) e compendia,
sublimando, l’«Addò
arrivu, chiantu lu zzip-
pu». È dolce come un
segnalibro, quello stec-
co; è evocativo al pari del
segnale lasciato nei
campi dalle generazioni
di contadini, che il giorno
seguente riprendevano
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Ci spunta 'ncielu, 'nfacci li cati

Turci vinchicieddu quand'eti tinirieddu
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esattamente da punto in cui avevano inter-
rotto. Quel bastoncino nelle mani del bam-
bino è più del giornalistico: «Dov’eravamo
rimasti?» e rammenta, nel rimescolio dei
linguaggi, il «ricomincio da tre», di troisiana
memoria non soltanto perché quel «segna-
le» posto nei campi, e nella vita, non azzera
tutto, ma recupera appunto ciò che di
buono, di valido, di semplicemente caro,
una persona vuol conservare. Con quel con-
ficcare il segnale è come se Millo invitasse –
attraverso quel proverbio e non sappiamo
se approvi questa lettura – a fare memoria,
a conservare una cosa condividendola:
scambiandola tra generazioni, o più sempli-
cemente, essendo l’ultima palazzina della
serie, Millo intende mettere lì il punto fermo
del discorso, quello finale dell’opera mesa-
gnese.

E
poi proprio nelle ultime ore di sua
permanenza a Mesagne completava
l’ultimo muro: «Ci sputa ‘ncielu,

nfacci li cati». Sotto lo sguardo fermo di un
aereo di nome
«Roberto» (è la
dedica di Millo a
Potì, quello sporti-
vo galantuomo a
cui è intitolato il
parco), fa giri stra-
ni quel getto di
saliva prima di
ritornare sul volto
del bambino e tra-
sformarsi quasi in
una lacrima. Di
certo - e a qualsia-
si latitudine - lo
capiranno: gli ita-
liani, magari,
navigando sul
web si accorgeran-
no che appartiene
ad ogni tradizione
regionale nostra-
na; alcuni lo giu-
stificano sempli-
cemente con la
teoria di Newton;
secondo altri «vuol consigliare a tutti di non
disprezzare le persone che stanno su di un

gradino più alto, perché, grazie al loro pote-
re, tutto questo potrebbe ritorcersi contro».
Anche questa realizzazione fa discutere:
«L’ingratitudine ricade sugli stesi ingrati»,
dice uno studioso di tradizioni popolari.
«Essere umili nella vita paga - aggiunge -;
non bisogna mai disprezzare o minimizzare
la buona sorte e le persone che compiono
azioni buone».

P
robabilmente quel gettito umido che
torna sul viso è la punizione più
infamante per l’arroganza di chi si

ribella contro ogni raziocinio: l’essere colpi-
ti dal proprio gesto violento. Da qui l’umilia-
zione di quella lacrima, che - come tutte le
lacrime - può dire tante cose e nell’imme-
diatezza del commiato con questo artista
mesagnese di rango internazionale poteva
anche essere il segno di emozione della
comunità cittadina che - senza alcuna retori-
ca - grazie ad uno dei suoi figli è diventata
un po’ più bella e sperava di rivederlo pre-
sto.

L'amori è ciecu ma veti luntanu
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P
ino Campagna, il cabarettista di Zelig a
cui dobbiamo il tormentone Papy? ci sei?
ce la fai?? sei connesso??? è foggiano. E

all’Università foggiana insegna la sociologa
Fiammetta Fanizza, curatrice, con intenti più
seri, di Educare smart - Tecnologie e sentimen-
ti ai tempi di internet, che viene a presentare,
insieme alla psicologa Isabella D’Attoma,

autrice di uno dei saggi del volume, e a Fulvio Rubi-
no, docente di informatica, nella splendida Casa
Museo Ribezzi Petrosillo di Latiano, già nota ai letto-
ri di questa rivista. 

F
orti delle risposte a un questionario sottopo-
sto agli studenti delle scuole superiori di Ostu-
ni, i relatori possono finalmente sfatare i luo-

ghi comuni e annunciare trionfanti che la comunica-
zione virtuale non uccide la comunicazione interper-
sonale; che i ragazzi perduti dei social socializzano
anche a casa; che le amicizie virtuali sono una esten-
sione di quelle reali e che, anzi, non esiste un mondo
virtuale: il mondo smart è fatto di persone che comu-
nicano, socializzano, hanno rapporti intensi anche
nel mondo reale. Ne sono convinto anch’io e non solo
grazie a questa ricerca, alquanto limitata, va detto, e
non incrociata con le percezioni dei genitori. L’assun-
to è: i ragazzi hanno detto che comunicano, dunque
comunicano. Il guaio con i sociologi è che, avendo
lavorato così tanto al perfezionamento della sommi-
nistrazione dei questionari, ritengono sempre affida-
bili le risposte. I ragazzi si sono definiti ‘felici’ a stra-
grande maggioranza? Vuol dire che lo sono, carta
canta. Tranne poi a dubitare delle risposte quando
non collimano con le nostre percezioni: «Solo il 22%
dichiara di aver subito atti di cyberbullismo. Proba-
bilmente molti hanno mentito». Alla curatrice il venti-
due per cento non basta. D’altro canto se la percen-
tuale aumentasse anche di poco non ci sarebbero più
carnefici sufficienti a esercitarlo, il bullismo. Nel que-
stionario è stata inserita una domanda sulle figure a
cui di solito i ragazzi si rivolgono per il denaro - e alle
risposte ci potevamo arrivare anche senza sondaggio
- perché «la disponibilità di denaro facilita il bulli-
smo». Eppure conosco fior di carogne che non hanno
il becco di un quattrino. Vabbe’, dettagli.

La psicologa ci fa rilevare che i crimini giovanili oggi
sono trasversali, non più commessi quasi esclusiva-

mente da ragazzi
provenienti dalle
fasce svantaggia-
te o cresciute in
ambienti criminali.  Qui sorge spontaneo un dubbio:
sarà colpa proprio della rete, e più in generale dei
media? Il docente di informatica si chiede perché ci
preoccupiamo tanto dei ragazzi quando i più accaniti
utenti delle apparecchiature digitali sono gli adulti.
Ma sapevamo già che non sono i bambini ad avere le
maggiori disponibilità economiche; e non staremo a
preoccuparci che gli adulti vengano risucchiati dalla
virtualità. Giustamente il relatore ridicolizza l’eccesso
di preoccupazione per la sicurezza: le nostre strade -
e gli stessi asili - sono molto più pericolosi degli acca-
lappiatori virtuali, rispetto ai quali i nativi digitali
sono più scafati di quanto pensiamo.

