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Q
ueste mie poche
righe non vogliono
essere un saggio,

bensì una semplice rifles-
sione su come l’arte di
vestire le bottiglie di vino
sia divenuta sempre più
complessa. 

Il vino ha avuto, ed ha,
una grande valenza nella
storia dell’umanità, essen-
do sempre avvolto da un’aura di sacralità  ed è
considerato un nettare regalato dagli dei ai morta-
li, per godersi a pieno la vita.

C
i si è accorti subito che le sue caratteriste
qualitative e specifiche dipendevano dal-
l’area geografica di provenienza e sia gli

egiziani che i greci, e i romani poi, sigillavano le
loro anfore vinarie con la menzione del territorio
di provenienza, e, a volte, l’anno di produzione, il
nome del proprietario della vigna e la qualità del
vino. Avevano già intuito l’importanza di ciò che i
francesi hanno chiamato di recente terroir.

Quando le anfore furono soppiantate dalle botti,
su di esse le caratteristiche del vino, sempre
essenziali, venivano marcate a fuoco sul legno.

L
’uso della bottiglia di vetro nel mondo enoico
si affacciò nel 1600, ma solo nel 1800 comin-
ciò ad affermarsi per i vini pregiati. Con un’e-

nologia sempre più evoluta e aggiornata si ebbe la
necessità di comunicare il tipo di vino contenuto
nella bottiglia e così nacque l’etichetta. 

Dapprima si usò un semplice pezzo di carta
incollato con sopra vergate a mano le sue qualità
specifiche poi, man mano le bottiglie che comin-
ciavano a diffondersi e la stampa si andava perfe-
zionando, le etichette diventarono più sofisticate
e disegnatori e pittori cominciarono a dar loro una
vena artistica. Castelli, ville principesche, stemmi
araldici, medaglie e scene agresti abbondavano.

D
opo la metà del secolo scorso una attenta
legislatura mise sempre più ordine nelle
etichette precisando le indicazioni obbli-

gatorie. Pochi anni dopo il business cominciò a
crescere in maniera esponenziale sino ad arrivare
ai livelli stratosferici di oggi.

In questo mondo così affollato la commercializ-
zazione del vino non è stata mai così complessa

ed è difficile diffe-
renziarsi dai propri
competitor. Oggi il
consumatore è pro-
fondamente cam-
biato. Non si accon-
tenta più dei soliti
noti brand, vuole
esplorare più mondi
alla ricerca di nuove
emozioni, vuole immergersi nel

loro terroir sino a berne la cultura. Ed
ecco che il marketing ha bisogno, se non
proprio di un cambiamento di rotta,
almeno di nuove nuances. 

Nasce il marketing narrativo (storytel-
ling).

B
isogna confezionare una storia
interessante e distintiva, non
priva di affabulazione, che emo-

zioni e crei un solido legame tra vino e
bevitore, tanto da farlo sentire parte inte-
grante della storia stessa. Parafrasando
lo scrittore John Steinbeck si può dire:
una grande storia enoica, fatta per dura-
re, deve poggiare su basi veritiere e
saper parlare a tutti, non solo agli esti-
matori del nettare di Bacco.

Ci si rivolge alla psicologia, al neuro marketing e
altre diavolerie del genere.

L
a maggior parte delle volte il primo approc-
cio con un vino si ha guardando l’etichetta
che veste la ignuda bottiglia. Sintetizzarne

la sua storia in quel pezzettino di carta, in un
mondo così affollato, è altamente impegnativo.

Se è pur vero che esistono studi di designer
specializzati che dispongono di tecniche grafiche
e tipografiche altamente sofisticate e innovative,
se è altrettanto vero che si ricorre anche a nomi
propri per personalizzare i vini, farsi largo in un
universo dove orbitano svariati milioni di etichet-
te, è impresa quasi titanica.

Ma noi non ci arrendiamo mai e abbiamo una
bella storia da raccontare.

Buon Primitivo a tutti.

