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LE TORRI COSTIERE
se il pericolo vien dal mare...

FOTOGRAFIA
la mostra di Ciro De Vincentis.

FOCUS ON
aridocoltura: una tradizione antica.

ALCEO14  16-06-2007  15:27  Pagina 1



ALCEO14  16-06-2007  11:07  Pagina 2



3

Carissimo direttore della rivista Il mio vino professional, il mensile di chi il vino
lo vende per mestiere, Gaetano Manti, sono stato colto da vivo stupore quando ho
notato che Lei, editore e giornalista di lunga carriera e di tante battaglie, aveva ritenuto il
mio editoriale dell’ultimo numero di questa rivista, AAllcceeoo  SSaalleennttiinnoo, tanto degno dell’at-
tenzione dei suoi strali,  da meritare addirittura la prima  pagina della suo mensile. Mi
corre l’obbligo di ringraziarLa per la visibilità procurataci e mi punge vaghezza che questa
piccola rivista, riservata agli amici del CCoonnssoorrzziioo  PPrroodduuttttoorrii  VViinnii (che in verità cominciano
ad essere una moltitudine), ha ormai raggiunto una visibilità superiore a quella che noi
stimavamo.

Sono concorde con Lei quando asserisce che scrivere editoriali non è il mio mestiere,
sono conscio della modestia della mia penna, abituato, anche come piccolo editore di
provincia, a far scrivere gli altri.

Pur condividendo la parte iniziale del  suo articolo, confe-
zionato con quel taglio “vivace” che contraddistingue il suo
stile, la invito, sperando di non sottrarLe ancora del prezio-
so tempo, a rileggere con maggior attenzione quelle poche
righe che hanno suscitato la sua indignazione.

N
ello stabilire un costo minimo di produzione, iippoo--
ttiizzzzaattoo  iinn  lliinneeaa  ggeenneerraallee, per una bottiglia di Primi-
tivo di Manduria Doc di euro 3, ho stimato  un cari-

co minimale di commercializzazione di cciirrccaa  iill  2255//3300%%,, per
arrivare al costo finale di euro 4. Non avendo l’editoriale un
carattere prettamente tecnico, ma solo di orientamento per
il consumatore, stimavo fossero sufficienti cifre orientative.

Ma Lei, volendosi destreggiare con l’ Iva, l’ha aggiunta solo al costo di produzione e non
al costo finale, per cui  trova l’utile degli addetti alla commercializzazione ridotto ad un
minimo certamente non sostenibile.

Giammai avrei voluto recare offesa agli agenti ed ai rivenditori, linfa vitale della nostra
vita enoica.

Intanto medito attentamente sul suo spassionato consiglio di porre maggiore cura nei
miei prossimi editoriali.

La ringrazio ancora per la visibilità concessaci. 

Ad Maiora

Per leggere l’articolo  Meditazio dalle terre di Manduria di Gaetano Manti consulta www.cpvini.com/documenti/ilmiovino.pdf
Per leggere l’articolo Meditare gente, meditate di Fulvio Filo Schiavoni consulta www.cpvini.com/media/alceo_rivista/alceo13.pdf

Carissimo
direttore

Fulvio FILO SCHIAVONI
Presidente del Consorzio Produttori Vini
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di Livio ROMANO

A
volte fai duemila chilometri per
scoprire che, nel brutto quartiere
che ospita il B&B prenotato su

internet, i bambini per strada fanno l’iden-
tico gioco dei bulletti di Altamura o di Latia-
no. Altre volte ti sposti di poche decine di
chilometri e scopri contrade più esotiche di
qualsivoglia Glasgow o Agadir. È la straordi-
narietà dell’Italia, si dice. Così faccio, in
questi giorni prepasquali. Metto un cd delle
Vibrazioni Popolari con i versi dello straor-
dinario performer Elio Coriano, e dirigo
l’auto verso quel microcosmo linguistico e
culturale che sta nel cuore del Tacco e che
risponde al nome di Grecìa salentina. Mi
accompagna un’incantevole bruna venuta
fuori dai quadri di Theofilos. Voglio annusa-
re l’aria di quest’ennesima manifestazione
di alto profilo culturale che i buoni governi
di questi paeselli hanno messo su. Musi-
che sulla Passione di Cristo. Ensemble pro-
venienti da tutto il bacino mediterraneo.
Rappresentazioni sonore degli ultimi giorni
prima dell’Immolazione in un amalgama di
suoni che salda le tradizioni cattoliche con
quelle ortodosse fino a metter dentro l’isla-
mismo e l’ebraismo in un trip interculturale
dal quale si esce stregati e, per una volta,
noi che di rado guidiamo senza una band
americana che picchi le casse, consci d’es-
ser dentro un’unica grande civiltà mediter-
ranea.

P
er raggiungere la Grecìa devi lascia-
re la statale e scivolare giù per
declivi soffici che portano a questa

piana da cui svettano torri ricamate che
non sai se appartengano a templi bizantini
o a una moschea. Il giro comincia con la
“Kavanàh” di Moni Ovadia, la “partecipa-
zione” al canto che mescola inni sacri
ebraici e suoni tzigani trasformandosi in
breve nella “voluttà di un canto”, come d’a-
nagramma cabalistico che altera il “beres-
hit” ebraico (“in principio”) in Taev Shir, la
prima gemmazione di identità. Con questa
“voluttà” addosso facciamo tappa a Cali-
mera, Cinema Elio dapprima, dove coglia-
mo qualche minuto del Vangelo di Pasolini,
stele ateniese dopo, da guardare seduti per
aspergersi di spirito ellenico. La mia cicero-
ne è una brava cantante di ariette in lingua

grecanica. E così
mi canta, la Diva,
prima di andare
a sentire la voce
magnetica, nera,
da Janis Joplin
grika di Ninfa
Giannuzzi. I deludenti siciliani Al Qantarah
che portano sulla scena partiture e stru-
menti medievali provenienti dalla tradizio-
ne araba e persiana. Ancora girando per
frazioni minuscole e villaggi di cui non
sospettavi l’esistenza, la passione di Gesù
è declinata con virtuosismo da una band,
La Totarella, che nasce dove confluiscono le
pendici del Pollino e i primi lembi di Cala-
bria. Decisamente meno esaltante delle
zampogne lucane risulta invece il coro
cipriota “Ioannis Koukouzelis”, provenien-
te dalla Nikosìa occupata dai turchi. Ma ci
pensano i portoghesi Banda Larga a tirare
su il morale. Con uno spettacolo che s’avva-
le della proiezione di immagini della “Enco-
mendazione delle anime” (quelle parcheg-
giate nel Purgatorio, s’intende) la band
mette in scena i pochissimi saturnali per-
messi durante la Xácaras de Quaresma.
Anche gli andalusi Santa Maria del Sur rice-
vono ovazioni entusiaste. Dal suono mae-
stoso della tromba al leggero battito dei
tamburi agli strumenti di legno: la banda
esprime il gemito e le grida che accompa-
gnano la rituale parata sacrificale. 

M
a è solo ascoltando l’immenso
Nabil Salamech e Antonio Castri-
gnanò che ti si rizzano i peli sulle

braccia. Del primo c’è poco da raccontare,
giustamente celebre qual è. Accompagna in
lingua araba e con eleganza riguardosa i
melismi dei “canti del carrettiere” che rap-
presentano il tappeto sul quale si muove
con disinvoltura Castrignanò intonando
una lancinante versione del “Santu Lazza-
ru”. Ho chiesto alla figura di Theofilos da
dove spuntasse questo canto così apprez-
zato dal pubblico più attempato. Stupefatta
mi ha spiegato che nella settimana santa i
poveri giravano per masserie questuando
cibo, e  lì mi son sentito davvero un fore-
stiero che capita in uno dei posti più esoti-
ci mai visitati.
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di Leonardo PINTO

L’uovo, la gallina, il Paradiso terrestre...

S
contiamo tutti il pec-
cato originale e
siamo costretti a

lavorare per vivere. Doven-
dolo fare per forza (…lavora-

re, non vivere…), ognuno lo fa come crede: chi
più e chi meno, chi meglio e chi peggio, ma
tutti cercando di guadagnare il più possibile.

È
sicuramente legittimo, anche nel
nostro mondo, cercare di vendere
quante più bottiglie possibile e con-

quistare sempre nuovi spazi in mercati ormai
affollatissimi. Per tal motivo, le strategie di
marketing si fanno sempre più sofisticate e,
soprattutto, si diversificano da azienda ad
azienda a seconda degli obiettivi, dei targets
di riferimento, dei mercati che si cerca di
aggredire.

In una logica di liberismo economico,
ognuno deve essere sciolto da ogni legaccio
che gli impedisca di agire commercialmente,
così come gli suggerisce la sua stessa
imprenditorialità. Il successo o l’insuccesso
saranno il premio o il castigo.

Detto così, non fa una piega, ma, nella
nostra coscienza, sappiamo che c’è un limite
a tale filosofia che vien dato quando il com-
portamento di alcuni nuoce alla stessa attivi-
tà di altri: qui viene in soccorso la Politica,
quella buona, con la p maiuscola, che qual-
cuno dice inesistente, quella che si interessa
di tutti e non di pochi, che detta le regole
entro cui tutti devono operare e nel rispetto
delle quali i migliori prevarranno.

Queste regole o leggi o decreti o regola-
menti ecc. non devono essere calati dall’alto,
ma scaturire da un sentire condiviso e
soprattutto devono rispondere ad una finali-
tà che identificheremo nel bene comune.

Occorrerà, quindi, sapere scegliere la stra-
da giusta secondo una programmazione che,
pur non trascurando il contingente, il bisogno
immediato, abbia sempre presente un tanto
nobile fine.

La nostra Puglia, in tal senso, sconta
anche lei un peccato originale che la ha allon-
tanata dal paradiso terrestre dei vini: quello

di non aver mai avuto chiara la strada da per-
correre mentre emanava le innumerevoli
decisioni. Queste, di volta in volta, assume-
vano la forma di disciplinari di produzione
che permettevano rese per ettaro troppo alte;
oppure  delimitazioni territoriali senza alcu-
na omogeneità colturale e culturale; oppure
misure d’intervento e orientamento delle
risorse a pioggia e senza criterio.

Troppe volte l’aver voluto dare l’uovo subi-
to, ha impedito di dare la gallina domani.

Oggi, forse, le cose sembrano cambiare e si
cerca, attraverso i Piani di Sviluppo Rurale di
razionalizzare gli interventi secondo la logica
dello sviluppo orizzontale e soprattutto
tenendo presente le vocazioni e le eccellenze
territoriali.

Qui entriamo in campo prepotentemente
noi, e quando dico noi, intendo il Salento o,
come suol dirsi da un po’ di tempo, il Grande
Salento che con buon diritto potrà proporsi
quale distretto enoico di altissima qualità.

Potremmo veramente candidarci a divenire
l’Eden dei vini di Puglia.

Già questo ci viene riconosciuto dai merca-
ti, se è vero che doc come il Primitivo di Man-
duria, il Salice Salentino o alcuni rosati parti-
colari si vanno confermando tra i più richiesti
in ambito nazionale ed internazionale.

P
er far questo, però, occorre sempre
più identificare le nostre produzioni
con il territorio e con i vitigni storici

che lo hanno caratterizzato. Bisogna sempre
più accentuare la diversità dei nostri vini, la
loro tipicità qualificante; bisogna dare al con-
sumatore il motivo per sceglier i nostri vini
invece di altri e questo non può essere solo la
loro bontà: oggi esistono, in tutto il mondo,
troppi vini…solo buoni e basta!

I
n conclusione, chiedo a chi vorrebbe
mettere accanto alla dicitura Salento
il nome di un vitigno internazionale: è

giusto, per l’uovo delle mille bottiglie in
più vendute, sacrificare la gallina di una
seria programmazione territoriale che farà
durare il successo dei vini salentini nel
tempo e per molti?
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Se il pericolo

L
a canicola non fa paura se c’è la loro
ombra ad avvolgerti. Anche quando i
raggi del sole sono perpendicolari,

c’è uno spazio sufficiente di ombra, che dà
refrigerio e sicurezza; protezione piuttosto
effimera - psicologica,
potremmo dire - quella
attuale, rispetto a
quella per la quale
erano state create
lungo tutta la costa
salentina. Dove uno
scoglio si spinge a suf-
ficienza nell’acqua,
creando un’utile piat-
taforma, lì c’erano (e
per fortuna diverse ce
ne sono ancora) torri,
evidenti baluardi a
difesa di un territorio
circondato dal mare.
Oggi, se si ha la fortu-
na di salirvi e di scru-
tare il mare, suscita
curiosità osservare
un’imbarcazione - pic-
cola o grande, che sia -
sulla linea dell’orizzonte. Non doveva essere
così, però, secoli addietro, quando si preferi-
va la monotonia di una linea di separazione
ideale tra cielo e mare, al comparire di una
vela che «poteva essere quella di un veliero
nemico».

C
’è una singolare carta manoscritta di
fine secolo XVI che, evidenziando
fuochi e toponimi costieri, dal nord

del territorio di Ostuni sull’Adriatico fino al

sud del territorio di Palagiano ed oltre sullo
Jonio, nell’ampio Golfo di Taranto, fino cioè
al confine con «Parte della Basilicata», anno-
vera ben oltre settanta di queste torri, la
maggior parte delle quali è concentrata pro-

prio lì, nel Tacco, dove
evidentemente occorre-
va «vigilare» di più.
Sull’antica carta si nota
una sorta di raggiera
data dai nomi delle
stesse e la distanza che
le separa una dall’altra
è davvero esigua:
necessità di una costa
frastagliata e talvolta
alta sul mare, che
aveva bisogno di mag-
giori controlli.

«Il pericolo viene dal
mare», dicono ancora
oggi i vecchi in diverse
comunità salentine,
interne poche miglia
dalla costa, meno fre-
quentate dalle ondate
turistiche: è antico

retaggio di ciò che fu il «fattaccio» di Otranto
del 1480, quando l’antica Hydruntum subì il
sacco dei turchi, con il martirio di 800 suoi
figli, e come non pensare, ancora, alla presa
di Castro del 17 luglio 1537 con la sua popo-
lazione uccisa o tratta in schiavitù?

«Il pericolo viene dal mare», del resto, era
concetto ben noto a chi lo aveva personifica-
to prima di insediarsi nel Salento e dominar-
lo. E se dunque ai Normanni va ascritta la

vien dal Mare...

di Angelo SCONOSCIUTO

S
p

eciale

Torre Squillace

Viaggio lungo la splendida costa jonica inseguendo il
mistero delle antiche torri-vedetta.

[ ]
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«costruzione coordinata dei primi edifici a
scopo di difesa in Terra d’Otranto», si devo-
no a Carlo d’Angiò – l’atto giuridico è un
editto datato «Brindisi, 24 maggio 1274» - le
«prime torri costiere per prevenire gli assal-
ti dei saraceni», che evidentemente erano
soliti fare scorribande in queste contrade,
se solo si pensa alle tante tradizioni religio-
se e civili legate o ai pericoli scampati o ai
contrasti opposti dalle popolazioni locali ai
predatori che venivano dal mare. E poi, col
pericolo costante di incursioni di turchi o di
pirati, è evidente che nell’«agenda» di ogni
regnante o suo delegato, ci fosse anche il
problema della difesa che, conobbe alti e
bassi anche e soprattutto a seconda dei cicli
economici. E furono proprio questi, che fece-
ro optare anche per soluzioni differenti. Con
Ferrante d’Aragona e suo figlio Alfonso, tut-
tavia, così come sotto il regno di Carlo V, il
riarmo territoriale fu cosa piuttosto evidente
e rispondeva all’assunto consegnato dalla
storia che voleva «nel XV secolo (ed anche
successivamente) il Mediterraneo in subbu-
glio». Che le misure, poi, non fossero mai
sufficienti lo dimostrano anche le accorate
relazioni dei governatori di varie province,
tutti pronti a sollecitare costruzioni di nuove
torri.