T
utto risolto, dunque? Per niente. Proprio per-
ché presto fede - con riserva - alle argomenta-
zioni esposte sono inquieto. Proprio ciò che

esalta i relatori, la onnipresenza della socializzazio-
ne, poco importa che sia fisica o virtuale, mi sgomen-
ta. Gli studiosi ritengono che non sia mai troppa,
sono angosciati solo dalla sua scarsità. Ora si è sem-
pre connessi gioiscono. Ma essere sempre connessi,
socializzare perpetuamente, è mostruoso. Rimanere
soli con se stessi è vitale per la costruzione dalla
nostra personalità; non può esservi profondità in
questo perenne titillamento da cinguettio digitale,
nessuna autonoma ricerca di senso. L’annullamento
delle distanze, delle barriere - quella che in architet-
tura, specie sui luoghi di lavoro, si risolve nel trionfo
dell’open space - crea appiattimento, conformismo e
ansia. Quando la psicologa ha elencato i sentimenti
ai quali oggi non è più dato spazio, quelli che i geni-
tori ‘proibiscono’ ai ragazzi - dopo aver loro negato
perfino il nome, l’individualità, chiamandoli tutti
amore, anzi amo’ - ha omesso di citare il più impor-
tante: la noia. Dov’è oggi lo spazio per quella antica,
deliziosa mancanza di cose da fare, da dire, da con-
dividere? Come ritrovare la solitudine, quella meravi-
gliosa condizione che ci permette di chattare con noi
stessi, interagire con la fantasia, focalizzare l’am-
biente, vagare per i campi assorbendo ogni dettaglio
della natura, senza selfie da realizzare e inviare e
commentare e ricommentare?

ce la fai?? sei connesso???
Papi ci sei?

Elio PAOLONI

www.eliopaoloni.jimdo.com



I
ntorno al vino si articolò quella manifestazione
tipica dello spirito ellenico che fu il symposion,
un termine che è sopravvissuto fino ai nostri

giorni con valenza ridotta sì, ma fondamentalmente
non troppo alterata.

Il «simposio» greco era una riunione per «bere
insieme» (vino, naturalmente...); ma non si trattava
di una riunione di ubriaconi, e neppure, se è per
questo, di degustatori di professione o di raffinati
intenditori.

Seconda e più importante parte del deipnon, il
banchetto, la cena dei Greci, il simposio era una
gioia per lo spirito ancora più che per il corpo. Si
beveva, certo, e molto, anche se si trattava di vino
annacquato (attenzione a non sopravvalutare quin-
di la resistenza e le capacità potorie degli antichi!),
sgranocchiando lupini, ceci tostati, noci, nocciole,
mandorle, olive, polpettine, biscotti mielati ed altre
sciocchezzuole (qualcosa di simile, ma avveniva
dopo il pasto, al rito spagnolo delle tapas).

L
’atmosfera era allietata da musiche, danze,
talvolta veri e propri balletti e rappresenta-
zioni teatrali in miniatura; si discorreva dei

massimi problemi: dal reggimento dello Stato
all’immortalità dell’anima, dalla reincarnazione al
fine ultimo dell’esistenza, dal significato dell’amo-
re a quello dell’amicizia, dal problema della cono-
scenza a quello della definizione di ciò che è giusto.

Già Nilosseno, un amico di Talete, affermava,
secondo quanto gli fa dire Plutarco nel Simposio dei
Sette Saggi, che «non ci si reca ad un simposio pre-
sentandosi come un vaso da riempire, ma per dis-
correre seriamente e per scherzare, per ascoltare e
per esprimere considerazioni su quegli argomenti
che vengono proposti, visto che i convitati devono
trarre piacere dal conversare tra loro».

P
ur considerando che Plutarco è un greco roma-
nizzato, e per di più d’epoca assai tarda, non
possiamo passare sotto silenzio, sempre nel-

l’operetta citata, la moralistica e finalistica inter-
pretazione dataci della simposìa : «dobbiamo altre-
sì ammettere - fa dire Plutarco a Mnesifilo - che l’og-
getto dell’opera di Afrodite non consiste nel con-
giungimento fisico dei corpi, né quello di Dioniso
nell’ebbrezza e nel vino, bensì in quella disponibi-
lità ai rapporti umani, in quella familiarità ed inti-
mità che, grazie a questi Dèi, si producono tra di noi
e ci legano l’uno all’altro».

G
iganteggia nel resoconto di simposii
lasciatoci da Platone, per esempio, o da
Senofonte, la scomoda figura di Socrate:

ecco, se non al livello etico e culturale di quelli
socratici e platonici, così dobbiamo immaginare i
simposii greci, piuttosto che come colossali bevute
da concludere in orge dissolute (anche se, a rigor
del vero, e tenendo conto che il vino era annacqua-
to, spesso le danze ed i balletti erano talmente
lascivi da far degenerare il dopo-simposio in sfre-
nate esibizioni sessuali, come attesta persino nel
caso di un simposio socratico Senofonte).

Proprio a Socrate Senofonte fa dire: «uomini,
anche a me piace grandemente che si beva, poi che
il vino, rigando gli animi, sopisce le cure, non diver-
samente dalla mandragora, ed eccita l’allegria,
come l’olio la fiamma», mentre Platone, che delle
incredibili capacità di Socrate di assumere alcool
senza risentirne parla diffusamente nel suo Simpo-
sio, aggiunge a proposito del vino, ma in prima per-
sona, che «chi più copiosamente avrà bevuto vino,
di tanto maggiori speranze sarà colmo e tanto più
animosamente sentirà di sé e sarà pieno di liberali-
tà e sapienza; il vino espelle ogni timore, e per la
sua virtù l’uomo intrepidamente parla ed agisce».

I
l simposio ruotava, come è ovvio, intorno al
vino («wo-no» in lineare B, che è la scrittura di
un antico linguaggio greco in uso a Creta ;

«oinos» in Greco classico, ma originariamente col
digamma o vau, dal suono equivalente a v, «voi-
nos»): un ricordo desacralizzato e «laicizzato» delle
libazioni, di quando cioè il succo fermentato del
frutto della vite era ritenuto così prezioso da essere
destinato quasi unicamente agli Dèi (era sostan-
zialmente quanto avveniva in Egitto, ove il vino, pre-
valentemente importato, giacché i vigneti nel delta
del Nilo, peraltro appartenenti alle case regnanti,
sono abbastanza tardi, era riservato alle libazioni
ed al consumo da parte del Faraone - non per nien-
te dio in terra - e della ristretta casta sacerdotale;
per gli altri c’erano la birra o l’acqua del Nilo).

Il vino fu anche cantato in Ellade, nei simposii e
dintorni, in vario modo da aedi, rapsodi, poeti, in
forme che furono poi imitate a Roma e che nella
doppia versione, greca e romana, sono giunte fino a
noi, amplificando il fascino culturale, non solo
gustativo, di questa bevanda divina.

(26. continua)

della

Giuseppe MAZZARINO

del vino e di altre bevande (3)

Storia Gastronomia
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Presentato nella suggestiva cornice del Tea-
tro comunale di Nardò, SAC Folk in Tour
è un progetto di fruizione culturale del ter-
ritorio del SAC Arneo e Costa dei Ginepri,
alla scoperta delle espressioni più autenti-
che e delle tradizioni popolari riproposte in
chiave originale e creativa. 