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

Vestirele ignude
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M
entre scrivo, non è ancora chiaro
se Bob Dylan abbia o meno accet-
tato il tanto discusso Nobel per la

letteratura. È nel suo stile di sovvertitore
delle regole, del resto, e lo immagino che,
mentre non smette di esibirsi ogni sera in
un concerto in giro per l’America, sia un
po’ imbarazzato di tutta questa attenzio-
ne da parte dei romanzieri cui è stata
chiesta un’opinione, un po’ intimidito dalla loro grandez-
za. Don DeLillo lo ha benedetto. L’eterno aspirante al
Nobel Philp Roth non si è espresso e Joyce Carol Oates ha
saggiamente avvertito: “Fate attenzione, quello dell’Acca-
demia di Svezia è un premio del tutto politico: vogliono
dirci che il mondo ama la parte di noi che si è battuta per
i diritti civili, per l’uguaglianza, la pace, contro il razzismo,
e vogliono dircelo alla vigilia di una consultazione eletto-
rale che rischia di portare alla Casa Bianca Donald
Trump”. Ora, io non ho la più lontana idea di quali criteri
seguano gli accademici svedesi per assegnare il premio
più importante del mondo. La cosa certa è che i simpatici
parrucconi non fanno che sorprendere sempre tutti quan-
ti. Insieme a nomi d’indiscussa grandezza, siamo ormai
abituati a scoprire tardivamente dimenticati scrittori
regionali come, solo per restare agli ultimi anni, Tomas
Tranströmer e Svetlana Aleksievič. E siamo abituati, pure,
a qualche “illustre dilettante”, come il compianto critico
Stefano Giovanardi ebbe a definire il nostro Quasimodo.
Soprattutto è ormai prassi che l’accezione di letteratura
sia stata, nella storia del Nobel, ampiamente allargata.
Come è giusto che sia, i giurati hanno, tanto per fare due
esempi, assegnato un Nobel, nel 1953, a Winston Chur-
chill “per la sua padronanza delle descrizioni storiche e
biografiche, nonché per la brillante oratoria in difesa ed
esaltazione dei valori umani”, nonché, come è noto, uno a
Dario Fo poiché “seguendo la tradizione dei giullari
medioevali, dileggia il potere restituendo la dignità agli
oppressi”. Due rappresentanti, questi ultimi, di un’idea di
letteratura come regno della parola, della retorica, della
persuasione, dello storytelling. Lontanissima, insomma,
dall’idea di letteratura confinata esclusivamente nel gene-
re “romanzo” e “poesia”. Niente di nuovo, francamente, e
niente di particolarmente rivoluzionario, come è giusto
che sia. È diverso il mezzo con cui la concatenazione di
parole raggiunge un pubblico vasto, ma non cambia la
sapienza, la profonda consapevolezza ritmica, tematica,
incantatoria che un buon cantastorie deve possedere. Per-
ché di questo si tratta, nella sostanza: di raccontare delle
storie, siano esse avventurose, o d’amore, o che esplorino
i moti dell’anima, o d’impegno civile e via enumerando le
in fin dei conti assai ridotte trame attorno alle quali tutti
gli scrittori del mondo, di ogni epoca, si son confrontati.
Trovai bellissimo che un teatrante come Fo, quantunque
autore prolifico e acclamato di testi originali come l’im-
menso “Mistero Buffo”, venisse insignito del Nobel. Un
modo come un altro per rintracciare la letteratura negli
interstizi della parola detta per un pubblico, per tornare
alle origini, alla tradizione orale dei trovatori, se non pro-
prio dell’epica greca - tutti noi ricordiamo l’adagio “Home-

rus traditur caecus fuis-
se” che altro non vuol
dire che Omero non esi-
stette mai, che le storie
meravigliose che son
giunte fino a noi sono il
risultato del tramandare
mitologico orale di
generazione in genera-