M
a tant’è: il governo centrale senti-
va il problema e a livello locale la
percezione era che non si facesse

abbastanza; il pro-
getto della torre
arrivava da Napoli,
ma a realizzarle
m a t e r i a l m e n t e
erano maestranze
locali, che «spesso
impiegarono tecni-
che e materiali ini-
donei, con il risul-
tato di crolli di lì a
poco».

F
u così che le
Civiche Uni-
versità tal-

volta fecero anche
in proprio. Ecco
perché, ad esem-
pio, oggi notiamo
alcune torri di
forma cilindrica,

tutte risalenti
al XVI secolo, «anche di notevole ampiezza,
perché erette non solo per la difesa, ma
anche come luogo di rifugio in caso di
improvviso sbarco di nemici», mentre le torri
costruite dalla Regia Corte di Napoli «furono,
invece, quadrangolari, probabilmente per
rendere più efficace la difesa» e poi, «per
ovvie ragioni di sicurezza erano prive di
ingresso alla base, sicchè ad esse si accede-
va dal piano superiore, tramite una scala
lignea che veniva abbassata dall’interno

solo un presenza di
amici».

O
ggi, in verità,
alcune di
esse presen-

tano superbe scale in
pietra: le notiamo, ad
esempio, a Porto
Cesareo ed a Torre
Colimena. La data
della costruzione di
quelle scale in pietra,
di molto più recente
rispetto al manufatto
principale, segna una
svolta storica per que-
sto territorio, che evi-
dentemente conside-
rava cessato non solo
il pericolo che veniva
dal mare, ma anche

S
p

ec
ia

le

Torre Chianca

Torre  Suda
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quello che, personificato dai briganti, prove-
niva dall’entroterra.

P
arlano, queste torri, di «politica este-
ra» e di «politica interna», di «con-
correnza» o «conflitto» tra poteri

pubblici, tra «Universitas» e «feudatari» e
«Corona»: questi manufatti alti tra 10 e 12
metri e con un lato spesso di egual misura e
una lunghezza interna di circa 5 metri per
lato, non solo riferiscono di decisioni assun-
te in loco o nella sede del regno, ma anche di
una collaborazione o di un evidente dissidio;
raccontano di imposizioni fiscali per realiz-
zarle e di ricorsi agli organismi centrali per
essere esentati dalle riscossioni; parlano

anche di «guerre tra poveri», tra
Università e Università, cioè, perchè si stabi-
lisse - considerato l’effettivo beneficio difen-
sivo - su quale comunità civica far ricadere
l’onere della costruzione e del mantenimen-
to della stessa. 

E
poi, data l’infrastruttura, bisognava
gestirla, renderla operativa. Ed ecco
qui, altre storie di uomini, altre pagi-

ne del Salento, raccontate sia dai muri super-

bi che ancora sfidano le intemperie, sia da
quelli crollati giù pochi anni dopo la realizza-
zione. Raccontano di altri dissidi e, ad esem-
pio, di quegli anni di fine Cinquecento, nel
corso dei quali sorveglianti e «cavallari mal
pagati» disertavano il servizio «con grave
pregiudizio alla sicurezza, la cui gestione
economia fu fortemente passiva, nonostante
venissero imposte altre tasse nel 1592 e nel
1594, anno in cui - dicono gli storici - venne
ordinata l’esazione di altri 10mila ducati, da
durare per un quinquennio». E le famiglie
censite nei borghi da difende, intanto, paga-
vano per sentirsi al sicuro dal pericolo che
veniva dal mare. Comunità cittadine da difen-

dere e comunità umana che viveva
nei pressi della torre, tuttavia, furono sempre
due mondi con pochi contatti e poche affini-
tà. Ci passò qualche vescovo a visitarle, altri
se ne dimenticarono; più fortunati erano
quei microcosmi insediati lì dove la torre
andava «oltre» la propria funzione di difesa:
a S. Pietro in Bevagna, sullo Jonio, ad esem-
pio, ci si recava per onorare il principe degli
apostoli, che la tradizione vuole essere sbar-

S
p

eciale

Torre dell’Alto Lido
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S
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cato lì prove-
niente dalla Palestina; a Torre Guaceto,
vicino al canale Reale, sull’Adriatico a Nord
di Brindisi, vi era l’attracco di navi per il
commercio dell’olio e del vino perchè lì -
dice un antico documento ecclesiastico -
era il porto di «Misciano a lo tiempo che
teneva a mare».

«Il pericolo
viene dal mare»,
dice ancora la
generazione degli
anziani. E le torri,
finito il «pericolo»
saraceno furono
deputate per la
prevenzione di
altri rischi, alcuni
immediatamente
percepibili dei cit-
tadini, altri che
potremmo consi-
derare più atti-
nenti all’attività dello Stato. Fu così, insom-

ma che concluso il lungo
periodo feudale, le torri
costiere «vennero impegnate
come posti di guardia per
reprimere il contrabbando o
come cordone sanitario per
difendersi dalla peste. Con
decreto dei 21 febbraio 1829
furono concesse alle ammini-
strazioni della guerra, della
marina e delle poste», anno-
tano ancora gli storici, che
concludono: «Con l’Unità d’I-
talia via via vennero definiti-
vamente abbandonate e di
esse ancora oggi continua lo
scempio da parte delle intem-
perie e degli uomini».

È
in auge tuttavia, un
movimento che cerca
di sollecitare cure a

questi monumenti di pietra:
alcuni, anche ridotti a cumuli
di macerie o con piantato vici-
no un cartello di «pericolo di
crollo», parlano ancora al
cuore dell’uomo del Terzo mil-

lennio; altri sono come quegli anziani che
si mantengono in forma: lucidi e bene
informati raccontano anch’essi; ma soprat-
tutto interrogano, sol che li si sappia ascol-
tare, magari sostando nei pressi, per ripa-
rarsi dalla canicola.

Torre Lapillo

Torre Lapillo

Si ringrazia per le fotografie: Luigi de Vivo
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IINNTTRROODDUUZZIIOONNEE

L
’aridocoltura è una pratica agronomica
di antichissima tradizione in ambienti
caratterizzati da limitata piovosità, in

particolare in quelli a clima mediterraneo,
caldo-arido, come la Puglia in generale e il ter-
ritorio di Manduria in particolare, in cui la
pioggia è concentrata nel periodo autunno-
inverno, mentre durante il periodo primaveri-
le-estivo scarseggia, proprio quando le coltu-
re, per le elevate temperature, hanno maggio-
ri fabbisogni idrici.

Secondo Pantanelli (1950) con il termine di
«aridocoltura» si intende «un insieme di pra-
tiche agronomiche da adottare in condizioni di
limitate disponibilità idriche per ottenere i
migliori risultati produt-
tivi senza dover ricorrere
all’irrigazione».

Più recentemente, con
l’espandersi dell’irriga-
zione in aree con dispo-
nibilità di acqua inferiori
agli effettivi fabbisogni
irrigui delle colture, le
tecniche di aridocoltura
sono state estese anche
in questi ambienti. Per-
tanto secondo Cavazza (1980) per «aridocoltu-
ra» si deve intendere «un’agricoltura in cui è
praticato il più˘ razionale uso delle limitate
risorse idriche disponibili».

Prima di illustrare, anche se in forma sinte-
tica, le tecniche di aridocoltura, per una più
facile loro comprensione mi sia consentito di
accennare ad alcuni concetti su cui esse si
basano.

CCOONNCCEETTTTII  DDII  BBAASSEE
A) Capacità d’invaso di acqua disponibile

per le piante.

L
’acqua di pioggia e/o apportata con
l’irrigazione si invasa nel terreno e
successivamente è utilizzata dalle

piante per le proprie esigenze. La quantità di
acqua che può invasarsi nel terreno per esse-
re utilizzata dalle piante, ossia la capacità
d’invaso di acqua disponibile per le piante,
dipende:

a) dal tipo di terreno, in particolare dalla sua
granulometria: passando dai terreni sabbiosi
a quelli argillosi la capacità d’invaso di acqua
disponibile aumenta;

b) dalla profondità di terreno esplorato dalle
radici: per un determinato tipo di terreno la capa-
cità d’invaso aumenta con l’aumentare della pro-
fondità di terreno esplorato dalle radici.

B) Perdite di acqua dal terreno.
Il terreno perde acqua per diretta evapora-

zione e per traspirazione attraverso le piante
ossia per evapotraspirazione. La perdita di
acqua dal terreno per diretta evaporazione

Focus on:
l’aridocultura

pratica tradizionale per il razionale utilizzo di limitate risorse idriche.

di Angelo CALIANDRO[ ]
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ètanto maggiore quanto più elevata è l’umi-
dità in superficie. Questa varia in relazione
alla frequenza degli apporti idrici naturali
(pioggia) o artificiali (irrigazione), alla veloci-
tà con cui l’acqua risale fino alla superficie
del terreno per capillarità e alla velocità con
cui l’acqua evapora dalla superficie (alla
intensità di evaporazione), che dipende
dalla domanda evapotraspirativa dell’am-

biente. Fino a quando
gli apporti
di acqua
alla superfi-
cie del terre-
no sono uguali o
maggiori delle per-
dite per evaporazio-
ne il terreno in
superficie è molto
umido e le perdite per evaporazione sono
elevate. Quando gli apporti sono inferiori
alle perdite la superficie del terreno si essic-
ca progressivamente e le perdite per evapo-
razione si riducono anche esse progressiva-
mente.

I
n condizioni di apporti idrici naturali o
artificiali poco frequenti l’afflusso di
acqua verso la

superficie del terre-
no può essere ridot-
to praticando la sar-
chiatura, lavorazione
superficiale del ter-
reno, profonda intor-
no ai 5-10 cm, che ha
i seguenti effetti:

a) interrompe la
continuità dei pori
tra strato lavorato e
strato sottostante
non lavorato, condi-
zione che ostacola
la risalita di acqua
per capillarità;

b) provoca un rapido essiccamento dello
strato di terreno lavorato con conseguente
notevole riduzione della sua conducibilità
idrica, condizione che ostacola ulteriormen-
te la risalita di acqua dagli strati di terreno
più profondi e più umidi fino alla superficie;

c) ricopre eventuali crepacciature che si

formano a partire dalla superficie mano a
mano che il terreno si essicca, crepacciature
che sono tanto più ampie quanto più argillo-
so è il terreno. Le crepacciature aumentano
notevolmente la superficie di terreno evapo-
rante e quindi le perdite di acqua per diretta
evaporazione dal terreno.

In definitiva con la sarchiatura si costitui-
sce uno strato di terreno «pacciamante»,
ossia uno strato di terreno superficiale che

ricopre gli strati
più profondi
meno secchi pro-
teggendoli da
perdite di acqua
per evaporazione.

C
on la tra-
spirazione
il terreno

perde acqua attraverso le piante, le quali
l’assorbono con le radici sotto forma liquida
dal terreno e la disperdono nell’atmosfera
sotto forma gassosa attraverso le aperture
stomatiche localizzate nelle foglie. Sembre-
rebbe che la pianta si comporti come un sifo-
ne che travasa acqua dal terreno nell’atmo-
sfera. Il processo traspirativo implica il pas-

saggio dell’acqua dallo stato liquido a quel-
lo di vapore; tale passaggio richiede energia
e a tal fine è utilizzata l’energia solare inter-
cettata dalle foglie. Pertanto la quantità di
acqua traspirata aumenta con l’aumentare
della radiazione solare (della temperatura
dell’aria) e con l’aumentare della superficie
fogliare, visto che le aperture (gli stomi)

«Fino a quando gli apporti
d’acqua alla superficie del

terreno sono uguali o maggiori
delle perdite per evaporazione,
il terreno in superficie
è molto umido...»
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attraverso cui l’acqua fuoriesce dalla pianta
aumentano con l’aumentare della superficie
fogliare per unità di superficie di terreno. La
traspirazione, quindi, è utilizzata dalla pian-
ta per dissipare energia solare intercettata
dalle foglie allo scopo di evitare che la loro
temperatura assuma valori superiori a quelli
dell’aria, con conseguente riduzione dell’atti-
vità fotosintetica, quindi delle produzioni.

L
e perdite di acqua per traspirazione
possono essere ridotte riducendo la
superficie fogliare per unità di superfi-

cie di terreno, con tecniche diverse a cui suc-

cessivamente si farà riferimento.

OOBBIIEETTTTIIVVII  DDEELLLLEE
TTEECCNNIICCHHEE  DDII  AARRIIDDOOCCOOLLTTUURRAA

Le tecniche di aridocoltura fondamental-
mente si prefiggono i seguenti obiettivi:

a) aumentare il contenuto idrico del terreno
disponibile per le piante;

b) contenere perdite inutili di acqua imma-
gazzinata nel terreno;

c) adottare colture e tecniche di coltivazione
idonee per il miglior utilizzo delle limitate
risorse idriche disponibili.

AAuummeennttoo  ddeell  ccoonntteennuuttoo  iiddrriiccoo  ddeell  tteerrrreennoo
Il contenuto idrico del terreno disponibile

per le piante può essere incrementato:
aumentando la capacità di ritenzione idrica
del terreno ed il suo spessore esplorato dalle
radici; riducendo, su terreni in pendio, le per-
dite di acqua per ruscellamento superficiale.

La capacità di ritenzione idrica di un terre-
no si può aumentare migliorando il suo con-

tenuto in sostanza organica, modificando la
sua granulometria attraverso lavorazioni pro-
fonde allorquando ci si trova di fronte a terre-
ni stratificati, per esempio sabbiosi in super-
ficie ed argillosi più in profondità: con aratu-
ra profonda si possono rimescolare i due stra-
ti. Il problema dell’aumento della capacità di
ritenzione idrica sussiste quando si è di fron-
te a terreni sabbiosi.

L
o spessore del terreno esplorabile
dalle radici può essere aumentato eli-
minando le cause che ostacolano il

loro approfondimento quali: 
a) la presenza, a poca profon-

dità, di strati impenetrabili o
impervi di spessore contenuto
(cappellacci o crostoni superfi-
ciali costituiti da roccia concre-
zionata). Questi strati impervi
oltre ad impedire l’approfondi-
mento delle radici ostacolano il
drenaggio di acqua in eccesso
durante la stagione piovosa,
con conseguenze negative sulle
colture per eccessi idrici duran-
te il periodo autunno-inverno e
per deficienze idriche durante il
periodo primaverile-estivo sic-
citoso. Il problema è particolar-

mente evidente sia su colture erbacee a ciclo
autunno-primaverile, che su colture arboree
il cui apparato radicale subisce una notevole
limitazione nell’approfondirsi. La rottura di
questi strati con lavorazioni profonde del ter-
reno (scarificatura, aratura con aratri da scas-
so) favorisce l’approfondimento delle radici,
quindi l’aumento del volume di terreno colo-
nizzato e del volume di acqua utilizzabile
dalle colture;

b) condizioni precarie di abitabilità del ter-
reno da parte delle radici e dei microrganismi
responsabili della fertilità lungo il profilo del
terreno (degli strati sottosuperficiali), a causa
di limitata presenza di macropori derivante o
da eccessiva compattezza del terreno o da
precario stato strutturale dello stesso. Lo
stato di compattezza del terreno lungo il pro-
filo lo si può eliminare con aratura profonda e
con lo scasso per le colture arboree, opera-
zione quest’ultima normalmente praticata
dagli agricoltori prima di impiantare una col-
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tura arborea. Lo scasso, quindi, è una tec-
nica di aridocoltura e serve ad aumentare
lo spessore di terreno esplorabile dalle
radici e la capacità di invaso del terreno. 

L’effetto più immediato delle lavorazioni è
l’aumento della distanza tra le particelle che
costituiscono il terreno, con conseguente
aumento della porosità per ampliamento
delle dimensione dei pori che facilita l’arieg-
giamento lungo il profilo del terreno e quin-
di le condizioni di abitabilità.