I
SAC, ossia i  Sistemi Ambientali e Culturali
della Regione Puglia, sono aggregazioni di
risorse ambientali e culturali ed hanno

come obiettivo la valorizzazione, la tutela e la
promozione del patrimonio storico, architetto-
nico e paesaggistico, stimolando la partecipa-

zione sociale, il siste-
ma produttivo, inco-
raggiando la creatività
e l’innovazione nei
vari territori.  

S
AC Folk in Tour
è un viaggio
nei territori

del SAC Arneo e Costa
dei Ginepri, che con
Nardò Capofila, aggre-

ga i Comuni di Galatone, Galatina, Copertino,
Leverano, Porto Cesareo, Veglie, Salice Salenti-
no, Carmiano, Campi Salentina, Guagnano,
Arnesano, Avetrana, Manduria. 

U
n bel viaggio inizia sempre con un pre-
liminare lavoro di studio e approfondi-
mento. Una fase esplorativa, avviata a

Marzo, alla ricerca di testimonianze, documen-
ti bibliografici e frammenti di memoria. Un
lavoro di antropologia visuale che andrà a
costituire un archivio multimediale e un docu-
mentario finalizzato a raccontare le espressioni
culturali, i riti, le tradizioni e il paesaggio del
SAC Arneo e Costa dei Ginepri.

S
AC Folk in Tour è anche una rassegna di
appuntamenti messa a punto con la
partecipazione attiva del tessuto creati-

vo, culturale e produttivo del territorio del SAC
Arneo e Costa dei Ginepri. Articolata in 13
tappe, la rassegna prosegue fino al 30 luglio,
toccando i comuni di Avetrana, Nardò, Levera-

no, Galatone, Galatina, Manduria, Salice Salen-
tino, Veglie e Copertino e il cuore antico e pul-
sante delle campagne dell’Arneo.    

Mercoledì 27 aprile, la calorosa comunità di
Avetrana, impegnata nei preparativi per la festa
in onore di San Biagio, il Santo Patrono, ha
accolto la carovana del SAC Folk in Tour, con un
reading ambientato nel suo luogo simbolo e a
tutti noto come “il Torrione”. Il complesso forti-
lizio con lo svettante Torrione a base quadrata -
baluardo eretto a difesa di questi luoghi intor-
no al 1350 - e i frantoi ipogei,  è stato protago-
nista di “Mamma li Turchi!”, spettacolo con l’at-
tore Gino Cesaria e la Compagnia Teatro e Vita
che, tra storia, folklore e pillole di saggezza
popolare ha rievocato le gesta della popolazio-
ne locale alle prese con le incursioni turche e
piratesche e... non solo.  

Domenica 1° Maggio, è stata la volta del wal-
king tour in località Boncore guidato da Arneo-
trekking con partenza da Case Arse. A raccon-
tarci del vissuto di questi luoghi una ex tabac-
china di Case Arse e Don Pasquale, il parroco
del villaggio. Sfidando una sottile pioggerellina
primaverile, un avventuroso gruppo di appas-
sionati camminatori, ha attraversato sentieri di
macchia, ulivi secolari, bouquet di fiori sponta-
nei e antiche masserie, oggi più che mai fioren-
ti e innovativi luoghi di produzione come La
Grande e Vantaggiani, per poi approdare tra i
percorsi multisensoriali dell’Agriturismo Le Fat-
tizze e scoprire che, l’Arneo, ha un cuore vivo e
pulsante.    

L’appuntamento nell’Arneo si è ripetuto nel
pomeriggio di Sabato 11 Giugno, con un diffe-
rente percorso nel triangolo storico delle mas-
serie Santa Chiara, Trappeto e Zanzara.

S
AC Folk in Tour è a Nardò domenica 15
maggio  lungo l’itinerario che collega il
Centro Storico alla Torre di S. Caterina e

passa per le Ville di località Cenate. Il paesag-
gio storico di uno fra i tratti più suggestivi del-
l’area jonico salentina si svela e si racconta
attraverso i percorsi: “Le Verdi Stanze. Miti, leg-
gende e tradizioni nelle piante del Mediterra-
neo”, “Pietra Su Pietra. La materia prima, le

viaggio nelle tradizioni del SAC Arneo e Costa dei Ginepri

Valeria DELL’ATTISAC FOLK
in tour

22 APRILE - 30 LUGLIO 2016
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maestranze, l’architettura”  e l’istallazione “La Foresta
d’Acciaio” di Daniele dell’Angelo Custode nel giardino di
quella che un tempo era la Villa Vescovile. 

Giovedì 19 Maggio protagonista è Leverano con un
“Viaggio nella storia tra leggenda e vino Buono”.  Nei
giorni che precedono la festa della Madonna della Conso-
lazione del 22 Maggio, un appassionante walking tour ci
conduce dalla Torre di Federico II alla casa dell’illustre
medico e studioso Girolamo Marciano (Leverano, 1571-
1628),   fra racconti e letture sui miracoli di San Rocco,
l’asino, il tesoro e la criniera del cavallo intrecciata… e
proiezione finale del documentario “L’ultimo dei trainie-
ri” per la regia di Fabio Frisenda, all’interno della Cantina
Vecchia Torre. 

Domenica 22 Maggio a Galatone è di scena l’artigiana-
to creativo con “Il saper fare del borgo” proposto dall’As-
sociazione AttivaArti. In concomitanza con gli eventi orga-
nizzati dal circuito nazionale Borghi Autentici d’Italia, il
Chiostro dei Domenicani è sede, per l’intera giornata,  di
una esposizione dedicata alle produzioni artistiche tradi-
zionali, ma reinterpretate in chiave contemporanea, tra
cui il chiacchierino, la tessitura, il ricamo e la cartapesta.
Le artigiane Daniela Cardinale, Nadia Musco, Rita Zenobi-
ni e Annamaria Liquori proporranno,
inoltre, dei workshop aperti a tutti gli
appassionati.  

Il 19 Giugno, Folk in Tour fa tappa a
Manduria con “Storia di un Primitivo” un
ricco programma a cura del CEA - Centro
Educazione Ambientale che, a partire dalle origini,   rac-
conta la storia di un territorio inequivocabilmente
“segnata” dal vino Primitivo, eccellenza di Manduria e di
Puglia. Si parte la mattina con una visita guidata al Parco
delle Mura Messapiche e al Museo della Civiltà del Vino

Primitivo, si pro-
segue con l’in-
tervento del
Prof. Fernando
Sammarco, stu-
dioso della civil-
tà messapica,
dal titolo: “Sulle
tracce della
civilta’ messapi-
ca... fra storia,
costume ed
e n o gast ro n o -
mia”, presso la
Chiesa di Santa
Croce per poi
concludere in
Piazza Garibal-
di, ambientazio-
ne di un coinvol-

gente esperi-
mento sensoria-
le fra musica e
vino dal titolo:
“Vinile Primitivo”.