zione. Se restiamo in quest’otti-
ca, anche il premio a Dylan è
sacrosanto. Il cantautore ameri-
cano ha costruito, canzone dopo
canzone, decennio dopo decen-
nio, insomma, il Grande Roman-
zo Americano, l’affresco che racconta l’epo-
pea di un intero Paese, mescolando destini
individuali privati e storie di everymen, come
si dice, con la Storia che passa sulla testa
della gente qualunque, e i grandi cambiamen-
ti sociali, le crisi, le speranze, le disillusioni.
L’insieme indistinto di questa immane Opera
è la letteratura tutta orale prodotta da Dylan,
e che sia poi stata anche musicata è un altro
affare che c’entra davvero poco con il discorso
in questione. È noto che una canzone è un
prodotto moderno in cui testo e musica sono
inscindibili. Ma non riesco a vedere dove sia il
problema. Forse che, per fare esempi nostra-
ni, una canzone di Paolo Conte non racconta
meglio di qualsiasi novella propriamente
detta un episodio, un sentimento, uno squar-
cio di verità sulla condizione umana? Che
male c’è se la parola è amalgamata indissolu-
bilmente con la musica così come la parola
teatrale è amalgamata con la mimica facciale,
la corporeità, la danza. Tuttavia sento anche
di insorgere se, delle canzoni di Dylan, così
come di quelle di De Andrè o Cohen, si dice
che son “poesie”. E, ahimè, questo propria-
mente recita la motivazione degli svedesi:
“Per aver creato nuove espressioni poetiche
all’interno della grande tradizione della can-
zone americana”. No signori, perdonatemi ma
non gira così. La poesia è un’altra cosa davve-
ro. La poesia è insondabile ragnatela di parole che pos-
seggono una musicalità propria, che funzionano indipen-
dentemente da vettori, da dicitori, da cantanti, da attori.
Che sezionano come un bisturi l’animo umano attraverso
immagini dipinte solo grazie a una concatenazione genia-
le di lettere. Niente a che vedere con Dylan né con i roman-
zieri né con qualsiasi storyteller - in questa prospettiva
non ci stupiremmo, né ci scandalizzeremmo, se l’anno
prossimo il Nobel per la letteratura fosse assegnato a un
grandissimo sceneggiatore cinematografico. Va bene,
benissimo incentivare e proseguire la millenaria tradizio-
ne dei cantastorie. Ma, per carità, lasciamo perdere la
poesia e, se decidiamo di premiare un poeta, che sia tale
nel significato più profondo e autentico della parola.

Livio ROMANO
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L’Acqua fa male al VINO

Leonardo PINTO

C
’è una data in questo 2016
che fa la differenza: il 6 set-
tembre.

G
ià il primo del mese Giove
Pluvio aveva dato le prime
avvisaglie con

un breve ma intenso
rovescio; intervenne prontamente
S. Gregorio, patrono di Manduria,
che, orgoglioso della sua dop e
per non farsi rovinare la festa (2-3-
4 settembre), fermò fino al 6 le ire
del padre di tutti gli dei. Dal sei
settembre e per una settimana
piogge e temporali ogni giorno,
ininterrottamente.

È
proprio vero che l’acqua fa
male al vino! Quella data ha separato
due mondi enoici: il prima ed il dopo.

C
hi aveva già raccolto le uve respirava
di sollievo, chi ancora le aveva in
vigneti con acqua affiorante sapeva,

in cuor suo, che l’annata era compromessa.
Quando piove molto ed a lungo e l’acqua
ristagna, impedendoti di entrare nei vigneti

per qualsiasi operazione colturale, le muffe
sono inevitabili e la muffa, frutto del metabo-
lismo ossidativo di botrytis cinerea, produce

un acido organico, l’acido gluconico, che se
presente in elevate quantità rende il vino
imbevibile. Non starò qui a fare il professore
spiegando cosa fa l’acido gluconico al vino:
basta sapere che tutto dipende dalla pioggia

che, da benefica sempre,
diviene letale nel momento
della maturazione delle uve
e della vendemmia.

Pioggia, botrytis cinerea,
muffe, marciume acido,
acido gluconico. Questa
l’indegna sequenza!

A
questo punto, sono
convinto che qual-
cuno si sta già chie-

dendo se mai riuscirà a
bere un buon vino 2016.

T
ranquilli, anzi tranquillissimi e comin-
ciate ad avvinare i calici: oltre ai nobi-
li bianchi Fiano e Chardonnay, anche il

Primitivo di Manduria dop, riserva e docg è
salvo. Oramai, tutti sanno che il primitivo si
chiama così perché è di maturazione precoce
ed è tra le uve che prima si vendemmiano.
Questa operazione avveniva nella prima
decade di settembre, ora, con il sempre più
evidente mutamento climatico, anche le fasi
fenologiche dell’uva hanno subito una netta
anticipazione e ci troviamo a vendemmiare
uve a bacca rossa perfettamente mature
anche dopo il venti di agosto, operazione una
volta riservata solo a qualche tipologia di uve
bianche. Così è stato quest’anno che ha visto
il primitivo pronto già dal 20 (zone marine)
25 agosto e si è riusciti a completare, quasi
al 100%, tutte le operazioni di raccolta.