Il precario stato strutturale del terreno,
ossia lo stato di aggregazione delle particel-
le fini tra loro, implica la presenza di limita-
ta macroporosità, a causa di ridotta presen-
za o assenza di aggregati strutturali (grumi
strutturali), con conseguente limitato arieg-
giamento lungo il profilo del terreno. Inter-
venti mirati a migliorare lo stato strutturale
quali:

a) apporti di sostanza
organica, anche con sove-
scio parziale o totale; 

b) allontanamento di
elementi chimici disper-
denti dei colloidi, come il
sodio, con uso di correttivi
- solfato di calcio - ed atti-
vazione di un efficiente
sistema di drenaggio natu-
rale, rompendo strati
impervi, o artificiale, con
drenaggio tubolare sotter-
raneo in presenza di falda
superficiale; 

c) eliminazione di even-
tuali eccessi idrici sottosu-
perficiali; 

d) in condizioni di terreno asfittico con ara-
ture profonde per favorire l’umificazione di
sostanza organica torbificata.

Tutti questi interventi favoriscono la costi-
tuzione di macropori, quindi l’arieggiamen-
to del terreno in profondità e l’approfondi-
mento delle radici, con conseguente utilizza-
zione di maggiori volumi di acqua. 

Le perdite di acqua per scorrimento super-
ficiale, ossia per allontanamento dalla
superficie che ha intercettato la pioggia,
possono essere ridotte: 

a) con opportune sistemazioni superficiali
dei terreni quando le pendenze sono di una
certa entità (classiche sono le sistemazioni a

terrazzamento, come quelle realizzate nel
passato nella valle d’Itria); 

b) favorendo la permeabilità dello strato
superficiale del terreno, quando si compat-
ta, con lavorazioni superficiali; 

c) per le colture arboree effettuando la
lavorazione colturale principale (l’aratura
più profonda effettuata normalmente anche
per interrare concimi fosfatici e potassici) in
senso trasversale alle linee di massima pen-
denza del terreno, se possibile, prima dell’i-
nizio della stagione delle piogge. Così ope-
rando oltre ad aumentare la permeabilità
del terreno, si riduce la velocità di scorri-
mento superficiale dell’acqua, per l’elevata
scabrezza della superficie, e si aumenta la
capacità di invaso dello strato lavorato per
l’aumento della porosità.

CCOONNTTEENNIIMMEENNTTOO  DDEELLLLEE  PPEERRDDIITTEE  DDII  AACCQQUUAA
IINNVVAASSAATTAA  NNEELL  TTEERRRREENNOO

L
e perdite inutili di
acqua invasata nel
terreno possono

essere ridotte: agendo sui
fattori climatici che causa-
no le perdite di acqua per
evapotraspirazione, attra-
verso:

la pacciamatura, ossia la
copertura del terreno con
materiale diverso (residui
vegetali, films di plastica,
ecc.), che riduce la quantità
di radiazione intercettata
dalla superficie del terreno,
quindi la quantità di ener-

gia necessaria per il passaggio dell’acqua dallo
stato liquido a quello di vapore, ed il flusso di
vapore acqueo dal terreno nell’atmosfera cir-
costante;

l’ombreggiamento con reti ombreggianti,
là dove richiesto dalla coltura, o con reti
antigrandine, diffusamente usate su vigneti
di uva da tavola allevati a tendone, che, oltre
a ridurre l’energia solare intercettata dalla
vegetazione e dal terreno, riduce anche il
flusso di vapore acqueo dalle superfici eva-
poranti o traspiranti nell’atmosfera circo-
stante (si ricorda che il processo evapotra-
spirativo fa parte di un bilancio energetico,
per il passaggio di stato dell’acqua, e di un
processo aerodinamico di flusso di vapore
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dalle superfici evaporanti all’atmosfera, for-
temente influenzato dalla ventosità;

la realizzazione di frangiventi che, riducendo la
velocità del vento, riduce il flusso di vapore dalle
superfici evaporanti (terreno e foglie) nell’atmo-
sfera circostante, con conseguente riduzione del-
l’evapotraspirazione;

agendo sulla vegetazione, ossia sulla superfi-
cie fogliare che insiste sull’unità di superficie del

terreno (m2 di

foglie, m-2 di
superficie di ter-
reno) - maggiore
è la superficie
fogliare maggiori
sono le aperture
stomatiche attra-
verso cui l’acqua
passa dalla pian-
ta nell’atmosfera
sotto forma gas-
sosa -, attraver-
so:

a) la lotta alle
erbe infestanti;

b) il conteni-
mento della den-
sità di piante
(numero di pian-
te per unità di superficie): maggiore è la densità
di piante maggiore è la superficie fogliare  per
unità di superficie di terreno, quindi maggiore è
l’evapotraspirazione;

c) la forma di allevamento nel caso delle col-
ture arboree, per esempio nella vite passando
dall’alberello, alla controspalliera ed al tendone
la superficie fogliare esposta aumenta, quindi
aumentano le perdite di acqua per evapotraspi-
razione;

3)  agendo sul terreno per ridurre le perdite per
diretta evaporazione, attraverso la sarchiatura, i
cui effetti sono stati precedentemente illustrati.

TTEECCNNIICCHHEE  AAGGRROONNOOMMIICCHHEE  DDIIVVEERRSSEE
Tra le tecniche agronomiche, diverse da

quelle a cui si è fatto cenno, che possono con-
tribuire a migliorare l’efficienza d’uso di limi-
tate risorse idriche disponibili, ossia ad
aumentare la quantità di produzione per ogni
metro cubo di acqua disponibile, particolare
importanza rivestono:

a) la scelta di colture che si adattano bene a

condizioni di limitata disponibilità idrica
come, per esempio, negli ambienti pugliesi,
in generale, nell’area di Manduria, in partico-
lare, l’olivo, per l’apparato radicale molto
espanso e la capacità di controllo del proprio
bilancio idrico, e la vite, anche essa per la
capacità dell’apparato radicale di approfon-
dirsi quando sono adottati portainnesti ade-
guati, che abbiano del «sangue» di Vitis

Rupestris (fig. 1);
b) la scelta di portainnesti caratterizzati da

apparati radicali espansi e profondi (si ricordi
che all’aumentare del volume di terreno colo-
nizzato dalle radici aumenta la quantità di
acqua che può essere utilizzata dalla pianta); 

c) la scelta dell’epoca di semina o trapian-
to. Per le colture erbacee a ciclo sia autunno-
primaverile che primaverile-estivo l’anticipo
dell’epoca di semina o di trapianto entro limi-
ti accettabili, dà la possibilità alla coltura di
utilizzare meglio le risorse idriche naturali
derivanti dalla pioggia, prevalentemente per-
ché si riduce il tempo del ciclo colturale rica-
dente nel periodo siccitoso. La tecnica del tra-
pianto consente di far permanere la coltura in
pieno campo per un periodo più breve rispet-
to alla semina diretta, consentendo risparmio
di acqua;

d) la concimazione appropriata, in modo
particolare quella azotata. La quantità di ele-
menti nutritivi da apportare alle colture deve
essere tale da evitare che questi risultino fat-
tori limitanti la produzione e allo stesso

figura 1
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tempo non devono dare luogo a lussureggia-
mento della vegetazione. Una vegetazione
eccessiva, come quella che può derivare da
una abbondante concimazione azotata,
comporta una elevata perdita di acqua per
evapotraspirazione con rischio di esauri-
mento della riserva idrica del terreno ancora
prima che si completi il ciclo colturale; 

e) l’irrigazione di soccorso. Una tecnica
mirante a valorizzare le risorse idriche natu-
rali è l’irrigazione di soccorso, se si dispone
di acqua irrigua. L’irrigazione di soccorso è
effettuata in caso di eccessiva siccità duran-
te periodi del ciclo colturale particolarmente
sensibili a carenze idriche, detti periodi cri-
tici. Tali periodi variano con la specie e suc-
cessivamente si accennerà alla vite e all’oli-
vo. Una o più irrigazioni di soccorso possono
risultare molto utili per migliorare l’efficien-
za d’uso delle risorse idriche naturali utiliz-
zate dalle colture. In alcune circostanze
potrebbe verificarsi che la coltura non com-
pletando il ciclo colturale per mancanza di
acqua non dà luogo a produzione, con con-
seguente sperpero dell’acqua comunque
utilizzata. 

TTEECCNNIICCHHEE  DDII  AARRIIDDOOCCOOLLTTUURRAA  EE  QQUUAALLIITTÀÀ  DDEEII
PPRROODDOOTTTTII

L
e tecniche di aridocoltura aventi lo
scopo di utilizzare al meglio le risorse
idriche naturali facendo ricorso all’irri-

gazione solo eccezionalmente, mirano a
contenere l’uso dell’acqua da parte delle
colture e ad ottenere una produzione quan-
titativamente contenuta ma di qualità eleva-
ta a causa della elevata concentrazione di
sostanze caratterizzanti la produzione, quali

per esempio: il
contenuto in gluti-
ne nel grano duro;
la concentrazione
di sali solubili
negli ortaggi, con-
ferendo elevata
sapidità; il conte-
nuto zuccherino,
in sostanze colo-
ranti ed in aromi
diversi nelle uve
da vino, che sono
alla base per la
produzione di vini

di qualità; il contenuto in olio ed in sostanze
fenoliche nelle olive, da cui dipendono la
resa in olio e le caratteristiche organoletti-
che e di serbevolezza. 

VVIITTEE

R
elativamente al vigneto per uva da
vino, allevato a controspalliera ed
equipaggiato con impianto irriguo a

goccia, così come è ormai in uso nella prati-
ca anche nel territorio del comune di Man-
duria, volendo esaltare sia la produzione per
unità di superficie, entro limiti compatibili
con la qualità, che le caratteristiche qualita-
tive dell’uva, si è proceduto alla stima del
fabbisogno irriguo della coltura. A tal fine:
sono stati utilizzati, per la zona di Manduria,
i valori climatici medi dell’area climatica
omogenea n° 6 del progetto ACLA 2 (fig. 2),
ed i valori medi della capacità di ritenzione
idrica dei terreni riportati nella carta pedolo-
gica della Puglia, realizzata nell’ambito del
su citato progetto ACLA 2 (fig. 3). Pertanto,
tenendo conto: della riserva idrica del terre-
no utilizzabile dalla coltura; dell’andamento
dei consumi idrici durante il suo ciclo coltu-
rale; della sensibilità della coltura a stress
idrici dal germogliamento delle gemme all’i-
nizio dell’invaiatura dell’uva; degli effetti
dello stress idrico controllato successiva-
mente all’invaiatura fino alla raccolta sull’e-
saltazione delle caratteristiche qualitative
dell’uva (titolo zuccherino, sostanze coloran-
ti ed aromi diversi tipici delle varietà), il fab-
bisogno irriguo medio totale annuo risulte-

rebbe pari a circa 1200 m3?ha-1 distribuito
in 5 interventi irrigui con volumi di adacqua-

figura 2
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mento pari a 240 m3?ha-1 (fig. 4). Il volume di
adacquamento contenuto deriva dal fatto che
l’irrigazione a goccia è localizzata: volumi di
adacquamento più elevati determinerebbero

perdite di acqua per percolazione profonda. 
Per la coltura non irrigata, come nel caso

dei vecchi vigneti allevati ad alberello, le tec-
niche di aridocoltura, adottate con rigore,
congiuntamente alla contenuta carica di
gemme per ettaro, ossia al numero ridotto di
speroni per ceppo, e la mancata cimatura dei
germogli per non stimolare l’emissione di
femminelle, che darebbero luogo alla produ-
zione dei racemi, sono indispensabili per
ottenere un prodotto di elevata qualità,
anche se in quantità contenuta. D’altra parte
è ampiamente consolidata la realtà che ciò
che consente di ottenere redditi soddisfacen-
ti è la qualità e non la quantità: l’affermazio-
ne sul mercato del «Primitivo di Manduria»
ne è una dimostrazione incondizionata. 

OOLLIIVVOO

P
er quanto
co n ce r n e
l ’ o l i v o ,

pianta tipica medi-
terranea con le
caratteristiche di
adattamento a
situazioni di stress
idrico precedente-
mente accennate,
durante il suo ciclo

vegetativo annuale presenta due periodi criti-
ci nei riguardi dell’acqua: dalla ripresa vege-
tativa all’allegagione (grosso modo dalla fine
di marzo alla metà di giugno) e dall’inizio del-
l’ingrossamento dei frutti, dalla seconda

metà di agosto, alla
maturazione; mentre
durante il periodo dal-
l’allegagione all’indu-
rimento del nocciolo e
fino all’inizio dell’in-
grossamento dei frutti
(dal 15-20 giugno alla
metà di agosto) la col-
tura è meno sensibile
a deficienze idriche
(fig. 5). Pertanto adot-
tando adeguate tecni-
che di aridocoltura,
rivolte a favorire l’ac-
cumulo di acqua nel
terreno, durante il

periodo invernale piovoso, ed a limitare per-
dite inutili dell’acqua accumulata nel terreno,
attraverso ripetute «sarchiature», comunque
realizzate, per eliminare tempestivamente le
infestanti e contenere perdite di acqua per
diretta evaporazione, in annate con anda-
mento pluviometrico durante il periodo
autunno-invernale non dissimile da quello
medio della zona, sarebbero sufficienti a sod-
disfare le esigenze idriche della coltura fino a
fine luglio-inizi di agosto. L’eventuale prose-
cuzione del periodo siccitoso oltre la metà di
agosto potrebbe compromettere le produzio-
ni, mentre qualche intervento irriguo di soc-
corso dalla seconda metà di agosto fino al
sopraggiungere delle prime piogge di fine
estate-inizio autunno le potrebbero favorire
dal punto di vista sia quantitativo che quali-
tativo (resa in olio e caratteristiche organolet-

figura 3

figura 4
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tiche). D’altra parte è ben noto l’aforisma noto nel Salento «acqua di agosto olio e mosto». 
Tuttavia in annate particolarmente siccitose si potrebbero rendere indispensabili inter-

venti irrigui anche durante il primo periodo del ciclo vegetativo annuale, dall’inizio della
ripresa vegetativa all’allegagione.

A
nche per l’olivo le tec-
niche di aridocoltura,
comprese quelle ine-

renti all’appropriata potatura
ed all’eliminazione dei suc-
chioni, consentirebbero di
conseguire redditi soddisfa-
centi se si rivolgesse accurata
attenzione nel produrre olio di
qualità ed all’organizzazione
commerciale.  Anche per l’o-
lio, come per il vino, il reddito
non dipende dalla quantità
ma dalla qualità: le elevate
quotazioni degli oli toscani ne
sono una tangibile dimostra-
zione.  

figura 5

LLEEGGEENNDDAA  FFIIGGUURREE
FFiigg..  11

Portamento delle radici in Vitis rupestris e Vitis
riparia, con angolo geotropico stretto e largo,
rispettivamente.

FFiigg..  22
Aree climatiche omogenee individuate nell’am-
bito del territorio pugliese.

FFiigg..  33
Capacità di ritenzione idrica dei suoli del terri-
torio pugliese.

FFiigg..  44
Distribuzione degli interventi irrigui al vigneto in
un’annata media nel territorio di Manduria

(volume di adacquamento 240 m3 ha-1 e limiti di
intervento irriguo variabile durante il ciclo coltu-
rale).

FFiigg..  55
Olivo: fasi sensibili allo stress idrico (dalla ripre-
sa vegetativa all’allegagione e dall’inizio dell’ac-
crescimento del frutto alla maturazione) e fasi
poco sensibili (dall’allegagione all’inizio dell’ac-
crescimento del frutto).
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Istantanee  
dal passato

la pulsante fotografia di Ciro de Vincentis.

di Gianni JACOVELLI[ ]
L

a mostra di Ciro De Vincentis, ben
allestita nelle sale del Museo della
Civiltà del Vino Primitivo, ha avuto -

com’era prevedibile - un notevole succes-
so, che segue quello registrato a Taranto e
a Grottaglie. Le tre mostre lo hanno consa-
crato come il fotografo di maggior spicco
degli ultimi tempi, in un ambito più vasto
che non quello provinciale.

Il catalogo critico, che è in preparazione,
darà un’idea più organica e complessiva
della sua opera. Nel frattempo sarà utile
che gli amici,
coloro che lo
hanno cono-
sciuto ed
apprezzato, lo
ricordino ognu-
no dal suo
punto di vista,
nel tentativo di
definire gli
aspetti vari e
c o m p l e s s i
della sua per-
sonalità. Come
farò in questa
nota, che vuole
esprimere, se
pure in modo
confuso e disorganico, ricordi e riflessioni.