Il 25 Giugno, le
guide attori di
I m p r o v v i s a r t
coinvolgono il
centro storico di
Veglie in “Ausate
San Giuanni e no durmire..” walking tour in concomitanza
con i festeggiamenti in onore di S. Giovanni “piccolo”. 

“Salice Salentino… di Santi, di Canti, di Vino” è il titolo
del percorso tra poesia e musica, tradizione e sperimen-
tazione che il 1 Luglio anima Piazza Plebiscito e il Con-
vento della Visitazione nei giorni dedicati alla Madonna
della Visitazione e all’antica fiera “te li culummi”. Il per-
corso, curato da Silvia Grasso dell’Associazione Emozioni
del Salento, vede l’intervento degli artisti Enzo Fina, crea-
tivo costruttore di strumenti musicali e Claudia Tegas arti-
sta poliedrica in veste di cantastorie.   

S
i intitola “La Poesia dei Luoghi” il progetto
di poesia e cultura locale ambientato a
Galatina dal 7 al 9 Luglio. Passeggiate poe-

tiche, proiezioni dalla rassegna “Luoghi e Visioni”,
laboratori ed eventi con la direzione artistica di
Davide Rondoni. La proposta è a cura di Nico Mauro,
Econauti e Calliope Comunicare Cultura. 

Venerdì 15 luglio,  la cornice barocca di Piazza Salandra
ospita “Nardò, ritmi dal cuore”. Da “Acqua e sale… poe-
sia”, showcooking con il gastronomo Massimo Vaglio e il
cabarettista Andrea Baccassino alle atmosfere arcane e
passionali de “La tradizione in viaggio” proposta dall’Or-
chestrina Stolta (Marco Tuma, Giuseppe Tarantino, Raul
De Razza) e Dario Muci, passando per Kore, emozionate
spettacolo di danza firmato Tarantarte - Nuova danza
popolare.

SAC Folk in Tour, percorso chiuso il 30 luglio a Coperti-
no con la II° edizione di “Fior di tutti i fiori”, Festival dello
Stornello, proposto e organizzato dalla Città di Copertino.

SAC FOLK IN TOUR è un progetto diretto e realizzato dalla
Fluxus Cooperativa, aggiudicataria del bando SAC Tradi-
zioni popolari del Comune di Nardò, capofila del SAC
Arneo Costa dei Ginepri. 
Partner dell’iniziativa è la Cooperativa Meditfilm, respon-
sabile del progetto archivio multimediale e documenta-
zione video, rientrante della rassegna “Luoghi e Visioni”.

Per informazioni,
cooperativa Fluxus: 0833572657 – 3804739285.
Il programma integrale è consultabile sul sito
www.fluxuscooperativa.com. 

Valeria DELL’ATTI
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I
l volume punta alla riscoperta di un periodo storico del basso
Salento rimasto a lungo ignorato e del quale si era persa la memo-
ria. Il ‘brigantaggio’ postunitario, così come viene definito, fu il termi-

ne con cui la propaganda risorgimentale riuscì a mascherare quello che in
effetti fu una resistenza ostinata al processo di unità nazionale, che pose in
essere una vera e propria guerra civile. A tale scopo è stata portata avanti per
circa quattro anni, una puntigliosa ed attenta ricerca presso l’Archivio di Stato
e l’Emeroteca provinciale di Lecce, cosa che ha consentito di riportare alla luce
tutta una serie di vicende e personaggi che animarono il territorio in oggetto
nel concitato periodo che seguì l’Unità d’Italia. In essa emerge in modo chiaro
una diffusa insofferenza verso i nuovi regnanti e il nuovo Governo, che si dimo-
strarono incapaci di dare una risposta politica al problema, prediligendo inve-
ce l’azione di forza tesa a stroncare nel sangue ogni forma di protesta e rea-
zione. Il periodo studiato da tale opera ricopre gli anni che vanno dal 1860 al
1861, nei quali si annoverano episodi particolarmente avvincenti, raccontati
con uno stile di tipo narrativo che trae spunto dalle testimonianze dei vari testi-
moni oculari intervenuti nei processi a carico dei presunti briganti. Gli episodi
così raccontati, tendono a calare il lettore direttamente nel teatro storico in cui
essi avvennero, dandogli l’impressione di assistere in prima persona a eventi
come imponenti sommosse popolari, pericolosi scontri a fuoco, arditi assalti a
postazioni militari, sequestri, inaspettate retate, lucrose rapine, agghiaccianti
assassini, crude fucilazioni sommarie, eclatanti evasioni, estenuanti insegui-
menti, violente lotte corpo a corpo, furtive tresche amorose, ciniche delazioni,
insperate rese, ecc., con sullo sfondo scorci del territorio tutt’ora esistenti,
come i centri storici urbani con piazze, municipi, chiese, botteghe e abitazioni,
o le aree agresti costellate di stradine, masserie, muretti a secco, oliveti, vigne-
ti, giardini, palmenti, mulini e cappelle, ed aventi come protagonisti giovani
salentini, con cognomi ancor oggi presenti nelle molte realtà locali di cui un
tempo erano parte. 

N
ello specifico il volume illustra, dopo una prima introduzione del
periodo storico, le proteste che fra il 1860 ed il 1861 sfociarono dap-
prima nei moti popolari di Sternatia, ed in quelli più vasti del circon-

dario di Poggiardo, e di Taviano, Racale ed Alliste, anche con tragiche conse-
guenze sia dall’una che dall’altra parte, successivamente seguiti dalla forma-
zione di due bande armate che operarono nell’estate del ‘61. La prima di esse
si componeva prevalentemente di giovani provenienti dal circondario di Galli-
poli, per la maggior parte di Villa Picciotti (attuale Alezio) ed ebbero come
obiettivo i disarmi, avvenuti senza spargimento di sangue, dei corpi di Guardia
Nazionale di San Nicola (9 luglio) e Picciotti (23 luglio). L’altra capitanata dal
parabitano Rosario Parata detto Lo Sturno, con il medesimo modus operandi