I
nsomma, un vino eccezionale anche
quest’anno come si è visto fin da subito,
dalle prime svinature. C’è tutto: colore,

profumi, struttura, gusto.
Questa sì che è la giusta sequenza!
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Piccoli invisibili

C
hi di noi almeno una volta non si è imbattuto,
durante una passeggiata in campagna, in un
animale selvatico; il più delle volte questo ci

ha visti molto prima di quando noi abbiamo visto
lui, e quindi ha già provveduto a mantenersi a
distanza di sicurezza. Gli incontri sono sempre
fugaci e generalmente ci provocano delle emozioni.
Volpi, lepri, ricci, civette, gufi, sono animali che nor-
malmente fanno parte della nostra fauna selvatica e
popolano le campagne anche a ridosso dei centri

abitati. Ma sono difficili da vedere, perché hanno
delle abitudini per lo più crepuscolari e notturne,
questo è il momento della loro giornata in cui si
muovono per andare a caccia. Purtroppo è facile
vedere sulle strade la mattina i corpi senza vita di
questi mammiferi, specie volpi e ricci, che rimango-
no vittime di incidenti.

L
a credenza popolare ha attribuito nei secoli
tutta una serie di virtù e difetti ai nostri amici
selvatici, sono nate così molte leggende,

favole e detti che si sono tramandati fino ai  giorni
nostri.

L
a celebre furbizia della volpe è nota e rac-
contata da tutti, appartenente alla famiglia
dei canidi essa è un animale bellissimo e

dall’aspetto simpatico, è protagonista di tantissime
favole ed era mal vista dai contadini perché entrava

furtiva nei pollai, per prele-
vare qualche gallina. Famo-
se le volpi delle favole di
Esopo, quella con la pancia
piena, e quella che non
arrivava all’uva, di questa
favola Pirandello ebbe a
dire: «Avete voi riso della
favola della volpe e dell’u-
va? Io no, mai! Perché nes-
suna saggezza mi è appar-
sa più saggia di questa, che
insegna a guarir d’ogni
voglia disprezzandola».

E
ppure il padre del-
l’Etologia Konrad
Lorenz non la consi-

dera più furba e intelligente
del lupo o del cane.

U
n altro simpatico
mammifero che
capita di vedere

nelle sere d’estate è il ric-
cio, il timido e mansueto riccio di campagna, se vi è
capitato di vederlo da molto vicino, per paura, si
appallottola tutto mostrando solo gli aculei appun-
titi e durissimi; quando si tranquillizza però si apre
al mondo esterno, allora potrete ammirare i suoi
occhietti neri e vivaci e il suo pancino morbido e
liscio. In passato il riccio era considerato una vera
prelibatezza le sue carni tenere venivano cucinate

Le nostre campagne apparentemente
disabitate, in realtà, specie nelle ore serali,
si popolano di numerosi animali selvatici,

in passato protagonisti di storie
e detti popolari.

Foto e testo
di Luigi DE VIVO

Erinaceus europaeus Riccio comune

amici



A
L
C

E
O
S
A
L
E
N
T
IN
O

al sugo e a detta di chi lo
ha mangiato è una vera
delizia. È onnivoro e la
sua dieta è costituita da
insetti, lumache, uova e
vari vegetali; in autunno
va in letargo che dura fino
alla primavera. Esso è ora
un animale protetto e
quindi non può essere
ucciso a scopo alimentare
ne tantomeno cacciato o
allevato, va solo lasciato
libero alla sua vita e al
suo destino.

N
aturalmente non
mancano le cre-
denze popolari

che attribuiscono agli ani-
mali poteri negativi o la
capacità di attirare dis-

grazie. È il caso della civetta; sarà per le sue abitu-
dini notturne, sarà per quel verso stridulo e ripetiti-
vo che rompe il silenzio della notte, fatto sta che
nella tradizione popolare la civetta detta anche
“uccello del malaugurio” ha rappresentato da sem-
pre il simbolo della sfortuna, si credeva che il suo
verso attirasse la morte; in Grecia invece questo ani-
male veniva associato alla Dea Atena, da qui il nome
scientifico (Athena noctua) pertanto, in quei luoghi,
è da sempre vista come simbolo di fortuna, sapien-
za e saggezza. Insomma paese che vai... per me è
uno splendido animale molto utile perché contribui-

8

Lepre

Cucciolo di civetta
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sce a mantenere l’equilibrio ecologico in quanto è uno spietato
cacciatore di roditori.