Ho conosciuto Ciro De Vincentis alla metà
degli anni ’60. Ero appena tornato da Mila-
no dove avevo vissuto in modo diretto e
personale il «miracolo» (economico-socia-
le, culturale) di quegli anni. Lui era già un
fotografo affermato: lavorava per l’indu-
stria, specie per l’Italsider che s’era appe-
na insediata a Taranto, collaborava con i
giornali, il Corriere del Giorno e la Gazzet-
ta del Mezzogiorno, forniva splendide

immagini a libri fortunati come CCaatttteeddrraallii
ddii  PPuugglliiaa di Petrucci. Avviando un modo
nuovo di intendere (e fare intendere) la
fotografia.

A quel tempo il «gruppo di Massafra»,
guidato da mio padre Espedito e costituito
da me, da Roberto Caprara, da don Cosimo
Fonseca, e da altri giovani operatori, stava
avviando la riscoperta e lo studio delle
cripte e degli insediamenti rupestri. Fu
organizzata una Mostra documentaria che,
partita da Massafra e Taranto, approdò alla

galleria San Fedele di
Milano e fu inaugura-
ta da Alba Medea che
nel ’39 aveva illustra-
to in un libro famoso
le cripte pugliesi. Il
fotografo della mostra
fu, naturalmente, Ciro
De Vincentis.

M
a la sua col-
l a b o r a z i o n e
sollecita e

intelligente non si
esaurì con la mostra:
CChhiieessee,,  ccrriippttee  ee  iinnssee--
ddiiaammeennttii  rruuppeessttrrii  del
’66. Quando Fonseca
preparava il fortunato

volume CCiivviillttàà  rruuppeessttrree  iinn  TTeerrrraa  JJoonniiccaa, Ciro
partecipò con don Cosimo e chi scrive alla
campagna di ricerca nel versante più occi-
dentale della provincia, specialmente a
Laterza a Ginosa, una ricerca che portò alla
luce una gran quantità di materiale inedito
e sconosciuto. Ricordo ancora la fatidica
estate del 1969, il caldo torrido che incom-
beva con una cappa di spessa umidità
sulle gravine, i sentieri sterposi, le lucerto-
le che spaventavano a morte Vitina, la mia

19

ALCEO14  16-06-2007  16:33  Pagina 19



giovane sposa che ci accompagnava, ter-
rorizzata ma infaticabile, in quelle
impervie escursioni. Ciro era sempre con
noi, con la macchina fotografica a tracol-
la, il trespolo e le altre apparecchiature
che noi aiutavamo a trasportare, come lui
ci aiutava a pulire, a lavare gli affreschi
con delicatezza e attenzione, come una
madre lava un bambino.

È stato un momento magico della
nostra vita: anche Ciro - io credo - ha
sempre tenuto impressi nella memoria e
nel cuore le Madonne e i Santi, i grandi
Pantocratori delle chiese rupestri, se
dopo molti anni,
quasi alla fine della
vita, li ha riprodotti
nelle sue splendide
«fotopietre».

Il libro di Fonseca
faceva parte di una
«trilogia», un’opera
in tre volumi pub-
blicata dall’editore
Bestetti e finanzia-
ta dalla Provincia:
oltre al libro di Fon-
seca sulla civiltà
rupestre, vi era IInn
tteerrrraa  ddii  TTaarraannttoo di
Adriano Prandi e IIll
tteessoorroo  ddii  TTaarraass di
Carlo Belli.

Nel primo De Vincentis consacrava in
bianco e nero immagini memorabili che
rimasero impresse come stereotipi nel
cuore della gente. Le barche alla marina,
i vicoli della città vecchia, la processione
dei Misteri. E, in provincia, i castelli e le
chiese, i paesi fra gli ulivi, le cave di
tufo, le stradine di campagna fra i muret-
ti a secco, le gravine con le cripte e le
case in grotta, i trulli della Valle d’Itria, i
«capasoni» di Grottaglie: elementi che
verranno riprodotti nella pittura di pae-
saggio che gli artisti pugliesi – Ciardo,
De Giorgio, gli Spizzico e tanti altri – sta-
vano diffondendo a quel tempo in tutta
l’Italia.

Il TTeessoorroo  ddii  TTaarraass era il Museo Archeo-
logico Nazionale con i suoi eccezionali
reperti, dai vasi alle statue, dalle terre-
cotte agli ori, agli oggetti di uso comune:

Carlo Belli lo illustrò in pagine memora-
bili con l’incidibile amore che egli porta-
va alla Magna Grecia. Naturalmente, nel
libro, le foto di Ciro ebbero un posto rile-
vante.

In quegli anni Taranto stava vivendo il
periodo forse più esaltante della sua sto-
ria recente. Sembrava che dopo un sonno
millenario la città e la provincia si fosse-
ro risvegliate quasi all’improvviso. Il rad-
doppio dell’Italsider, gli altri insedia-
menti produttivi, l’indotto. La «città del-
l’acciaio» diventava uno dei complessi
industriali più importanti d’Europa. Con

una serie di effetti positi-
vi, per esempio l’occu-
pazione e i consumi. Ma
con tanti effetti negativi,
l’urbanizzazione selvag-
gia, la carenza dei servi-
zi, i guasti all’ambiente,
la promiscuità culturale.

C
iro partecipò
attivamente a
questo processo

di sviluppo e di trasfor-
mazione legato all’indu-
stria cogliendo con l’oc-
chio attento del cronista
la rigorosa, astratta bel-
lezza della nuova realtà,

ma anche, sul volto degli
uomini, il segno di una fatica dura ed
alienante, la rabbia, talvolta, e la prote-
sta. Da un lato la soddisfatta retorica
dell’impresa, dall’altra la sofferta umani-
tà del singolo, con i suoi problemi e le
sue necessità. Nei lavori di Ciro si intra-
vedeva sempre, accanto al professioni-
sta, l’uomo con le sue passioni, le sue
ansie, le sue gioie e i suoi timori.

C
’è un altro lato del personaggio
De Vincentis che mi piace ricor-
dare: il suo impegno per il rin-

novamento culturale della città e del
territorio.

In quegli anni operava a Taranto un
intellettuale sui generis, un uomo di cul-
tura eccezionale sotto ogni aspetto. Anto-
nio Rizzo era un tarantino doc: amava la
sua città e si arrabbiava moltissimo per-
ché la vedeva nelle mani di una classe
dirigente incapace e arruffona, di mana-
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ger senza scrupoli, di ammiragli
impettiti e solleciti solo della carrie-
ra. Voleva che la città uscisse dall’i-
solamento, dal provincialismo in cui
l’avevano mantenuta i mediocri
politici e gli intellettuali di bassa
lega, ma anche una pubblica opi-
nione apatica e indifferente. 

Aveva avviato, negli anni ’50, ope-
razioni importanti come il ‘PPrreemmiioo
TTaarraannttoo’ di pittura e di letteratura
ed il  concorso nazionale per il
monumento a Paisiello, tentando di
introdurre di forza la cultura moder-
na in un ambiente arretrato e spesso osti-
le. I risultati furono deludenti, addirittura
disastrosi per gli strascichi (anche giudi-
ziari) e le polemiche che seguirono. A quel-
le prime esperienze di Rizzò partecipò
anche Ciro De Vincentis, allora alle prime
armi. Una foto con dedica lo ritrae insieme
al poeta Ungaretti che mangia le cozze in
un ristorante alla marina.

Ma Totò Rizzo non demordeva. In una
diversa temperie culturale e politica lan-
ciò, tra il ’65 e il ’70, con un gruppo di gio-
vani amici (tra cui c’ero anch’io) una serie
di campagne per la cultura a Taranto.

L
a mostra fotografica TTaarraannttoo  ccoommee  llaa
ttrroovvoo del ’66
documentava le

distruzioni e le deturpa-
zioni che aveva subito
in un secolo il patrimo-
nio storico-artistico e
monumentale. La batta-
glia per la città vecchia
mobilitò, volenti o
nolenti, politici, sinda-
calisti e intellettuali,
tarantini e non, di ogni
parte d’Italia (tra cui
Brandi, Argan, Bassani,
Spagnoletti, Bo, Carrie-
ri, Dorfles, Eco e tanti
altri) e portò al piano
Blandino e ai primi
interventi di «restauro
integrale», poi purtroppo interrotti. Con
una serie di conferenze su Tommaso Nicco-
lò D’Aquino, su Paisiello, su Leonida, sulle
«memorie» più significanti della storia cit-
tadina, richiamò a Taranto gli esperti più

qualificati del tempo, il latinista Ettore
Paratore, il musicologo Giorgio Vigolo, il pre-
mio Nobel Salvatore Quasimodo che tradusse
per Taranto le deliziose composizioni poeti-
che tratte dall’AAnnttoollooggiiaa  PPaallaattiinnaa.

In tutte queste straordinarie imprese Ciro
era con noi con la sua figura allampanata,
la macchina fotografica (o le macchine
fotografiche) a portata di mano, il basco e
gli occhiali scuri, il ciuffo di capelli castani
sulla fronte, il sorriso sempre aperto sulle
labbra. 

Questo era Ciro De Vincentis. Un fotogra-
fo di grande mestiere, un artista, un intel-
lettuale. Perciò mi è sembrata riduttiva la

definizione di «poeta
della fotografia» che
gli è stata appiccica-
ta come un logo
nelle varie trasferte
della mostra. 

E
gli è stato,
i n - d u b b i a -
mente,  qual-

cosa di più. Un testi-
mone del tempo che
ha fissato in imma-
gini indimenticabili
la storia di Taranto e
della provincia, par-
tecipando di perso-
na, con tutti i rischi
e le difficoltà che

questo comportava, al
difficile, travagliato processo di trasforma-
zione - delle mentalità, del costume, della
cultura - che ha radicalmente cambiato
negli ultimi cinquant’anni la vita di ciascu-
no e l’intera società.
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R
omano doc, come
il nostro vino. Con
due passioni gran-

dissime, nate quando
era solo un bambino:
quelle per la magia e
quella per il teatro.

O
ggi Stefano Dra-
gone è un artista
affermato, diviso

tra  teatro,  televisione e
cinema. Molti lo ricorde-
ranno  ospite  a ‘Mauri-
zio Costanzo Show’,
altri nei panni di un chi-
rurgo o in quelli di un
povero padre di famiglia
tradito dalla moglie,
nelle mini-fiction del programma ‘L’Italia
sul 2’. Altri ancora potrebbero averlo visto
in teatro, accanto a Fabrizio Bracconeri, il
mitico Bruno Sacchi dei «Ragazzi della
terza C» . Lo  abbiamo incontrato per Alceo
Salentino, subito dopo un suo spettacolo a
Roma…                 
CCiiaaoo  SStteeffaannoo,,  ppaarrllaaccii  ddeellllaa  ttuuaa  ppaassssiioonnee

ppeerr  llaa  mmaaggiiaa..  QQuuaannddoo  nnaassccee??
«Da bambino e grazie a  mio nonno il quale
già all’epoca aveva interpretato piccoli
ruoli in alcuni film e commedie. Era lui che,
come spesso accade in famiglia, mi sor-
prendeva con piccoli giochi di prestigio. La
curiosità è stata grandissima, così nel
corso degli anni  ho cercato di approfondi-
re quest’arte, con tutte le difficoltà che un

ragazzo può incontrare
nel reperire informazio-
ni specifiche…»
EE  ttuu,,  qquueessttee  iinnffoorrmmaazziioo--
nnii,,  aa  cchhii  llee  hhaaii  cchhiieessttee??    
«A Roma c’era un nego-
zio che vendeva mate-
riale di prestidigitazione
di livello assai elemen-
tare, anche se apparen-
temente gli oggetti e i
giochi in vendita poteva-
no sembrare  ecceziona-
li, tanto da  suscitare un
grande effetto. In realtà,
tutta questa oggettistica
non ti avrebbe mai per-
messo di crescere pro-

fessionalmente. La fortuna ha voluto che
una sera, durante la festa di un mio amico
commerciante (festa alla quale ero andato
per proporre un mio spettacolo) conobbi un
prestigiatore professionista che aveva da
poco aperto un’attività commerciale. Tra
noi nacque una grande stima e una grande
simpatia; quando appurò che avevo vera-
mente voglia di imparare il mestiere di pre-
stigiatore, decise di vendermi due impor-
tantissimi libri, ad una sola condizione
però: una volta apprese le tecniche più
importanti, avrei dovuto rendergli i due
volumi. Lui mi avrebbe dato il doppio di
quanto avevo speso per acquistarli. In que-
sto modo, i due libri, ma soprattutto le
informazioni contenute, non sarebbero

«La vita?

conosciamo Stefano Dragone: mago, poeta e attore che da anni
passeggia tra televisione, cinema e teatro con grande dedizione

e un successo in perenne crescita...

di Gianluca ATTANASIO

è una magia...»

[ ]
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state divulgate alle persone sbagliate…»
CChhii  ssoonnoo,,  aa  ppaarreerr  ttuuoo,,  ii  ppiiùù  ggrraannddii  mmaagghhii
iittaalliiaannii??
«A livello di ‘manipolazione’ e di grandi
illusioni, il maestro indiscusso rimane cer-
tamente Silvan (all’anagrafe Aldo Savol-
dello) Un altro amico e grande artista che
va assolutamente nominato è Tony Bina-
relli (è  lui, tra l’altro, che ha ‘prestato’ le
mani a Terence Hill in numerosi film).
Binarelli e Silvan sono - a ragione - consi-
derati due tra i migliori illusionisti al
mondo. Io però ritengo che questi due per-
sonaggi siano straordinari anche per l’alto
grado di umanità che li contraddistingue e
che li rendi unici al mondo».         
TToorrnniiaammoo  aallllaa  ttuuaa  vviittaa  aarrttiissttiiccaa..  NNeell  tteemmppoo
ccoossaa  èè  ssuucccceessssoo??  
«Un evento che non si augura a nessuno,
ma che inseguito ha cambiato certamente
in meglio  la mia vita. Mi riferisco ad   un
brutto incidente stradale subìto una quin-
dicina di anni fa. In due anni dovetti soste-
nere ben tre delicatissimi  interventi pres-
so il reparto di traumatologia del C.T.O. di
Roma. In quel periodo, però, ebbi  anche
l’occasione di fare tanto  volontariato. Far
sorridere per esempio i  bambini - ricove-
rati anche in condizioni molto gravi - con i
miei giochi di prestigio, con alcune mie
storielle improvvisate, mi ha fatto capire
quale sarebbe stata la mia strada. Di lì a
poco, ho scritto un cospicuo numero di
commedie e di poesie, ben presto rappre-
sentate nei teatri di Roma».        
DDiiccccii  ddeellllaa  ttuuaa  aammiicciizziiaa  ccoonn  FFaabbrriizziioo  BBrraacc--
ccoonneerrii,,  iill  mmiittiiccoo  BBrruunnoo  SSaacccchhii  nneellllaa  ffoorrttuu--
nnaattaa  sseerriiee  ““II  RRaaggaazzzzii  ddeellllaa  tteerrzzaa  CC””,,  ee  ooggggii
uunnoo  ddeeii  vvoollttii  ppiiùù  nnoottii  ee  ssiimmppaattiiccii  nneellllaa  ttrraa--
ssmmiissssiioonnee  ««FFoorruumm»» ccoonn  RRiittaa  DDaallllaa  CChhiieessaa……