Brigantaggio
nel  basso Salento

in un libro
le storie
nella Storia

Ivan FERRARi
Roberta MARRA
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mise a segno un’impressionante sequenza d’incursioni in altrettan-
ti locali quartieri militari. La prima azione fu il disarmo di Zollino la
notte fra il 2 e il 3 agosto, cui seguirono Supersano, Cutrofiano,
Scorrano, ancora Cutrofiano, Castrignano dei Greci, Galugnano,
Nociglia, Surano e Spongano, queste ultime tre avvenute congiunta-
mente il 23 agosto a seguito del vittorioso scontro a fuoco contro la
Guardia Nazionale di Poggiardo a ridosso del bosco Belvedere.
Paradossalmente, proprio dopo quest’ultima impresa in cui Lo Stur-
no raggiunse il suo apice di popolarità, si ebbe inaspettatamente il
dissolvimento della sua comitiva, che cedendo alle continue pres-
sioni avanzate dai vari esponenti locali delle istituzioni, decisero,
laddove non già arrestati, di presentarsi volontariamente, per
riprendere il servizio militare sotto la nuova bandiera tricolore. Poi
seguì quindi un intero anno di inattività, derivato anche dalle inces-

santi indagini che portarono a
segno una lunga fila di arresti,
e sul nascere il tentativo
messo in atto da parte dello
Sturno di ricomporre sul finire
del 1862 un’ulteriore banda. Il
25 giugno 1863, tuttavia,
esordì una nuova comitiva di
sbandati, composta dal sodali-
zio fra la piccola comitiva di
Quintino Venneri di Alliste
soprannominato Melchiorre e
quella più numerosa della
banda di Picciotti, all’interno
della quale sembrò emergere
la figura Ippazio Gianfreda
detto Panararo, il cui obiettivo
non erano più gli assalti ai
posti militari, bensì i singoli

liberali. Furono autori di una lunghissima sequenza di azioni, che le
forze governative non riuscirono a contrastare, salvo poi in ultimo
mettere a segno e nel giro di poco tempo l’uno dall’altro, gli arresti
dei due capibanda fra la fine del ‘63 e l’inizio del ‘64. Quando ormai
la quiete pubblica sembrava essere assicurata, un evento inaspet-
tato mise nuovamente tutto in discussione: ossia l’evasione di
Quintino Venneri dal carcere San Francesco di Lecce il 20 settembre
del 1864. La sua determinazione fu tale che riuscì ancora una volta
a ricomporre una nuova comitiva e questo anche grazie al suo cari-
sma, mettendo a segno una serie di colpi che lo imporranno all’at-
tenzione delle forze governative, che riusciranno a sgominare
banda, ma non ad arrestarlo. Divenne quindi una lotta impari e soli-
taria, che Melchiorre portò avanti sino alla fine, rendendolo agli
occhi di molti quasi una leggenda vivente.

U
n libro certamente consigliato a chi ama le opere storiche,
che ha il merito di non discostarsi mai da quanto attestato
dai documentati ed in cui lo stile quasi narrativo, congiun-

tamente alla natura avvincente degli stessi episodi, rende la lettura
facile e immediatamente comprensibile. 
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Le cozze gratinate sono un ottimo antipasto,
semplice da preparare e molto gustoso grazie
alla delicata panatura alla quale può esserci
anche l'aggiunta di formaggi. Ideale per le sera-
te d’estate
Proponiamo la ricetta delle COZZE GRATINATE.

INGREDIENTI :
2 Kg. di cozze
6 spicchi di aglio grossi
5 cucchiai di pangrattato
2 cucchiai di formaggio pecorino
pepe nero (da macinare)
rametti di prezzemolo
olio extra vergine d'oliva

PREPARAZIONE:

• Pulire le cozze lavandole accuratamente sotto acqua corrente. Raschiare la superficie esterna
della conchiglia per rimuovere eventuali incrostazioni, staccare il bisso strattonandolo con la
lama di un coltello.
• Aprire le cozze, togliere la conchiglia senza mollusco e tenere quelle piene da parte. 
• Se non si è in grado di aprirle, metterle in una capace pentola, sul fuoco a fiamma vivace ed
attendere che le cozze si aprano. Generalmente occorrono 5-7 minuti. 
• Lavare il prezzemolo, selezionarne le foglie e tritarle assieme all'aglio spellato.
• Preparare la farcitura mescolando, in una ciotola, il pangrattato con il prezzemolo tritato, il
liquido di cottura delle cozze e l'olio. Mescolare accuratamente fino ad ottenere un composto
morbido.
• Prendere le cozze, farcirle con il compostro preparato ed allinearle in un unico strato in una
capace pirofila.
• Unire una macinata di pepe ed infornare sotto il grill del forno finché la panatura non si sarà
dorata (generalmente 8-10 minuti circa).

Benedetto MAZZA

COZZI RRACANATI
cozze gratinate al forno

VINO IN ABBINAMENTO: LEGGIADRO
È un vino spumante Brut Bianco o Rosé.
Vitigno: Fiano 80% Malvasia Bianca 20%
(Brut Bianco)
Negramaro 100%
(Brut Rosé)
Grado alcolico: 12,50% vol
Metodo: Classico                       TEMPERATURA DI SERVIZIO: 7°C
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L
ecce custodisce nel suo ricco patrimonio
architettonico numerose chiese, rinomate
per il loro stile Barocco, tanto che la città è

stata definita La Capitale del Barocco o la Firen-
ze del Sud. 

P
asseggiando tra  le ‘viuzze’ del centro
storico, vi consigliamo di raggiungere -
superata la suggestiva piazza del

Duomo - la Via Libertini, dove è ubicato Mastro,
Wine Bar, nei locali che per anni hanno ospita-
to una storica e rinomata bottega da falegna-
me e che, per secoli, erano stati adibiti a stal-
le di palazzo signorile. Mastro nasce il 7 apri-
le 2016. Oggi una location di design, moder-
na e attuale le classiche volte a stella pla-
smate nella pietra leccese sovrastano un
accogliente ambiente in stile industriale
urbano, ideato con sapiente maestria da
Massimo Giannetta, designer e titolare del
Mastro: “Facendo l’architetto, sono molto
legato alla materia e la amo profondamente.
Nel mio locale ho voluto esaltarla: ho recupe-
rato, trasformandolo nel fulcro conviviale, il
tavolo originale su cui il mastro falegname
levigava ed intarsiava il suo legno, e l’ho
coniugato, anche grazie all’utilizzo della luce,
con il ferro, il vetro e la pietra”.

I
l gran tavolo diventa così luogo da cui
ammirare le centinaia di vini, birre e cham-
pagne selezionati dalla direttrice, Maria Pia

Pinelli (esperta in birre artigianali e barman
Aibes):  “Sono un’appassionata di birre, ma le
mie origini manduriane e i miei collegamenti
familiari francesi mi legano fortemente anche
alla cultura del vino e dello champagne. Curo
personalmente i contatti con le cantine locali e,
per la loro eccellenza, ho
voluto fortemente inserire
nella nostra carta vini le eti-
chette dei ‘Produttori Vini
Manduria’, peraltro sempre
molto richiesti ed apprezzati.
Essendo spesso in viaggio,
sono alla continua ricerca
delle migliori etichette per
gratificare i nostri ospiti.”

Al Mastro si viene accom-

pagnati nel mondo della birra e del
vino con cura e attenzione; basti
pensare che delle centinaia di vini
in carta, almeno una sessantina
sono al calice e che le 250 birre  in
bottiglia, sempre disponibili, sono
affiancate da 5 eccezionali vie alla
spina . È altresì  possibile trovarsi a
chiacchierare in inglese o in france-
se durante un aperitivo e partecipare ad eventi

esclusivi con presentazioni di Cantine e birrifici. 