C
he dire della lepre? Questa è sempre pronta a darsela a
gambe perché è una preda molto ambita tanto dalla
volpe quanto dall’uomo sempre pronto a cacciarla per

renderla protagonista di gustose ricette. Insieme al riccio la tro-
viamo in una favola della tradizione popolare pugliese e da sem-
pre è considerata simbolo di fertilità e nuova vita, probabilmente
per la sua capacità di procreare, per la sua velocità e la dote di
spiccare grandi balzi. È un mammifero molto diffuso, creduto
erroneamente, per così dire, la versione selvatica del coniglio ma
non è così, sono due specie diverse. È attiva prevalentemente
all’alba e al tramonto in quelle ore che tradizionalmente sono
associate al regno del mistero, e proprio per tale motivo viene
spesso considerata un animale capace di condurre una persona
che la segua in un mondo incantato e misterioso; del resto è
quello che capitò ad Alice nel paese delle meraviglie che
seguendo una lepre si ritrovò in quel mondo di avventure.

L
a visione antropocentrica dell’uomo ha nei secoli attribui-
to agli animali doti e poteri che assolutamente non hanno;
gli animali non sono né buoni né cattivi, semplicemente

“sono”. La loro esistenza non ha alcuna influenza sulla nostra,
non quanto, purtroppo, ne abbiamo noi umani sulla loro. 

I
l grande Konrad Lorenz scrisse nel suo libro l’anello di re
Salomone: «È strana la cieca fiducia con cui si dà credito ai
proverbi, anche quando sono assolutamente falsi o ingan-

nevoli».
Non posso che essere d’accordo con lui.

w
w
w
.luig

id
e
vivo

.co
m

Cucciolo di volpe
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Nel Museo di Taranto forse il
più grande campione di tutti i tempi?

dell’Atleta

O
gni volta che muore un grande
dello sport - ultimo caso quel-
lo di Cassius Clay-Muhammad

Alì - si sprecano le iperboli e le pro-
clamazioni di “più grande”, talvolta
con l’aggiunta “di tutti gli sport” e
persino “di
tutti i tempi”.
Graduatorie e
comparazioni
o v v i a m e n t e
prive di senso,
come cercare
di stabilire
oggidì se Elena
di Sparta sia
stata più bella
di Nefertiti o di
Marilyn Mon-
roe. Eppure...

E
ppure vogliamo provare a
parlarvi di un grande atleta
dell’antichità. Se i suoi “tro-

fei” dovessero corrispondere al vero,
se cioè non fossero solo simbolici,
dovrebbe trattarsi davvero del più
grande atleta di tutti i tempi e tutte
le discipline. Non ha neanche un
nome, e così in un certo senso -
come il Milite ignoto per i caduti in
guerra - rappresenta tutti gli sportivi,
di ogni luogo e ogni tempo. È l’Atleta
di Taranto, che dopo un lungo esilio
è tornato ad essere esposto nel
MArTa, il Museo nazionale archeolo-
gico di Taranto, nel secondo piano,
finalmente riallestito ed aperto al
pubblico (l’esposizione completa è
anche molto suggestiva, al di là dei
criteri scientifici; fra i principali

reperti nuovamente in mostra lo
Zeus da Ugento, un piccolo capola-
voro della bronzistica tarantina, e la
riproduzione della Dea in trono da
Taranto, trafugata ad inizio ‘900 ed
approdata ai Musei di Berlino, capo-

lavoro della statua-
ria arcaica in
marmo). Azzardia-
mo per lui la defini-
zione di Campio-
nissimo, “ruban-
do” l’epiteto a Fau-
sto Coppi (un altro
“mostro sacro”
dello sport). 

C
on quelli di
Rio de Ja-
neiro sia-

mo arrivati ai Gio-
chi della XXXI Olimpiade (anche se
tre edizioni non sono state disputa-
te, causa guerre mondiali). Beninte-
so, parliamo dei moderni, perché gli
antichi Giochi Olimpici contarono un

Vestigia e mito
Giuseppe MAZZARINO

«Ogni volta che
muore un grande
dello sport si
sprecano le iperboli
e le proclamazioni
del “più grande” con
l’aggiunta “di tutti i
tempi”...»

di Taranto
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numero di edizioni molto, molto superiore, oltre
ad avere una valenza (sacra e politica) molto
superiore. Stando alle datazioni ufficiali, i Giochi
si svolsero dal 776 a.C. (I edizione, data conven-
zionale) al 393 d.C., quando, al pari di altre mani-
festazioni “pagane”, furono soppressi dall’impe-
ratore Teodosio: una durata di circa 12 secoli...