«E’ stato il primo, probabil-
mente, a credere in me. L’ho
conosciuto un po’ di anni fa
a Canale 5: Fabrizio si è
appassionato immediata-
mente ai miei giochi di prestigio e
ad alcuni testi teatrali che avevo
scritto. Ne è nata subito una
grande amicizia. Di lì a poco
abbiamo portato  in scena lo
spettacolo “Ma un portafortuna…
porta fortuna?”, scritto dal sotto-

scritto e interpretato da entrambi con la
pertecipazione tra l’altro di Enzo Garramo-
ne e Lola Pagnani. È stato un grande suc-
cesso, con oltre settanta repliche in tutta
Italia». 
LLaa  ppaassssiioonnee  ppeerr  llaa  mmaaggiiaa    ttii  hhaa  ffaattttoo  aavvvviiccii--
nnaarree  aanncchhee  aall  cciinneemmaa  ee  aallllaa  tteelleevviissiioonnee,,  oo
ssbbaagglliioo??                  
«Proprio così: il mio primo film (un corto-
metraggio tra l’altro in gara  al Festival di
Venezia dal titolo ‘La mancia’)  lo girai  con
Roberto Palmerini, che all’epoca era aiuto
regista di Capitani. Io interpretavo il  ‘gio-
catore delle tre carte’… Più di recente,
invece, è l’incontro con Giorgio Melidoni
(aiuto regista di Carlo Vanzina) venuto a
vedermi in teatro. È stato lui a propormi a
Vanzina per un  mio ruolo all’interno del
film “Il ritorno del mondezza”. Pensa che
non ho dovuto fare nemmeno il provino…
La cosa più bella di questa esperienza è
stato l’aver ritrovato, come partner sul set,
la mitica Anna Longhi, che ha girato con
Alberto Sordi alcuni tra i film più diverten-
ti. Da quel momento il mio rapporto con
Anna è cresciuto molto: lei adesso è come
una madre per me, ed io sento di essere
per lei come un figlio. Quel figlio che Anna
ha tragicamente perso una quindicina di
anni fa, e che oggi avrebbe grosso modo la
mia stessa età. Con Anna, tra l’altro, oggi
c’è in piedi un bel progetto: uno spettaco-
lo dedicato al grande Alberto Sordi. Mi
auguro che nei   prossimi tempi  si riesca a
realizzarlo. Il mio debutto in Tv invece è più
recente: negli ultimi due anni ho preso
parte al cast di fiction come ‘Incantesi-
mo’, ‘La squadra’,  ‘Linda e il brigadiere”
con Nino Manfredi e Claudia Koll»
IIll  ppuubbbblliiccoo  ddoovvee  ttii  ppuuòò  aannccoorraa  vveeddeerree??
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«In alcune mini- fiction all’in-
terno del programma ‘L’Italia
sul 2’, sul secondo canale della
Rai. Quest’anno ho avuto la
possibilità di interpretare
numerosi personaggi: dal padre

di famiglia, al chirurgo, al medico legale,
al primario, al  latin lover… Lavorando con
un regista, Filippo Romualdi, assoluta-
mente fantastico, capace di creare una
grande armonia fra gli attori  e di valutare
subito se è «buona la prima», senza sfian-
care gli attori, facendo ripetere la parte
decina di volte anche quando non ve ne
sia bisogno. Una dote,
questa, che secondo me
hanno solo i grandi regi-
sti».        

IIll  ttuuoo  aapppprroocccciioo  ccoonn  llaa
ppooeessiiaa,,  iinnvveeccee,,  èè  ppiiùù
rreecceennttee……
«È vero, risale al settem-
bre del 2005. Durante i
primi sei  giorni  ho scritto
30 poesie (che trattavano
temi d’amore e sociali)
che ho depositato con il
titolo ironico ‘Ne ho scritte
30 non voglio fare  31’. Chi
le ha ascoltate non ha
fatto altro che confermar-
mi quanto avevo scritto: questo mi ha dato
la spinta per andare avanti nella composi-
zione. Tutte le poesie (che nell’arco di una
anno e mezzo sono diventate 750) sono
poi confluite in due spettacoli dal titolo ‘È
vero’ e ‘Femmina. Mi sento  morire ma
ne sono felice’».  
AAddeessssoo  ddiirreemmoo  qquuaallccoossaa  aa  ccuuii  qquuaallccuunnoo
ffoorrssee  nnoonn  ccrreeddeerràà::  èè  vveerroo  cchhee  sseeii  aasstteemmiioo??
«Confermo…»
LLaa  mmaaggiiaa  aalllloorraa  qquuaall  èè??
«L’unica cosa alcolica che mi piace assa-

porare  è il  vino primitivo. Me lo hanno
fatto assaggiare la prima volta alcuni miei
cari amici leccesi. Da allora, quando mi
capita, lo gusto sempre con piacere. Poi
devo dire che grazie a te ho conosciuto il
Primitivo doc di Manduria, la passione per

questo vino si è accesa definitivamente.
Devo tuttavia rammentare che  mio nonno
(c’è sempre lui di mezzo, come vedi…) era
un appassionato di vini ed avrà senz’altro
bevuto anche il Primitivo di Manduria. Per
cui, chissà, forse ho ereditato da lui una
forma di istintiva sensibilità nei confronti
di questo particolare ‘nettare’…»
LLaa  PPuugglliiaa  qquuaannddoo  ll’’hhaaii  ssccooppeerrttaa??  

«Nel lontano 1976. In quel periodo ero
amico di un pugliese di Candela, Pasquale
Nannarone, una persona dall’animo mera-
viglioso  che avrebbe dovuto prendere  i
voti, se  in seguito non fosse venuto a

mancare per un
incidente strada-
le…  Per quattro o
cinque anni ho
trascorso l’estate
nel suo paese
dove il 15 agosto
si festeggia la
festa di San
Rocco: è naturale
che le mie prime
fidanzatine siano
state pugliesi. Poi
penso di essere
legato indiretta-
mente alla Puglia
per via di un

vostro corregionale: Renzo Arbore. Non lo
conosco di persona, tuttavia siamo nati
entrambi lo stesso giorno: il 24 giugno, ma
ci passiamo circa venti anni di differenza…
In Puglia, poi, si vive benissimo ed il livel-
lo di ospitalità è altissimo. Per voi pugliesi
l’ospite è sacro. Questo credo sia un valo-
re molto importante che non si trova ovun-
que. Specie di questi tempi…».
IInn  qquuaallee  pprrooggrraammmmaa  tteelleevviissiivvoo  ttii  vveeddrreemmoo

pprroossssiimmaammeennttee??  
«Sempre sulle reti Rai, in una nuova fic-
tion dal titolo ‘Ho sposato uno sbirro’,
protagonista  Flavio Insinna nel ruolo di un
commissario di polizia.  Mi si potrà vedere
nel sesto episodio, nel quale interpreterò
il ruolo di una guardia giurata coinvolta in
una rapina in banca».     
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di Giuseppe MAZZARINO[ ]

Storia
della
Gastronomia

(5° parte)
Una cena da Archita.
Gastronomia e banchetto in Magna Grecia

L
a Magna Grecia fa un
gran consumo di carni:
caprine e ovine, soprat-

tutto, e in subordine suine;
quasi mai bovine. I buoi infatti
servono per l’aratura: non è
economico privarsene (mange-
remmo noi un trattore?), e
oltretutto le loro carni sono
tigliose, nervose e pressoché
immangiabili (le prime vere
razze da carne risalgono ad
appena tre secoli fa, ci informa
Revel; anche se è con carne di
manzo - incredibile lusso ed
ostentazione - che si prepara il kàndaulos).
Capretti ed agnelli vengono preparati allo spie-
do ma anche in casseruola, con le erbe aroma-
tiche locali. Come ancora oggi in Puglia, ne
vengono anche cotte ed apprezzate le testine
spaccate e le frattaglie. Apprezzata come in
Grecia, ma molto più abbondante, è la selvag-
gina, di piuma e di pelo, che popolerà fino
all’età moderna i boschi che circondano Taran-
to (numerosi epigrammi di Leonida riguardano
cacciatori); Archestrato propone la lepre allo
spiedo, poco cotta ed appena salata, «senza
sbrodolature d’untume, d’olio e formaggio»:
in questo è molto più “moderno” di un Apicio
(la sua unica altra “ricetta” di carne superstite
riguarda lapidariamente il pulcino d’oca,
ingrassato ed arrostito). Della farcia tarantina

per cinghiale e maialino
accolta in Apicio abbiamo già
detto. Diffusi come in Ellade
propria gli involtini in foglie di
vite o di fico, i thrion, quelli
che oggi si chiamano «dolmà-
des» e che Ateneo si rammari-
cava che il “primitivo” Omero
non conoscesse; a differenza
di quelli odierni, erano ripieni
di orzo o miglio, non di riso,
che per quanto conosciuto
non era considerato comme-
stibile ma semmai adoperato
in cosmetica e farmacologia.

In ogni caso erano un cibo abbastanza povero,
tanto che costituivano la portata principale dei
banchetti dei «tirchi» Tebani.

D
alla grande scuola di ‘medicina dello
sport’ e di dietetica tarantina ci viene la
ricetta di una ghiottonerìa - tale almeno

la definisce l’orgoglioso autore in un frammen-
to di una commedia di Alexis, il già citato kàn-
daulos, ricetta che, come abbiamo visto in pre-
cedenza, è attribuita ad Egesippo: un bollito di
manzo aromatizzato con semi di anice (o
aneto), ispessito con pane sbriciolato in un
grasso brodo di cottura ed insaporito con for-
maggio, caprino probabilmente (fresco o grat-
tugiato? durante o dopo la cottura stessa? non
è chiaro, e c’è anche chi, forzando un po’ la
laconica ricetta, ne ricava la prescrizione per
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una sorta di polpettone a base di carne
lessa poi tritata, aromatizzata con l’ani-

ce e compattata con pane grattugiato e
formaggio); elaborazione tarantina di un

piatto che sarebbe di origine lidia e che ci
ricorda in qualche modo i bolliti descritti
nelle tavolette cuneiformi di cui abbiamo
già parlato in un precedente capitolo.

D
a un ulteriore frammento di Alexis (che
era di Thurii, quindi magnogreco a tutti
gli effetti) ricaviamo una interessante

ricetta che accoppia terra e mare, in quei
miscugli di sapori tipici proprii della Magna
Grecia e che
resteranno in
eredità alle cuci-
ne mediterranee:
totani ripieni di verdure
tritate e di un miscuglio,
anche questo tritato, dei
loro stessi tentacoli e di
lardo. Probabilmente
questi totani ripieni venivano disposti in reci-
pienti di terracotta, cosparsi d’olio e cotti al
forno.

Questi piatti venivano accompagnati da insa-
late, olive, anche tagliate a pezzetti, conciate
aromatizzate e trasformate in una specie di
pasta chiamata sampsa; formaggi freschi
(caprini, soprattutto), e fra questi cagliate fre-
schissime (oxygala) che non dovevano differire
granché dalle odierne, difficoltosamente
sopravvissute «pampanelle» in foglia di fico
del tarantino; muscari (quei bulbi selvatici che
in Puglia chiamano «lampascioni» e servono
lessi con olio crudo o fritti o cotti sotto la cene-
re e la cui qualità era decantata da Plinio),
anche sotto forma di tortino (come in una ricet-
ta tramandata in Apicio: lessati e ridotti in
purea, i muscari vengono successivamente
fritti ed irrorati con una salsa di timo, puleggio,
pepe, origano, miele, aneto e, «se piace», uno
spruzzo di garum); funghi sempre cotti,
soprattutto lessati - si credeva così di elimi-
narne il potenziale veleno - e variamente con-
diti: con pepe vincotto aceto ed olio; oppure
con sale olio vino e coriandolo tritato; o anco-
ra trifolati in padella, con pepe, ligustico, un

po’ di miele, olio e garum (sono ricette di Api-
cio ma di chiara derivazione ellenica).

Tra gli antipasti, Archestrato segnala che
devono essere servite vulve e poppe di scrofa
bollite (con salsa di cumino, aceto e silfio: una
via di mezzo fra una salsa verde ed una
mostarda, insomma, quali noi le serviamo coi
bolliti), pancetta croccante di maiale ed uccel-
letti («di stagione», precisa implacabile) arro-
sto, nonché la «placenta» (che è una torta) al
miele, con dosi generose di vino: è un costume
probabilmente comune - anche se non così
rigoroso («ogni altra cosa è indice di nera
miseria», afferma lo schifiltoso gastronomo...)

- all’intera Magna
Grecia. E se ritenia-
mo che il siceliota
Archestrato sia
eccessivamente raffi-
nato, decadente,
schifiltoso, che

dovremmo dire del-
l’anonimo sibarita che recatosi a Sparta e
preso parte ad uno dei famigerati «sissizi» a
base di brodo nero esclamò: «ecco perché gli
Spartani sono invincibili in guerra e così corag-
giosi: chiunque preferirebbe la morte a quel
genere di vita!»? A proposito del «brodo nero»,
che sembra fosse un intingolo di sangue, aceto
e sale con pezzetti di lardo e carne di maiale,
occorre fare attenzione. E’ vero che era un piat-
to universalmente disprezzato già nel mondo
antico, persino dagli Ateniesi, che tutto erano
fuor che buongustai: ma probabilmente, se
ben preparato, non doveva essere poi così
infame (sembrerebbe una preparazione alla
cacciatora, ma poi è tutta questione di dosi).
Sappiamo anche che un re del Ponto (altra
zona di decadente raffinatezza), incuriosito
dalla fama che circondava quest’intingolo,
assunse un cuoco spartano per farselo prepa-
rare: ma non gli piacque, e disse che gli pare-
va usurpata la sua fama; «o re - rispose il lace-
demone - avresti dovuto mangiarlo, come noi,
dopo un bagno nelle gelide acque dell’Euro-
ta!». Quanto a Sibari, sappiamo che concede-
va una sorta di brevetto - oltre alla denomina-
zione d’origine controllata - agli inventori di

«Ecco perché gli Spartani
sono invincibili in guerra

e così coraggiosi: chiunque
preferirebbe la morte
a quel genere di vita!»“
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nuovi piatti di particolare raffinatezza e bontà,
che venivano quindi onorati come personaggi
illustri e meritevoli. Gran vanto dei Sibariti era
che, grazie ai loro banchetti, che iniziavano
nel pomeriggio avanzato per concludersi il
mattino dopo, non vedevano mai né il calare
né il sorgere del sole.

C
ondimento principe dei vari piatti è
ovviamente l’olio d’oliva, contrasse-
gno fors’anche più del vino della civil-

tà ellenica: l’olivo peraltro fu portato in Italia
(dove comunque l’olivastro era conosciuto da
tempo) proprio dagli Elleni, e probabilmente i
primi impianti furono fatti a Taranto, unica tra
le poleis magnogreche ad avere da subito un
ampio territorio agricolo nella sua sfera di
sovranità.

L
a frutta coronava il banchetto: uva ed
uva passa, mele, pere, pere con vin-
cotto, fichi, fichi secchi, datteri, mele

cotogne cotte nel miele, melagrane, pru-
gne, castagne, noci, noci con miele (ritenu-
te più digeribili), mandorle.

Il dessert magnogreco, sia pure più raffinato
(siciliani, in particolare, sono i grandi pastic-
cieri del mondo greco) non differiva granché
da quello greco; si andava da una sorta di
semplicissime crostate o torte infornate e ser-
vite con abbondante miele caldo (al limite la
più elaborata «placenta», una serie di sfoglie
di farina di grano con un ripieno di ricotta, o
comunque formaggio fresco di pecora, e
miele, sempre cosparsa di fluido miele bol-
lente) a dei mostaccioli più o meno arricchiti;
da sfoglie dolci fritte, antenate delle nostre
chiacchiere e cartellate (era la forma di utiliz-
zazione più diffusa del laganon, la sfoglia di
pasta) a delle focaccine di farina sesamo e
miele ripiene di una pasta di noci mandorle
semi di papavero tostati pepe e miele la cui
ricetta ci è stata tramandata da Ateneo (la col-
tivazione del papavero a Taranto è peraltro
attestata da Virgilio).