C
i si siede insieme al tavolo conviviale, si
degusta dell’ottimo vino, si chiacchiera
di birre provenienti da tutto il mondo, si

consumano deliziose pietanze abbinate al drink
che si sceglie di sorseggiare. I taglieri offrono
eccellenti formaggi locali e salumi selezionati
per essere abbinati nel modo più corretto alle
bevande; i formaggi freschi (burrate, mozzarelle,
ricottine) e i carpacci di mare e di terra, sono
rigorosamente di giornata, a garanzia di fre-

schezza e qualità. 
Non mancano le insalate

speciali e le baguette con i
prodotti del territorio.

Di cocktail se ne preparano
pochi, ma con grande cura:
degno di nota lo Spritz Royal
(con Champagne al posto del
prosecco!).

MASTRO
il luogo ideale

nella Lecce Barocca
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Rino CONTESSA

Vini, Alleati, e Salento 

P
rendendo spunto da
un servizio della testa-
ta giornalistica di Rai

3 del 2 corrente mese [otto-
bre 2004], cercherò di affrontare un pro-
blema di grande rilevanza nei due anni
dell’occupazione alleata americana nel
Salento (1943/1945). Questo problema
riguarda il consumo, o me glio l’abuso, del
vino nostrano da parte dei Gis ossia i sol-
dati ame ricani.

Q
uando nel 1943 arrivarono gli
alleati americani a Manduria,
Grottaglie, San Pancrazio e Gala-

tina, Piero e Lisetta Leone de Castris, tito-
lari dell’omonima azienda vinicola, si
accordarono col colonnello Charles Poletti
per creare un vino che fosse bevibile
dai soldati americani.

I
l colonnello Poletti, allora, era a
capo della sezione Usa dell’AM-
GOT (Allied Military Government

of Occupied Territories). Poletti con-
cluse la sua carriera nel 1946 come
direttore generale dell’UNRRA (United
Nations Relief and Rehabilitation
Administration), l’agenzia americana
per gli aiuti alimentari all’Italia. Morì
l’8 agosto 2002.

C
ome alto funzionario dell’AM-
GOT ebbe modo di visitare la
base aerea del 376 Bomb

Group, che si trovava a San Pancrazio,

a po chissimi
chilometri da
Salice Salenti-
no, tra il mese

di settembre - ottobre 1943.

I
n quel periodo dell’anno era in
pieno svolgimento la vendemmia e
rimase colpito dall’arcaico processo

di lavorazione delle uve; so prattutto dalla
mancanza di igiene che allora regnava nei
‘palmenti’.

B
isogna considerare anche che nel
1943 non erano state impian tate
a Bari una fabbrica di birra e di

Coca Cola sorte poi nel 1944 e che i sol-
dati americani salutarono quasi come il
giorno in cui ven ne annunciata la fine

il Primitivo, il Negramaro e il Five Roses
durante l’occupazione americana

D
iverse sono le motivazioni che mi hanno spinto a ripresentare, per i lettori della
nostra rivista, a più di dieci anni dalla loro prima apparizione e con gli stessi
titoli, i tre  contributi dell’amico  Prof.  Antonio Pasanisi, pubblicati nel perio-

dico manduriano «L’Ora», rispettivamente il 10 ottobre, il 14 novembre  2004 e il 7
maggio 2005 (numeri 11, 12 e 4). 
Innanzitutto il compiacimento di tributargli un cortese omaggio, a seguire poi la
curiosità e l’interesse per una  poco nota pagina di storia della nostra enologia, così
intrigante ed in linea e in consonanza  con il carattere del nostro magazine e per ulti-
mo  la convinzione che gli articoli meritino un pubblico più attento e numeroso per un
più largo e vasto consenso.



della guerra. Almeno
così sembra, quando
si legge il settimana-
le The Bomb Blast,
giornale di servizio
della 47^ Wing e del
62° Service Group
della 15^ Air Force.

B
i s o g n a v a
affrontare il
p r o b l e m a

delle bevande per i
militari ame ricani.
Da qui scaturì l’ac-
cordo tra Poletti e i
coniugi Leone de
Castris di porre riparo a tale carenza.

A
lla mancanza di igiene innanzi detta,
aggiungasi che i soldati americani
avevano abusato in precedenza dei

robusti vini siciliani di alta gradazione alcoli-
ca quanto il nostro ‘Primitivo’.  Anche

la soluzione di questo problema
stava a cuore a Charles Poletti.

N
el Bomb Blast il
nostro ‘Primitivo’
veniva definito “la

morte viola” per l’uno e per
l’altro motivo; ma soprat-
tutto per la mancan za d’i-
giene nel processo di
lavorazione.

Forse non tutti sanno
che i palumìntari pigia-
vano l’uva nei co siddetti
štumpaturi coi piedi
sporchi di sterco equino,
del quale erano piene le

strade di Manduria e degli
altri paesi del Salento.

P
rovate ad immaginare cosa ci fosse
nelle vicinanze dei ‘palmenti’, dove
ogni giorno, durante la vendemmia,

affluivano diecine di carri col loro carico
d’uva.

Una pagina del giornalista Vern Miller,
apparsa sul Bomb Blast, è molto eloquente a
tal proposito.

Egli la intitolò Dai piedi alla bocca e così ne
parlava:  

[…] pe stano i grappoli per fare il vino forte

per la sete dei loro
‘amici’: i soldati  ame -
ricani. […]  Abbiamo
sempre  creduto che il
vino si facesse con
l’uva. Ora sappiamo
che una pigiata di piedi,
dello  sterco di caval lo
preso tra i ciottoli nelle
strade, alcuni miliardi
di germi del tifo raccolti
da sperdute  spazzatu-
re, e altri condimenti
ugualmente saporiti, si
trovano nel processo di
pigiatura dell’uva […].

E la spietata analisi non si ferma qui, per-
ché il Miller fa molte altre considerazioni.

Il Comando militare americano, però, non
riuscì nell’intento di dissuadere i militari dal
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Antonio Pasanisi è nato nel 1939 a
Manduria, dove ha sempre vissuto,
insegnando per quarant’anni  italiano
e latino nel Liceo Scientifico “G. Gali-
lei”. Si è sempre interessato di ricerca
storica iniziando, appena laureato
sotto la guida dell’ Accademico dei
Lincei Prof. Mario Rosa, con la  colla-
borazione  alla elaborazione delle
carte ecclesiastiche delle provincie di
“Principato citra” e di “Principato ultra” per l’Atlante
Storico Italiano dell’Età Moderna. In seguito i suoi inte-
ressi di studio si sono orientati a ricerche di storia loca-
le, politica, sociale e religiosa, con preferenza per i
secoli XVII e XVIII e per il periodo della II Guerra Mon-
diale, promuovendo, organizzando e curando altresì
diverse iniziative culturali quali interessanti mostre e
convegni. La sua pregevole produzione scientifica di
studioso attento, scrupoloso ed informato è ospitata in
riviste storiche, in periodici di informazione, in quoti-
diani e in monografie tra le quali si segnalano:     
Civiltà del Settecento a Manduria. Economia e società
(1992); Tales and memories 1943-1945. Gli alleati
americani in una cittadina del Sud d’Italia, in collabo-
razione con Aldo A. Pezzarossa (1997); Produzione tes-
sile e industrializzazione del territorio di Taranto nel
XVIII secolo (2001); San Nicola di Mira. Protettore di
Uggiano Montefusco nella storia e nella tradizione
popolare (2005); Maria Giulia Troiani e il Monastero
delle Servite di Manduria (2005).
È stato, finché aperto al pubblico, direttore del Museo
Civico della II Guerra Mondiale e ha curato pure la pagi-
na culturale del quindicinale locale “L’Ora”, periodico
di informazione jonico salentino. 
R. C.
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bere il vino Primitivo
e il Negramaro, anzi,
tra il 1943 e il 1945
ci fu un proliferare di
osterie, dove i milita-
ri americani andava-
no a ubriacarsi. 