Tipica dell’area magnogreca era la plakous,
una sorta di grande torta rotonda a base di
farina di frumento, noci, pistacchi e datteri
(una sorta di panforte?). E ancora, era proba-
bilmente in uso anche in Magna Grecia il

«pane di braciere» di cui parlano
Antidoto nel «Primo ballerino» e Lin-
ceo di Samo: soffice, untuoso quasi,
cotto sul braciere e destinato ad essere
inzuppato di vino dolce (l’antenato del
babà?). Era il dessert in voga a Rodi, e veni-
va chiamato, quando era già intriso di vino,
blèma: alla lettera, “un colpo”: «chi lo man-
gia sente di colpo tornare l’appetito», chiosa
Linceo. Era anche sicuramente preparata la
pyramìs, un dolce fritto a forma di piramide a
base di frumento, miele e sesamo, probabil-
mente ripassato dopo la frittura in miele bol-
lente.

I
ndubbiamente anche nel periodo di
massimo splendore tarantino c’erano
pasti più frugali: un interessante menu di

area magnogreca ci è stato per esempio tra-
mandato da Alexis di Thurii in un frammento
superstite della «Festa notturna»: Kàndaulos,
pesce arrosto, pane cotto due volte ed un uovo
affettato su di esso, latte fresco, frittelle su cui
versare il miele, formaggio fresco, un grappo-
lo d’uva, una coppa di dolce vino. Mentre Leo-
nida, il testimone del drammatico crollo della
potenza tarantina - che provocò nell’intero
mondo conosciuto impressione paragonabile
solo a quella della caduta di Bisanzio, 1.700
anni dopo, impressione e timore dei Romani
che Floro ben compendiò in un lapidario inter-
rogativo: «post Tarentum, quis auderet?»,
«dopo Taranto, chi avrebbe più osato?» -
rievoca la sua propria dignitosa povertà:
«uomo, non consumarti trascinando una vita
errabonda, vagando dall’una all’altra terra.
Non consumarti: basta che una povera, umile
dimora, riscaldata da un po’ di fuoco, ti accol-
ga. Basta che tu abbia una povera, semplice
focaccia di malstacciata farina, impastata con
le tue mani nel cavo di una pietra. Ti basta un
po’ di menta e timo, e l’amaro grano di sale
che, mescolato come companatico, diventa
dolce».
Ma torniamo alla nostra grande cena, perché,

nella prossima puntata, affronteremo il tema
del symposion.

(5. continua)
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L
a lirica greca, che privilegiò nelle sue migliori
espressioni i temi del simposio, dell’amore e
del vino, trovò la naturale continuazione nel

mondo letterario latino, specie dell’età augustea,
nella quale fiorirono personaggi del calibro di Virgi-
lio, Orazio, Tibullo, Ovidio, Properzio.

Ma credo che non si possa, ragionevolmente, pas-
sare sotto silenzio un personaggio letterario dell’età
repubblicana di indubbio valore: Valerio Catullo di
Verona, noto per il suo canzoniere amoroso, apprez-
zato ed amato non solo nell’evo antico ma anche in
quello moderno e contemporaneo, ma anche per i
temi dell’amicizia e del vino.

C
atullo ebbe
vita breve,
nato nell’84

a.C. morì all’età di
appena trent’anni.
La sua fu una vita
dorata, ma nello
stesso tempo infe-
lice in quell’età di
Cesare e di Cicerone, che vide la crisi della  Repub-
blica e il passaggio al principato.

Trasferitosi da Verona a Roma, fece parte di una
eletta cerchia di letterati che in nome dell’amicizia
coltivò la poesia e l’ amore, in un clima spensierato e
anticonformista rispetto a quelle che erano le regole
del vivere comune ed il
rispetto dei mores maio-
rum, e si ispirò ai canoni
della poesia ellenistica
(Callimaco,soprattutto) e
che ebbe nei confronti del
potere un atteggiamento di
distacco, se non proprio di
rifiuto.

S
i potrebbe dire che
questo gruppo,
noto con il nome di

ppooeettaaee  nnoovvii,,  criticato e vili-
peso da Cicerone, difenso-

re delle tradizioni patrie in campo politico ( nemico di
C. Giulio Cesare e  tutore delle prerogative del Sena-
to) e in campo letterario (sostenitore della poesia
epica romana - Quinto Ennio in primis - e avversario
delle novità introdotte dalla poesia ellenistica ), si
mosse all’interno della società romana con tratti di
grande libertà e, talora, di spregiudicatezza. Una
sorta di ‘fronda’ culturale e letteraria.

L
a vita di Catullo fu segnata da una vicenda
sentimentale molto intensa: la passione per
Lesbia (dal nome della poetessa Saffo di

Lesbo), cioè per Clodia, sorella del tribuno Clodio e
moglie di Quinto Metello Celere, una donna tanto

elegante e raffinata quanto
libera e spregiudicata.

Travolto da questa pas-
sione, Catullo amò Lesbia
come pochi uomini hanno
mai amato una donna e il
LLiibbeerr  documenta in manie-
ra esemplare la storia di
questa vicenda amorosa,

dalla genesi alla maturazio-
ne, al tramonto: in un andamento che non è mai
lineare, ma al contrario sinuoso (nel senso che alle
crisi si susseguono le riprese e agli abbandoni gli
slanci). 

Le pagine del canzoniere catulliano sono dettate
da un sentimento genuino e da una cultura raffinata,

come ci è dato di cogliere dalla
grande varietà di metri e di regi-
stri.

Tutti gli ondeggiamenti, gli
alti e bassi, le accensioni e le
depressioni della sua anima
sono riflessi in questa opera ,
che rimane un ‘classico’ nel
senso pieno del termine, in
quanto capace di parlare agli
uomini di ogni tempo e di ogni
luogo. ««VViivviiaammoo,,  mmiiaa  LLeessbbiiaa,,  ee
aammiiaammoo,,  ee  ii  ccoommmmeennttii  ddeeii  vveecc--
cchhii  bbaacccchheettttoonnii  tteenniiaammoollii  iinn
ccoonnttoo  dd’’uunn  ssoollddoo..  IIll  ssoollee  ttrraa--

di Alberto ALTAMURA[ ]
Catullo di Verona
una giovinezza dorata e infelice.

Le pagine del
canzoniere catulliano
sono dettate da un 
sentimento genuino
e da una cultura
raffinata

“

28
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mmoonnttaa  ee  rriissoorrggee  ::  aa  nnooii,,  ttrraammoonnttaattaa  llaa  nnoossttrraa  bbrreevvee
lluuccee,,  nnoonn  rreessttaa  cchhee  uunnaa  nnoottttee  ddii  ssoonnnnoo  sseennzzaa  ffiinnee..
MMiillllee  bbaaccii  ddaammmmii,,  ee  ppooii  cceennttoo,,  ee  ppooii  aallttrree  mmiillllee,,  ee  aallttrrii
cceennttoo,,  ee  aannccoorraa  aannccoorraa  mmiillllee,,  ee  aannccoorraa  cceennttoo..  PPooii,,
aarrrriivvaattii  aa  mmoollttee  mmiigglliiaaiiaa,,  rriimmeessccoolleerreemmoo  iill  ccoonnttoo,,  ppeerr
nnoonn  ssaappeerree  qquuaall  èè,,  oo  ppeerrcchhéé  qquuaallcchhee  iinnvviiddiioossoo  nnoonn  ccii
ffaacccciiaa  iill  mmaalloocccchhiioo,,  ssaappeennddoo  ll’’eessaattttoo  ttoottaallee  ddeeii  bbaaccii»»    

((GG..  CChhiiaarriinnii))..

V
i sono dei momenti in cui Catullo, convinto
ormai dell’impraticabilità della sua relazione
con Lesbia, decide di ‘rompere’ e fa appello al

suo cuore perché resista in questa decisione, certa-
mente difficile e dura, ma necessaria per la riconqui-
sta di se stesso e del suo equilibrio psico-fisico.
««PPoovveerroo  CCaattuulllloo,,  bbaassttaa  ccoonn  llee  ppaazzzziiee,,  qquueell  cchh’’èè  ppeerr--
dduuttoo,,  èè  ppeerrdduuttoo..  VVii  ffuurroonnoo  uunn  tteemmppoo  ppeerr  ttee  ssoollii  rraaddiioo--
ssii,,  qquuaannddoo  aannddaavvii  ddoovvee  lleeii  ttii
ppoorrttaavvaa,,  lleeii  cchhee  hhoo  aammaattoo  ccoommee
mmaaii  nneessssuunn’’aallttrraa..  EErraa  uunnaa  rriiddddaa
ddii  ggiioocchhii  dd’’aammoorree,,  cchhee  ttuu  vvoolleevvii
ee  lleeii  nnoonn  ddiissddeeggnnaavvaa..  VVii  ffuurroonnoo
ddaavvvveerroo  ppeerr  ttee  ssoollii  rraaddiioossii..
MMaa  aaddeessssoo  lleeii  nnoonn  vvuuoollee::
aanncchhee  ttuu  nnoonn  vvoolleerree,,  nnoonn
iinnsseegguuiirrllaa  ssee  ffuuggggee,,  nnoonn  eessssee--
rree  iinnffeelliiccee,,  mmaa  ddaa  vveerroo  uuoommoo,,
ssuu,,  ssooppppoorrttaa,,  rreessiissttii..  AAddddiioo,,
ddoonnnnaa,,  CCaattuulllloo  hhaa  ddeecciissoo::  ssee
ttuu  nnoonn  vvuuooii,,  ppiiùù  nnoonn  ttii  cceerrccaa,,
ppiiùù  nnoonn  ttii  cchhiieeddee……»»

((GG..  CChhiiaarriinnii))..
In questo contesto, non

posso non richiamare per la
loro intensità e forza i versi,
meritamente famosi, pronun-
ciati da Catullo a indelebile
sigillo del suo rapporto di
“odio-amore” e condivisi da
molti amanti di ogni latitudine:
««OOddiioo  ee  aammoo..  PPeerrcchhéé  mmaaii,,  ttuu  mmii
cchhiieeddii,,  nnoonn  ssoo..  MMaa  sseennttoo  cchhee  èè
ccoossìì,,  eedd  èè  uunn  ttoorrmmeennttoo»»

((GG..  CChhiiaarriinnii))..

S
e la vicenda amorosa personale occupa buona
parte del LLiibbeerr catulliano, non mancano i temi
dell’amicizia e del simposio. Non sono molti i

passi in cui questi temi, specie il secondo (che ai fini
del nostro percorso ci interessa maggiormente ), tro-
vano spazio e sviluppo , ma è indubbio che entrambi
abbiano una notevole rilevanza. Infatti, come si è
detto al principio, la vita letteraria di Catullo si svolge
tutta all’interno del ‘gruppo’ dei poeti nuovi e si

intreccia con la vita quotidiana, nell’adesione condi-
visa a nuovi modelli di arte e di vita, a libertà di
accenti e atteggiamenti anticonformistici. I suoi amici
più cari, con i quali si svolge un dialogo sincero e
aperto, senza  ipocrisie e infingimenti,  sono intellet-
tuali come lui, Fabullo, Cornifico, Calvo, Veranio…

V
ediamo con che freschezza di accenti e spon-
taneità Catullo rivolge un invito a cena all’a-
mico Fabullo: ««CCeenneerraaii  bbeennee,,  FFaabbuulllloo  ccaarroo,,  aa

ccaassaa  mmiiaa  uunnoo  ddii  qquueessttii  ggiioorrnnii,,  ssee  ggllii  ddeeii  vvoorrrraannnnoo  ::  mmaa
ssoolloo  ssee  ttii  ppoorrtteerraaii  uunnaa  cceennaa  bbuuoonnaa  ee  rriiccccaa,,  ee  iinn  ppiiùù
uunnaa  ggrraazziioossaa  ffaanncciiuullllaa,,  ee  vviinnoo,,  aarrgguuzziiaa  ee  rriissaattee  aa
vvoolloonnttàà..  SSee  ttuuttttoo  qquueessttoo,,  ttii  rriippeettoo,,  ppoorrtteerraaii,,  mmiioo  bbeell--
ll’’aammiiccoo,,  cceenneerraaii  bbeennee::  ppeerrcchhéé  iill  ttuuoo  CCaattuulllloo  hhaa  uunnaa
bboorrssaa  ppiieennaa  ddii  rraaggnnaatteellee..  MMaa  iinn  ccaammbbiioo  aavvrraaii  uunn  aaffffeett--
ttoo  ssiinncceerroo  ee  qquuaannttoo  cc’’èè  ddii  ppiiùù  bbeelllloo  ee  rraaffffiinnaattoo::  ttii  ddaarròò
uunn  pprrooffuummoo  cchhee  VVeenneerrii  ee  AAmmoorriinnii  hhaannnnoo  ddoonnaattoo  aallllaa

mmiiaa  ddoonnnnaa..  qquuaannddoo  ll’’aannnnuu--
sseerraaii,,  pprreegghheerraaii  ggllii  ddèèii  ppeerr--
cchhéé  ttii  ffaacccciiaannoo,,  FFaabbuulllloo,,
ttuuttttoo  nnaassoo»»  ((GG..  CChhiiaarriinnii))..  

C
he l’acqua sia nemi-
ca del vino e, come
dirà il romanziere di

età imperiale C.  Petronio
nel SSaattyyrriiccoonn, «ha i denti e
corrode il nostro cuore» è
convinto anche Valerio
Catullo se, rivolgendosi al
coppiere nell’àmbito del
simposio, così lo apostrofa:
««EEhhii,,  ttuu,,  cchhee  mmeessccii  iill  vveecc--
cchhiioo  FFaalleerrnnoo,,  vveerrssaammii  ccooppppee
ddii  qquueelllloo  ppiiùù  aammaarroo,,  ccoommee
vvuuoollee  PPoossttuummiiaa,,  nnoossttrraa  rreeggii--
nnaa,,  ppiiùù  ssbbrroonnzzaa  dd’’uunn  aacciinnoo
ssbbrroonnzzoo..  VVooii  aaccqquuee,,  iinnvveeccee,,
lloonnttaannoo,,  ddoovvuunnqquuee,,  ppeessttee
ddeell  vviinnoo,,  eemmiiggrraattee  ttrraa  ggeennttee
ppeerr  bbeennee..  QQuuii  cc’’èè  ssoolloo  vviinn
sscchhiieettttoo»»

((GG..  CChhiiaarriinnii))..

S
olo  qualche annota-
zione: il Falerno, tra
i più celebrati vini

del mondo romano, aveva una varietà amabile e
un’altra amara; Postumia, una donna, è in questa
occasione la ‘regina’ delle bevute, colei che governa-
va il ritmo delle bevute; in genere il simposiarca, per
dirla con termine tecnico, era un uomo. Evidentemen-
te, Postumia non doveva essere, come Lesbia, una
donna incorrotta e incorruttibile e i partecipanti, lo si
capisce dall’invito rivolto alle acque ad emigrare
altrove, avevano voglia di spassarsela.
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A
nni fa Carmelo Conte, pittore paga-
no di Grandi Madri, si è scoperto
scultore. Come è giusto, perché la

nostra non è terra di pittori. È terra di pietre,
dure e morbide, terra di scalpellini. E anche
terra di terre: la creta, i vasi messapici,
quelli ellenistici, la ceramica moderna. 

Q
uasi casualmente, anche per scar-
sità di committenza civile, è dive-
nuto scultore sacro. Un po’ a dis-

agio, all’inizio, nonostante la quantità di
crocifissi di cartapesta e santi in campana
di vetro raccolti negli anni e stipati nello stu-
dio. Poi fervente, per acquisita padronanza
della storia sacra e per un identificazione,
anche biografica, quasi somatica, con Cri-
sto. Qui intorno le processioni dei Misteri
non sono rituali qualsiasi: il sangue sprizza
come in un’opera splatter e i detti riferiti
alla Passione ricorrono ancora con frequen-
za: anche i non credenti, al sud, si sentono
povericristi. Con gli anni - e le tragedie - i
simboli della sofferenza sono divenuti per

lui ben più che una
decisione dei com-
mittenti o una scelta
poetica: nella raffi-
gurazione del più
famoso degli itine-
rari, l’atroce cammi-
nata, Conte ha tra-
sferito il febbrile iti-
nerario del lavoro e
tutta la rabbia e la
frustrazione dell’uo-
mo per un susse-
guirsi di traversie
che andavano pren-
dendo la consisten-
za di un destino. La
Via Crucis del San-

tuario di Cotrino è

diventata la sua Via Crucis.