U
na volta
u b r i a c h i ,
spesso si

azzuffavano tra loro;
per cui le jeep della
Military Police aveva-
no un gran da fare
per recuperarli e por-
tarli in caserma.

D
etto per
inciso, forse
essi aveva-

no ragione ad ubria-
carsi. Quella era una
maniera per distrar-
si dalle pericolose
missioni di bombardamento che
andavano a fare sui cieli dell’Alta Ita-
lia e d’Europa.

Droga di quei tempi, diversa da quel-
la che avrebbero usato i loro  figli nella
guerra del Vietnam.

Ma torniamo all’impegnativo proble-

ma che dovettero affronta-
re  i coniugi Leone de
Castris.

E
ssi diedero vita al
famoso Five Roses,
garantendo la

necessaria igiene nel pro-
cesso di lavorazione delle
uve e abbassando la grada-
zione alcolica ad un livello
sopportabile dai militari
americani.

Il vino fu chiamato così
quasi in assonanza col
Four Roses  Bourbon
Whisky, tuttora sul mercato
e ne fu imitata perfino in
qualche tratto  l’etichetta
in modo che i soldati fosse-
ro più facilmente invogliati
a berlo.

P
iero e Lisetta Leone
de Castris per parte
loro ebbero il piace-

re di  ricordare attraverso quella deno-
minazione i loro cinque figli. 

Ma anche se meritoria fu l’operazio-
ne dei Leone De Castris, i  militari ame-
ricani contro ogni divieto continuarono
a bere il Primitivo e il Negramaro e in
quei due anni che stettero qui da noi
non ci fu mai alcuno che morì di “morte
viola”.

I
nfine, per la curiosità del lettore,
devo aggiungere, che nel piccolo
museo dell’azienda vinicola

Leone De Castris  si conservano anco-
ra le bottiglie del primo Five Roses del
1943-44. Trattasi di bottiglie di birra,
fornite dagli stessi americani e ricicla-
te a suo tempo per il vino, perché
negli anni della guerra avevano cessa-
to di funzionare le fabbriche produttri-
ci di bottiglie.

Antonio PASANISI in “L’Ora”, periodico
di informazione jonico salentino, Anno
IV (Manduria, 10 ottobre 2004), n. 11
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L
’Orchestra non è soltanto un insieme di profes-
sionisti che suonano insieme, ma può essere
anche un insieme di studenti accomunati dal-

l’ambizione costante di migliorarsi e fare buona
musica sotto la guida di valenti Maestri. L’esperien-
za della Giovane Orchestra Jonica ne è testimone.
Composta essenzialmente da giovanissimi, unisce i
migliori musicisti delle provincie di Taranto, Lecce,
Brindisi e Bari, studenti nei Conservatori, nei Licei
Musicali, negli Istituti Musicali Pareggiati della
Puglia e del Sud Italia. 

L
’obiettivo indiscusso dell’associazione è la
formazione dei futuri professori d’orchestra e
solisti, in un clima assolutamente

professionale e collaborativo. I giovani
sono costantemente affiancati da
stimatissimi maestri e incoraggiati
di volta in volta a confrontarsi e a
superarsi. L’ambizioso progetto
nasce altresì dall’esigenza di dif-
fondere sul territorio un vastissimo
repertorio orchestrale, che va dal
periodo del tardo barocco, all’opera liri-
ca, alla musica del ‘900, con particolare atten-
zione alle colonne sonore dei più celebri capolavori
cinematografici. 

L
a direzione artistica e musicale è affidata al
M° Fabio Orlando che con grande passione e
competenza guida i giovani orchestrali in un

percorso didattico formativo e professionale. Tutto
ciò è possibile grazie anche ai saldi progetti del
direttivo dell’associazione, formato da una rappre-
sentanza dei genitori dei ragazzi e del suo presiden-
te Nicola Cavallo. 

L
a Giovane Orchestra Jonica
rappresenta un microcosmo
di emozioni ed esperienze,

un investimento per ogni musicista,
un luogo dove crescere, confrontar-
si e scegliere. E come tale va pre-
servato ed incoraggiato, per conti-
nuare a regalare emozioni, a comu-
nicare tramite le note e a difendere
l’innegabile fascino della musica.

A
mpio il repertorio della Giovane Orchestra
Jonica:  Arie d’Opera dei più celebri compo-
sitori (G. Verdi, G. Puccini, G. Donizetti, J.

Massenet, V. Bellini, e altro) - Sinfonie e Ouvertu-
re celebri (G. Verdi, G. Rossini, G. Paisiello, D.

Shostakovic, J. Brahms, ed altro) - Colonne
Sonore celebri tratte dai grandi classici
italiani e stranieri, Musical e Gospel (E.
Morricone, T.L Jones, H. Zimmer, N. Rota
ed altro) - Oratori e musicali e composi-

zioni sacre (Frisina, Bach, Haendel, Vival-
di) - Musiche Natalizie, Valzer Viennesi -

Musica popolare e folk.

I
nteressante e accattivante, l’ultima sfida e diver-
tissement del Direttore Fabio Orlando; alla tradi-
zionale formazione si è affiancata la GOJ

Symphony Rock Band, per riproporre temi musicali
che, opportunamente arrangiati, vanno oltre la sfera
del classico.

U
na magica sintonia, un mix di sonorità e di
stili: Metallica, Pink Floyd, U2, Europe - per
citarne solo alcuni - perché la musica è quel

meraviglioso contenitore dove diversi animi si incon-
trano o si ritrovano, sempre.

Giovane Orchestra Jonica
la freschezza e l’esuberanza

della gioventù in musica
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LE VITTORIE IMPERFETTE di Emiliano Poddi (Feltrinelli)

C
on Le vittorie imperfette, edito
da Feltrinelli nella collana Nar-
ratori (pp. 292, euro 17), Emi-

liano Poddi torna a farsi ispirare da
una delle sue più grandi passioni: «Il
basket come necessità, le azioni di
gioco che trascendono i confini del
campo. Diversamente non ne varreb-
be la pena, né di giocare né di scri-
verci su». Era uno dei
temi intorno ai quali
ruotava il suo romanzo
d’esordio, Tre volte in

vano, seguito da Alborán, entrambi
pubblicati da Instar Libri.

O
ra la pallacanestro è il pre-
testo per ripercorre le pro-
prie vicende famigliari, tra

Brindisi e Cisternino, sebbene tra-
sfigurate dalla finzione letteraria,
ma soprattutto le parabole esisten-
ziali di due atleti, il sovietico Saša Belov e lo sta-
tunitense Kevin Joyce, che si contesero l’oro con
le rispettive nazionali di basket alle olimpiadi di
Monaco del ’72, nel pieno della Guerra Fredda.
Entrambi sapevano che le proprie ambizioni
personali erano in fondo poca cosa rispetto alle
aspettative dei loro connazionali: gli Stati Uniti
non avevano mai perso una partita olimpica di
basket (63 vittorie su 63) e avevano appena
strappato con Bobby Fischer il titolo di campio-

ne del mondo di scacchi al russo Boris Spasskij;
ma, anche ben al di là dello sport, la sfida tra le
due superpotenze aveva assunto contorni para-
noici. La controversa finale del ’72, per giunta,
ha già di per sé gli ingredienti per entrare nella
leggenda e Poddi è abile nel rivelarli poco alla
volta, nel provare a dar conto degli stati d’animo
dei suoi protagonisti e delle conseguenze di
quei momenti sulle loro vite, consapevole che

sia Belov sia Joyce sono entrambi a loro
modo vincitori e sconfitti: «qualunque
felicità, per quanto meritata, è sempre
instabile e transitoria».

I
l tono prevalentemente nostalgico
e sentimentale della scrittura, si
alterna nelle Vittorie imperfette

con quello epico della competizione e
con qualche nota tragica: quella di
Monaco è ricordata anche come l’olim-
piade in cui l’organizzazione Settembre
Nero fece irruzione nel Villaggio olimpi-

co sequestrando gli atleti israeliani - ne rimase-
ro uccisi undici, insieme a un poliziotto tedesco
e a cinque terroristi. Dopo il giorno di lutto pro-
clamato dalle autorità, il programma riprese
però come se fosse possibile ignorare l’accadu-
to. Un altro dei tanti paradossi di quell’edizione
dei Giochi alla quale il narratore si sente intima-
mente legato, e lo è ben più di quanto inizial-
mente creda.

Giovanni Turi
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Vino e dintorni

• Il bon ton del vino quando avete ospiti a casa: 1. I padroni di casa servono il
vino agli ospiti: prima le signore, cominciando dalle meno giovani. 2. Il vino si
versa sempre dalla parte destra del commensale. 3. Apparecchiare sempre pre-
disponendo il bicchiere per l'acqua e almeno un calice per il vino. 4. Il calice va
tenuto solo con pollice e indice sullo stelo del calice per non scaldare il contenu-
to. 5. Il bicchiere va portato alla bocca rimanendo seduti ben dritti. 6. Prima di
bere pulirsi le labbra con il tovagliolo per non lasciare segnacci untuosi sul vetro.
7. Se siamo invitati, l’unica bevanda di cui ci possiamo servire da soli è l’acqua.
8. Nel versare il vino, mai coprire l’etichetta con la mano. 9. NO al botto se si apre
una bottiglia di vino spumante. 10. Se
si brinda in onore di qualcuno, vietato
astenersi anche se si è astemi!

• Vacanze in Italia estate 2016, mai
così alta la spesa turistica per cibi e
bevande con un terzo del budget di ita-
liani e stranieri destinato alla tavola per
un totale di 12 miliardi di euro. La con-
vivialità a tavola è uno dei principali
motivi di svago, tanto che il 30% degli
italiani ritiene che il successo della
vacanza dipenda soprattutto dal buon
cibo e dal buon bere.

• La nostra Cantina ha ottenuto due
medaglie a "La Selezione del Sindaco",
il concorso enologico internazionale
organizzato dall'Associazione Città del
Vino e che, unico nel suo genere, unisce
le Amministrazioni comunali con i pro-
duttori del territorio. ELEGIA, medaglia
Oro - AMOROSO, medaglia d'argento

• Celebrato l’84° Anniversario del Con-
sorzio Produttori Vini il 16 luglio con la
consueta serata dedicata ai Soci ed
amici della Cantina, ospita la Giovane
Orchestra Jonica GOJ Symphony Rock
Band - diretta dal Maestro Fabio Orlan-
do -  con il Concerto ‘NOVECENTO, Musi-
ca e Primitivo’, un repertorio musicale
del Novecento, che ha ripercorso la storia e l’avventura della Cantina e del Vino
Primitivo.

Antonio, oggi 72 anni e con tanta voglia di continuare ad ampliare la
sua azienda agricola. Socio dal 1983, il padre agricoltore, un rimpian-
to: non aver continuato gli studi, interrotti a 16 anni, “allora erano altri
tempi,  mi sarebbe piaciuto diventare medico…” così si  dedica insieme
ai familiari  alla gestione dei terreni. Poi si sposa, e investe con nuovi
acquisti. Oggi ha circa 15 ettari, per la maggior parte allevati a Primiti-
vo, “ed in sintonia con mia moglie vogliamo ancora tenerli e gestirli, poi
si vedrà”.  Le figlie, professioniste non potranno farlo direttamente, ma
la passione per l’agricoltura, i vigneti è insita nella famiglia, “sono con-
vinto si continuerà”. Caparbio, ottimista, ha visto sempre il bicchiere
mezzo pieno, e apprezza il trend positivo che sta vivendo il Primitivo di
Manduria negli ultimi anni, “è frutto di sacrifici, ma anche di tanti inve-
stimenti, per crescere bisogna saper fare, e meglio se lo si fa insieme
come nella nostra Cooperativa”.

Impiega il tempo libero per aggiornarsi, non solo su tematiche relati-
ve alla gestione dei terreni o all’agricoltura in genere, “cerco di colma-
re quel vuoto che da giovane ho lasciato, mi piace leggere e poi, mi
piace il ballo…”. Stare all’aria fina la mattina nei campi, seguire l’evo-
luzione e la crescita dei vigneti, è per Antonio una grande soddisfazio-
ne, “basta che stiano lontane le condizioni metereologiche avverse ,
costante timore di tutti noi agricoltori”.

Dai  Produttori Vini Manduria

NOME  ANTONIO DISTRATIS
SOCIO DAL 1983

ATTIVITA’ PRINCIPALE:
Imprenditore Agricolo

LA COSA PIU’ BELLA DELLA CAMPAGNA:
l’aria aperta

LA COSA PIU’ BRUTTA DELLA CAMPAGNA:
le calamità

UN OBIETTIVO IMMEDIATO:
ampliare l’azienda

IL VINO È: un vero piacere
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Foto: Come eravamo, il mio Sud
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