U
na Via Crucis non è una somma di
stazioni, è un’opera unitaria in cui
l’ultima stazione deriva dalla prima

e sulla prima riverbera il suo senso. Un per-
fezionista perciò non consegna al gesso, o,
peggio, al bronzo, le stazioni che si vengono
completando. Solo dopo l’ultima si può sce-
gliere una levigatura uniforme, un simbolo
ricorrente, una progressione del pathos. Le
tavole di creta, gingilli da due quintali,
devono quindi restare umide e morbide fino
alla fine. Vanno perciò spruzzate ogni gior-
no, preferibilmente più volte, e ricoperte
con teli (meglio con teli di plastica si è sco-
perto poi). Ma tra una tavola e l’altra posso-
no passare mesi. Perché interviene una
committenza, perché bisogna preparare
una mostra, approntare una medaglia per
una ricorrenza o produrre qualche tecnica
mista alimentare. Può succedere che un
viaggio impedisca la bagnatura per una set-
timana. Se poi un figlio ha un grave inciden-
te può succedere che la creta resti a secco
per un mese o più. Così l’argilla incomincia
a mostrare crepe, poi a perdere pezzi, infi-
ne, nonostante la debita inclinazione della
tavola di legno che la regge, a crollare a
terra del tutto. Molte stazioni sono belle
anche così, persino quando resta un solo
frammento. Le vicissitudini della materia
accrescono la suggestione. Ma non per
nulla si è perfezionisti: Carmelo cambia
tutto, ricomincia da capo. Si fa diversa, si fa
meglio. Può anche succedere, con una Via
Crucis ancora in buone condizioni, otto
tavole morbide e disponibili, che il Papa
cambi le carte in tavola, anzi le tavole, deci-
dendo una diversa scelta di episodi. L’orto
invece del tribunale o cose del genere. E
anche allora si ricomincia, rifacendo anche
le stazioni in regola: ormai non sono più in

La Via Crucis
di Cotrino

di Elio PAOLONI[ ]

Stazione XIII: Gesù muore sulla croce
In primo Piano: lo scultore Carmelo Conte
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s i n t o n i a
col nuovo
c l i m a .
Insomma
ho potuto
osservare
dal vivo lo
sgretolarsi
di decine
di magnifi-
che opere
sacre. E
non ci

sono voluti secoli, come per quelle visitabili nella
regione. Il ciclo completo, dalla creazione alla rovi-
na, in pochi mesi. Sotto gli occhi di contorti Cristi in
cartapesta e lugubri santi sottovetro. 

H
o visto nascere nuove stazioni, incise da
strumenti che assomigliano a bisturi, levi-
gate dai polpastrelli, vivificate da impre-

cazioni, che sono il più fervido legame con la divi-
nità. Altre le ho scoperte finite, senza aver parteci-
pato in nessun modo all’insonnia dei vuoti di ispi-
razione o all’insonnia da eccesso di grazia, alla
serenità quasi indifferente della rifinitura o alla
nervosa praticità dei lavori di carpenteria. Ho
seguito la colossale impresa della Resurrezione,
così perfettamente inserita nell’edificio a cui ha
dato finalmente forma da ingannare anche un
occhio allenato sulle sue reali, enormi dimensioni.
Se anche fossi un esperto, insomma, mi sarebbe
difficile considerare questi bronzi nel solco delle
definizioni, nell’ottica degli influssi (barocco?
espressionismo? surrealismo? simbolismo?). Con-
tinua a coinvolgermi l’impressione di forza, imme-
diata ma duratura. Anche negli episodi più medi-
tativi, anche nel ricamo del preludio incantato del-
l’Orto. Tutto è turgido, possente. I rilievi si proiet-
tano così prepotentemente verso l’esterno da con-
trarre gli enormi spazi della chiesa. Dei tanti ter-
mini, inevitabil-
mente generici,
che affollano
una mente non
specialistica di
fronte a un’ope-
ra d’arte, il più
sintetico e cal-
zante per questa
è: intensità. L’in-
tensità con cui è
stata concepita e

realizzata ogni stazione, l’intensità con cui siamo
costretti a viverla.

Intensità sta anche, ovviamente, per ricchezza,
calore, fantasia, vigore sanguigno: attributi pro-
verbialmente meridionali. Come sono meridionali
i languori, i cedimenti, le sospensioni mistiche.
Ma l’aspetto che andrebbe illustrato ben più
ampiamente è quello della novità. Occorrerebbe
soffermarsi a lungo sulla spregiudicatezza di un’o-
pera così personale e quindi, oltre le tendenze,
così realmente cosmopolita. La lettura degli epi-
sodi è talmente immediata - per l’evidenza degli
elementi principali - che stupisce, poi, la quantità
di dettagli, la ricchezza di idee, la molteplicità di
letture individuabili a un esame più attento. Tutti
elementi che non offuscano mai la nitidezza del
percorso: ne costituiscono l’ossatura ma si svela-
no solo quando lo
sguardo indugia: ti
soffermi un attimo e
scopri che quella
tavola così realistica,
così tradizionale, è
costituita da elemen-
ti moderni e animata
da invenzioni cine-
matografiche o addi-
rittura fumettistiche.
Le tavole sono lì,
chiare, ma se ci cam-
mini in mezzo scopri
a ogni passo immagi-
ni - e senso - diversi,
come intorno a veri
gruppi statuari. Scopri che si può lungamente dis-
cutere sulla mano del Cristo sul Cireneo. Mano che
cerca appoggio o mano che benedice? Mano che
accarezza o che incoraggia? Mano che tocca, in
ogni modo. Che ci tocca, tutti. 

www.eliopaoloni.it/blog/index.php

Resurrezione (13m di lunghezza)

Stazione 1: Gesù negll’orto degli Ulivi

Stazione VIII: Gesù aiutato dal Cireneo
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I lavori di preparazione del terreno, che ordina-
riamente succedono all’aratura integrandola in
vista della semina, sono quelli condotti con l’erpi-
ce (traja). 

Q
uesto strumento, che ha in agricoltura
moltissima importanza,  serve special-
mente per livellare, triturare e mescolare il

terreno, rompendo le zolle eventualmente lasciate
intere dall’aratro; polverizza e rende più soffice la
terra la cui crosta superficiale si è indurita per l’a-
zione delle piogge e del sole; estirpa e porta in
superficie le  piante infestanti; assolve, inoltre,
molto bene al compito di distribuire le sementi
sulla superficie del campo e di coprirle, nonchè a
spandere i fertilizzanti e a sarchiare i seminativi
durante i mesi di marzo e aprile, eliminando le
erbe dannose in emergenza. 

La forma dell’erpice è in generale abbastanza
semplice: consta di una robusta intelaiatura  oriz-
zontale di legno o di ferro, rigida o snodata, dota-
ta nella parte inferiore di denti appuntiti, talvolta
anche taglienti, saldamente fissati ad essa, distri-
buiti ad uguale distanza e scostati tra loro, onde
evitare alla terra e alle erbacce di accumularsi tra
gli intervalli. Numerosi sono i tipi e le forme di
erpice esistenti: dai leggeri ai pesanti,  pur con dif-
ferenze nella meccanica e nella varietà di lavoro da
eseguire, in tutti però gli organi lavoranti di varia
forma e disposizione sono costituiti da denti, da
lame o da dischi girevoli.

Di antichissima origine l’erpice ha subito nel
tempo evoluzioni al pari dell’aratro; partendo da
un semplice ramo o cima di albero, trascinato
dalla parte contraria, o da un intreccio di spine e
frasche, si è giunti, con l’avvento delle macchine
motrici, agli erpici moderni, a dischi o frangizolle,
che spezzano e frantumano pezzetti di terra. 

L’unico esemplare presente nel nostro museo
della civiltà del vino Primitivo è un erpice snodato
tipo Howard, costruito però in Italia, se non in loco
dalle officine dei nostri abili fabbri ferrai, e  del-
l’antica casa inglese non ha che il nome. 

Questo erpice è formato dall’assemblaggio tra
loro di pezzi a struttura

triangolare (organi lavoran-
ti), connessi per mezzo di
anelli di ferro o acciaio in
modo da costituire una
specie di struttura a
maglia, che, risultando
snodata e assai flessibile,
si  adattava facilmente al
terreno da lavorare. Gli
utensili triangolari costruiti
in ghisa portano tre denti

che sporgono tanto nella parte superiore quanto
inferiormente, per consentire all’erpice di essere
trascinato o sull’una o sull’altra faccia, poggiando
sul suolo. L’insieme poi è collegato, attraverso sei
robuste catene di ferro, ad una stanga di legno
portante due anelli per l’attacco agli animali.

Questa macchina, sprovvista di ruote, era trasci-
nata sul terreno da buoi o muli e si aveva anche
l’accortezza, quando si eseguiva l’operazione del-
l’erpicatura, di effettuarla nelle prime ore della
giornata in assenza di vento, di  troppo calore e
con la terra possibilmente umida. 

Da parte dei nostri contadini nel recente passato
non si dava grande importanza all’erpicatura,
infatti l’erpice era utilizzato solo da pochissimi
grandi proprietari terrieri o da possessori di mas-
serie che disponevano di ampie superfici, coltiva-
te a frumento. Si ricorreva, quando serviva tale
strumento agricolo, se non al prestito al fitto a
basso costo, che praticavano i consorzi agrari o le
cooperative agricole. La maggior parte, per le pro-
prie piccole necessità,  utilizzava un erpice rudi-
mentale, adibito al solo compito di pareggiare il
terreno dopo l’aratura  o di coprire le sementi.
Questo grossolano strumento agricolo del quale si
è conservato vivo e fresco il ricordo negli anziani
intervistati, come la voce dialettale traja (meno
comune ricciu), che lo indica, all’occorrenza pote-
va essere costituito da una sponda (ncasciàtu) di
legno del carro agricolo, o da due travi parallele di
legno (murali) opportunamente connesse, o da
una vecchia scala, priva di qualche piolo, o da
altro.

N
egli anni quaranta del secolo scorso, a
seguito dell’evacuazione del vicino campo
d’aviazione, occupato dagli Alleati ameri-

cani durante il secondo conflitto mondiale, diven-
tarono particolarmente appetibili e  ricercate, per
la molteplicità degli usi cui furono sottoposte, le
lastre metalliche che formavano il letto delle piste
aeroportuali. Non solo cancelli, botole per cantine,
ante, porticine, ecc. furono realizzati nella penuria
di materiali, ma queste lamiere diventarono
soprattutto erpici. Appesantite, al pari dei suoi
predecessori sopra ricordati, con pietre o conci di
tufo se non da vocianti fanciulli, che si offrivano
per gioco, egregiamente si prestavano a rendere
uniforme, spianandola a liettu ti zita (come il letto
di una sposa) la superficie del fondo.   

I
n chiusura mi sovviene un modo di dire tipico
del nostro dialetto che è riferito a persona mal-
destra, goffa e impacciata:  si’ na traja oppure

sinti propia comu ‘na traja, ti ddonca passi lassi la
strascìna (letteralmente = sei come un erpice,
ovunque tu passi lasci il segno).
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reperti e

manufatti dal

LL’’eerrppiiccee  (traja)

di Rino CONTESSA
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Q
uesta volta Alceo Salentino non si
allontana da casa, resta a Manduria,
patria del vino Primitivo,  in piazza

Commestibili.
È una raccolta piazzetta, anticamente desti-

nata alle attività politiche, amministrative e
militari, poi ritrovo dei piccoli produttori agri-
coli, dove si esponevano e vendevano i poveri,
ma genuini prodotti della terra. Ed è lì,  tra gli
scorci dei palazzi rinascimentali e le bianche
chianche dei viottoli del centro storico, proprio
a due passi dalla Chiesa Matrice e dal Palazzo
Imperiali, in pieno centro storico, cinque
ampie e sempre ben allestite vetrine invitano
ad indugiare…l’interno è ancora più accatti-
vante. Complici le avvolgenti e suggestive volte
a botte e a stella del locale, ricavato dal piano
terra di un palazzo signorile del ‘500, si è
immediatamente colpiti da profumi e colori
che stimolano profondamente i sensi, tutti.

Sono i padroni di casa, Maurizio e Mimma
ad accoglierci con la loro consueta garbatezza
ed affabilità. «Cannaturie» ha qualcosa di dia-
lettale, di locale…

«Infatti, le “cannaturie” nei vari dialetti
salentini, indicano i peccati di gola da cui i
“cannaruti” ( i golosi) sono attratti irresistibil-
mente». 

Come è nata l’idea di aprire una enoteca con
particolarità dolciarie e gastronomiche?

«Quasi per caso, la forte passione per incon-
trare i sapori e le tradizioni della nostra terra,
ci ha sempre spinti a scovare angoli spesso
nascosti del territorio, è così che nel dicembre
2002 abbiamo deciso di far condividere agli
amici e ai tanti nuovi amici che ci vengono tro-
vare in enoteca le dolci e stuzzicanti passioni
del gusto, affinché attraverso il piacere gusta-
tivo si possa giungere all’amore per il proprio
territorio».

Quali sono gli abbinamenti enogastronomici
che riuscite a consigliare ai golosi clienti, gli
abbinamenti più indicati per vini e liquori che
non mancano mai nelle degustazioni di Scho-
ko Land...

«Sicuramente la pasta di mandorla artigia-
nale e le numerose varietà di cioccolato per i
vini dolci come il Primitivo, o la riscoperta della
pasta di semola di grano duro della varietà
“senatore cappello”, scomparsa perché di
poca resa; dolci tradizionali come il panettone,
ma caratterizzato da tipicità come i canditi di
melo cotogno all’interno che lo rendono davve-
ro particolare con i rosoli e le grappe di Primi-
tivo».

Nella ricerca e selezione dei prodotti dolcia-
ri, gastronomici ed enologici artigianali e tipi-

ci, da cosa vi fate ispirare e convincere, prima
di proporli ai Vs clienti

«Prima di proporre alla vendita i prodotti
siamo noi in prima persona che scegliamo,
assaggiamo, spesso ricercando e trovando -
anche a centinaia di chilometri - piccoli labora-
tori artigianali, vere bomboniere della tradizio-
ne gastronomica meridionale. E le scelte ci
danno sempre ragione, l’apprezzamento dei
clienti per noi rappresenta un grande stimolo
alla ricerca. Ritrovarsi in guide enogastronomi-
che ‘a sorpresa’, in seguito a visite anonime di
esperti del settore, anche questo è un motivo
di orgoglio per il nostro lavoro».

Esclusività e raffinatezze anche negli addobbi
delle vetrine e nelle confezioni di Mimma, in par-
ticolare quelle natalizie e pasquali.

«Il nostro prodotto deve essere anche bello,
oltre che buono. Particolare
cura dedichiamo anche
alla regalistica aziendale.
Il rispetto per la tradizio-
ne del luogo anche nel-
l’addobbo di una vetrina,
abbiamo ad esempio, rea-
lizzato grazie all’arte di un
maestro ‘paritaru’ un vero
muretto a secco, quale
migliore scenografia per
paste artigianali, olii
extravergini, cotognata,
fichi e Primitivo».

Trovarsi nella terra del
vino Primitivo è un vantag-
gio per proporre e fare apprezzare il prodotto
principe del territorio, il vino.

«Sicuramente si. Il turista o l’enoturista
entra sicuro di trovare il prodotto genuino e
certificato. L’enoteca è sempre più proiettata
verso la ricerca e la promozione di quei Primi-
tivi di Manduria per i quali sia tracciabile tutta
la filiera produttiva, dal lavoro in vigna fino
all’imbottigliamento nel rispetto della tradizio-
ne e dei disciplinari DOC».

Una vostra idea o forse un  desiderio per
questo territorio che a fatica tenta di promuo-
vere se stesso ed i suoi prodotti

«Crediamo che il modo migliore per promuo-
vere la propria terra sia amarla, rispettarla
anche  attraverso la conoscenza e la diffusione
dei suoi prodotti; anche le nostre degustazioni
tematiche e permanenti tendono a questo con
la convinzione che la promozione di un territo-
rio, dei suoi costumi e della sua gente passi
attraverso un terreno di fermenti genuini da
difendere in modo appassionato, perché rap-
presentativo della nostra memoria storica».

CCaannnnaattuurriiee  SScchhookkoo  LLaanndd......  delizie non per soli ‘cannaruti’.
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FOCACCIA RUSTICA

34

di Benedetto MAZZA

N
ella lingua ita-
liana il termine
focaccia ha due

significati: il primo è
quello di «Pane
schiacciato, condito
con olio o altro, messo

a cuocere in forno o sotto la brace»; il
secondo quello di «Dolce tondo e
schiacciato di farina, uova e zucchero».
Da tali contenuti emerge la non univoci-
tà di significato del termine in questio-
ne: la focaccia assume diverse connota-

zioni a seconda della zona di produ-
zione, dei ricordi che di essa ha

ciascun individuo e della genera-
zione cui egli appartiene (le

attuali focaccerie, ad esem-
pio, portano i più giovani ad
intendere la focaccia come
alimento salato e spesso
farcito, che sostituisce il
panino). Già nell’antichità,
le focacce, le schiacciate e
simili occupavano un ruolo
essenziale nell’alimenta-

zione quotidiana, come
dimostrano le “liste di offer-

te” che in Egitto i defunti por-
tavano con sé per le necessità

dell’oltretomba, dipinte o scolpi-
te nelle pareti delle camere funera-

rie: esistevano 15 nomi diversi per
designare i diversi tipi di impasti di
pane e un catalogo del Nuovo Regno
enumera almeno 40 varietà di pani e di
dolci. Si sa che per il genetliaco del
faraone si mangiava una schiacciata
aromatizzata con erbe speciali e che,
mentre la birra era ancora prodotta in
casa, il lavoro del fornaio era svolto
come professione distinta. Nella Grecia
classica si ha notizia addirittura di una
settantina di tipi di pani diverso, con
nomi distinti per forme, tipo di cereale
usato, altri ingredienti, tipo di cottura:
differenziazione legata in parte a usi
specifici nei riti riservati agli dei. Maza
è l’antico nome greco per focaccia. A
Roma l’arte della panificazione arriva
(come molte altre cose) per il tramite
dell’Ellade conquistata. Verso il 200 a.C.

i mugnai sono già diventati fornai, ovve-
ro panificatori pubblici o pistores (paro-
la di cui resta il  ricordo in alcune
espressioni dialettali), riuniti in asso-
ciazione di mestiere. Oggi è l’espressio-
ne più rappresentativa di una generica
(e salutare) cucina «mediterranea».

INGREDIENTI Q.tà
Olive nere (denocc.) 150 gr.
Farina (grano integr.) 500 gr.
Acciughe n° 6
Capperi 50 gr.
Insalata riccia                               150 gr.
Polpa di pomodoro 200 gr.
Sale q.b.
Acqua                                            q.b.
Olio E.V. d’oliva 100 ml

PREPARAZIONE
Impastare la farina con l’olio già sfumato e
raffreddato, il sale e il lievito sciolto in acqua
tiepida. Formare un panetto e lasciar riposare
per circa 40 minuti. Far soffriggere nell’olio la
cipolla tagliata a mezza luna, l’insalata e il
pomodoro; far cuocere per 20 minuti.
Stendere metà pasta a forma di disco con un
mattarello e sistemarla in una teglia unta d’o-
lio. versarvi sopra il ripieno aggiungendo i
capperi, le olive e le acciughe ben distribuite.
Formare un altro disco con la restante pasta e
coprire chiudendo bene i bordi.
infornare a 180° per 40 minuti circa.

AABBBBIINNAAMMEENNTTOO  CCOONNSSIIGGLLIIAATTOO

LIRICA: Primitivo di Manduria DOC
Vino classico con un leggero passaggio in bar-
riques di Allier francesi che con i loro dolci
tannini rendono il sapore più morbido e
rotondo. Di colore rosso rubino con nuance
granate, dal profumo intenso e complesso di
frutti maturi e polpa rossa (ciliege, lampone,
mora) riflette appieno il carattere forte e
generoso dei coltivatori del CCoonnssoorrzziioo  PPrroodduutt--
ttoorrii  VViinnii..  
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G
li anni ‘90 sono agli esordi quando i
giovanissimi Marco Ancona e Ruggero
Gallo varano il progetto BBlluuddiinnvviiddiiaa  --

band salentina dalle accattivanti sonorità soft-
rock - con un primo, scanzonato spettacolo al
Pascià di Riccione che già nell’estate del 1991 li
porta a registrare il primo album omonimo -
interrompendo le sessioni solo per qualche spo-
radico concerto nel meridione pugliese (ma pre-
sto i Bludinvidia avranno talmente tante date da
essere, ad oggi, una delle band con maggior
numero di performance live in Italia). Nel 1994
l’ingresso di Andrea Mucelli e Paolo Provenzano
allarga la sperimentazione in chiave pop del
gruppo, facendoli approdare, qualche anno
dopo, nella realizzazione di un importante
videoclip, un piccolo gioiellino visivo che si gua-
dagnerà infiniti passaggi su Videomusic (rete
musicale poi sostituita definitamene da MTV Ita-
lia) regalandogli la notorietà e ammettendoli al
Salone della Musica di Torino (ma anche come
gruppo supporter dei Prozac+, a quei tempi vera
e propria band musicale di culto). L’anno dopo
la rassegna Jammin’ Festival, trasmessa da Mtv,
aprirà loro le porte e i BBlluuddiinnvviiddiiaa cominciano il
nuovo millennio con diversi concerti e un’esibi-
zione che li vede supporters di Paolo Belli. La
loro attività live si prolunga in maniera abba-
stanza continuativa sino a fine anno, e nel frat-
tempo ricevono un ingaggio come autori ed
interpreti di alcune
musiche per il cor-
tometraggio speri-
mentale, destinato
al circuito delle
mostre cinemato-
g r a f i c h e
e u r o p e e , T a g l i o
Finale (una produ-
zione Giò Planet).

È
del 2001 l’im-
portante par-
tecipazione alla XV° edizione di «Arezzo

Wave» che li vedrà tra i dieci vincitori inseriti
nella compilation che ne segue. In primavera
preparano il loro nuovo live-set e, da Maggio,
inizia un lungo tour che, proseguendo sino
all’inverno successivo, li porta ad esibirsi in
quasi tutta Italia; promuovono così il loro nuovo
mini-cd Nell’aria partecipando anche a diverse
trasmissioni radiofoniche e televisive. Tra i con-
certi estivi, inoltre, prendono parte ad una
tappa dell’I Tim Tour di Red Ronnie (dove vengo-
no intervistati per la trasmissione televisiva di
Italia 1 Bande Sonore) e sono ospiti al Frogstock
2001 (festival che ha beneficiato di una esclusi-

va esibizione dei Deep Purple).
Nel frattempo, in alcune piccole pause della

loro attività live, registrano i provini di alcuni
nuovi brani e si classificano al primo posto al
festival nazionale Experimenta 2001 per il quale
erano stati selezionati durante il precedente
anno. Lavorano inoltre ad un nuovo e particola-
re live-set elettroacustico che, a tour terminato,
mettono in scena nell’arco di nove spettacoli.
Nel 2003 i BBlluuddiinnvviiddiiaa sono impegnati nella pro-
duzione del loro nuovo lavoro. Rai Radiouno
entra in contatto con il gruppo per la trasmissio-
ne Summer Demo. Nel mese di Luglio esce per la
Besa Editrice il libro Poet Rock (al quale i BBlluu--
ddiinnvviiddiiaa hanno contribuito insieme ad altre
band con i testi di alcune canzoni) ed è proprio
in occasione di tale uscita che si tiene l’evento
Sonos Rock dove il gruppo si esibisce. Continua-
no i concerti estivi e i BBlluuddiinnvviiddiiaa  prendono
parte ad alcune manifestazioni tra le quali
vanno segnalate il Summer Rock Festival 2003,
il Lecce Art Festival e il Salento Summer Festival
(festival conclusosi con un’esibizione dei Marle-
ne Kuntz). In autunno i BBlluuddiinnvviiddiiaa  sono nuova-
mente in studio a terminare il loro nuovo lavoro
di prossima uscita e nel frattempo sulla rivista
Mucchio Selvaggio viene segnalato il mini-cd
Nell’Aria (2001) nella top ten delle migliori auto-
produzioni.

Nell’inverno del 2004 é finalmente pronto Non
è abbastanza ancora, secondo

album ufficiale della band. Con-
temporaneamente sono diversi
gli appuntamenti radio-tv ai
quali la band prende parte: da
segnalare la loro presenza a Rai
Radiouno per uno speciale sul
nuovo album. Negli ultimi mesi
dell’anno i BBlluuddiinnvviiddiiaa  sono
anche tra gli ospiti di 50 Anni di
Rock e del Controfestival (orga-
nizzato per il network di Radio

Popolare). Nel mese di dicembre ha inizio la rea-
lizzazione del videoclip di Danneggiamento del
sistema periferico, primo singolo estratto dal
nuovo album che, grazie a ripetuti passaggi
radiofonici, viene nominato tra i «Best of the
year 2005» da Demo Rai. In questa occasione la
band si reca agli studi di Rai Radiouno per un’e-
sibizione acustica: è l’inizio del giro che porterà
nuovamente i BBlluuddiinnvviiddiiaa nelle principali città
d’Italia lungo tutto il territorio nazionale. La
serie di concerti si prolunga sino alla fine del
2006. Quest’anno, la band ha finalmente porta-
to a termine «La stanza bianca - L S B», un pro-
prio studio di registrazione a Lecce.

BLUDINVIDIA - pop-rock in salsa salentina...
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• Premio MMIIGGLLIIOORR  SSOOMMMMEELLIIEERR  JJUUNNIIOORR  22000077.. Podio rosa per la finale del Concorso ««MMIIGGLLIIOORR
SSOOMMMMEELLIIEERR  JJUUNNIIOORR  22000077»»  svolta nei primi giorni di maggio a Tauriano di Spilimbergo, Por-
denone. Si chiama Claudia Salerno ed è una studentessa dell’IPSSAR di Molfetta, Bari. Par-
tecipavano gli studenti degli Istituti Alberghieri di età massima di 18 anni e quelli fino a 21
anni che seguono il corso di specializzazione in Sommelier nel biennio di qualifica. Alle fina-
li sono giunti 18 giovani provenienti da tutte le regioni italiane.

• PPeerrssoonnaall  WWiinnee  TTrraaiinneerr . Un sommelier personale, capace di fare da guida tra le migliaia di
vini in mostra impartendo al tempo stesso qualche lezione sulla degustazione del vino…Il
servizio è disponibile per un’ora o per un’intera giornata, per una o massimo 8 persone, e sia
in inglese che in italiano al costo di 40 euro/ora (iva esclusa). L’idea è stata lanciata a Napo-
li, all’interno della manifestazione partenopea dedicata all’autoctono «Vitigno Italia». Un’i-
dea che si trova perfettamente in linea con tutta una gamma di servizi fatti su misura che ora
vanno particolarmente di moda perché sono in grado di aggiungere il valore aggiunto della
personalizzazione.

• 1100  ggiiuuggnnoo.. Arte Coquinaria. Il Consorzio Produttori Vini
ha ospitato il Banchetto Medioevale organizzato dal
Rotary Club di Manduria, attento cultore della storia e
delle tradizioni locali. Sotto le maestose volte a stella
della Sala del Museo della Civiltà del Vino Primitivo si è
ricreata l’atmosfera del periodo grazie all’esibizione di
musici, danze e cavalieri che hanno allietato il momento
gastronomico.

• 2266--2277  mmaaggggiioo. Successo per l’edizione 2007 di Cantine
Aperte. Sono stati infatti oltre 25.000 i turisti che in
Puglia, nonostante il tempo incerto e la concomitanza
con l’impegno elettorale, hanno visitato vigne ed impian-
ti e degustato i vini di produzione: una festosa ondata di
turisti del vino nelle 46 aziende che hanno partecipato
alla 15° edizione. Il CCoonnssoorrzziioo  PPrroodduuttttoorrii  VViinnii ha accolto
più di un migliaio di visitatori: famiglie e gruppi organiz-
zati i quali hanno avuto modo di visitare la cantina e il
MMuusseeoo  ddeellllaa  CCiivviillttàà  ddeell  VViinnoo  PPrriimmiittiivvoo,, e non sono man-
cati naturalmente gli assaggi dei piatti tipici quali cranu
stumpatu, pizzarieddi, tanto vino Primitivo accompagna-
ti da musica dal vivo.

• 1133  mmaaggggiioo. Si è tenuto, presso la Sala del Museo della
Civiltà del Vino Primitivo del Consorzio Produttori Vini di
Manduria, l’incontro sul tema ««AArriiddooccoollttuurraa  ––  pprraattiiccaa
ttrraaddiizziioonnaallee  ppeerr  uunn  rraazziioonnaallee  uuttiilliizzzzoo  ddii  lliimmiittaattee  rriissoorrssee
iiddrriicchhee»»  organizzato in collaborazione con l’Università
degli Studi di Bari - Facoltà di Agraria - ed il Rotary Inter-
national (si legga a pag.11 il nostro speciale). Il convegno
ha voluto sensibilizzare cittadini, agricoltori ed ammini-
stratori ad adottare una politica della prevenzione e a
riconoscere l’acqua come diritto umano fondamentale;
inoltre, promuovere modelli di gestione delle risorse che
possano anche rispettare le culture tradizionali e da esse
trarre ispirazione per una produzione sempre orientata
ai moderni canoni di qualità. Relatori sono stati: la Dott.ssa Eliana Centrone, Responsabile
gestione dell’acqua per il Rotary Distretto 2120, il Prof. Vito Savino, Preside della Facoltà di
Agraria dell’Università di Bari e il Prof. Angelo Calandro, Docente della Facoltà di Agraria del-
l’Università di Bari.

NOME: Rosa Proto SOCIO DAL 1988
ATTIVITA’ PRINCIPALE:
contadina, ora pensionata
LA COSA PIU’ BELLA DELLA CAMPAGNA:
il vigneto, vederlo crescere
LA COSA PIU’ BRUTTA DELLA CAMPAGNA:
tanta fatica e poco guadagno
UN OBIETTIVO IMMEDIATO:
mantenere la salute e
l’armonia nella vecchiaia
IL VINO È: il sapore del  lavoro/sacrificio

Due piccoli vispi occhi neri, 84 anni appena compiuti, ma non li dimostra
affatto. È una delle più arzille e attive donne che si possano incontra-
re…infatti ha  partecipato lo scorso anno al viaggio organizzato dal Con-
sorzio Produttori Vini per i soci  al Vinitaly a Verona e ne è diventata
subito la madrina: «quello è un altro mondo - dice - è tutta tecnologia,
noi ne abbiamo ancora di strada da fare…!». Ha trascorso una vita a lavo-
rare in campagna e in casa, poi ha preferito occuparsi di più del lavoro
domestico, ma seguendo in maniera quasi materna il marito, gli è sem-
pre accanto, sempre pronta a consigliarlo. Si è sempre interessata in
prima persona degli affari della campagna: il mezzadro, le donne per la
vendemmia, le assemblee del Consorzio. «È una buona terra e ottenia-
mo sempre buone uve, ma solo con tanta cura nei lavori». Racconta
ancora con l’entusiasmo e l’emozione del momento, la consegna al Con-
sorzio delle uve appena vendemmiate - «l’ho sempre fatto io»- dice orgo-
gliosa,  il piacere di seguire la pesa, la campionatura, lo scarico quasi
come se fosse, quel carico d’uva, un figlio ormai cresciuto, diventato
adulto, dal quale ci si deve distaccare affinché vada per la sua strada…
Resta l’amaro per il poco guadagno rispetto alla tanta fatica spesa, ma
ritorna subito sorridente ricordandosi che è imminente la festa d’anni-
versario del Consorzio ed esclama: «non posso mancare!».

Vino  e dintorni

37

] dal Consorzio Produttori Vini

I SOCI DEL CPV
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Foto Troilo
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