N
elle prime edizioni ad Olimpia si gareg-
giava solo nella corsa, nella specialità
detta “stadio” (all’incirca i 200 metri

piani di oggi). Poi si
aggiunsero altre
distanze ed altre
specialità sportive, e
furono introdotte
anche competizioni
riservate ai ragazzi
(solo maschi; alle
donne era proibito
persino assistere ai
Giochi, sotto minac-
cia di morte, anche
se tre donne in 12
secoli furono proclamate olimpioniche, una paro-
la che vuol dire “vincitrici ad Olimpia”: ma in gare
ippiche, perché in esse veniva proclamato vincito-
re non l’auriga o il fantino ma il proprietario della
scuderia).

A
i Giochi Olimpici si
aggiunsero presto
altre competizioni

aperte a tutti i Greci: i Gio-
chi Pitici di Delfi, gli Istmi-
ci di Corinto, i Nemei del-
l’Argolide (le quattro com-
petizioni, i cosiddetti “gio-
chi coronati”, poiché il
premio consisteva in una
corona vegetale, formava-
no una specie di “grande
slam” dell’Antichità); poi
si aggiunsero le Panate-
nee di Atene, che per moti-
vi tanto politici quanto cul-
turali ed economici (i
premi qui non erano solo
simbolici...) erano gare
molto ambite. A Taranto, i

cui atleti riportarono nei Giochi Olimpici almeno
9, documentate vittorie (terza fra le città italiote e
siceliote, dopo Crotone con venti e Siracusa con
tredici), tanto per motivi culturali, specie dopo la
democratizzazione, quanto per motivi economici,
la partecipazione alle Panatenee era molto incen-
tivata. E proprio alle Panatenee l’Atleta di Taranto,
stando almeno alle anfore panatenaiche disposte
ai quattro capi del suo sarcofago, rinvenuto nel
dicembre 1959 in via Genova (l’unica integra

sepoltura di un atleta in tutto il mondo
greco), avrebbe riportato un impres-
sionante numero e varietà di vittorie.

D
entro una cassa monumenta-
le di lastroni di pietra c’era un
sarcofago in carparo, ancora

recante tracce di pittura: al suo interno
si mostrò agli occhi degli scopritori lo
scheletro di una specie di gigante: le
prime stime lo accreditavano di un
metro e ottanta d’altezza, il che per
l’Antichità ne avrebbe fatto davvero un
colosso (per un confronto basta dare

un’occhiata alle misure dei cubicoli di Pompei).
Poi l’eccezionale statura (la scomparsa dei lega-
menti aveva prodotto allargamenti degli spazi fra
i resti ossei) fu ridimensionata ad un più che
rispettabile (per 25 secoli fa) metro e 70. Ai quat-

tro capi della sepoltura
c’erano come segnacoli
quattro anfore panate-
naiche (una andata già
distrutta in antico, per
l’edificazione di una
tomba vicina), di eleva-
ta fattura, rappresen-
tanti differenti speciali-
tà agonistiche. Il corpo
del defunto era stato
adagiato su una kline
(lettino) di legno, della
quale rimanevano
ormai solo i chiodi e gli
anelli di ferro usati per
calarla nel sarcofago.
Accanto alla mano sini-
stra un alabastron
(ampollina per unguen-

«Nel sarcofago in
carparo si mostrò agli
occhi degli scopritori
lo scheletro di una
specie di gigante: un
metro e ottanta d’al-
tezza, per i tempi un
vero colosso...»
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ti) di alaba-
stro, il con-
t r a s s e g n o
principe del-
l’atletismo. 

C
i fu chi
g r i d ò
a l l a

scoperta di
Icco (Ikkos),
ce leberr imo
atleta e ginna-

siarca tarantino, onorato persino da
due citazioni di Platone, filosofo
pitagorico, medico e dietologo, da
molti considerato una sorta di fon-
datore della Medicina dello Sport,
olimpionico nel
pentathlon nel
444 a.C. (e forse
anche una volta
p r e c e d e n t e ,
stando alla tradi-
zione, nella cate-
goria ragazzi).

P
urtroppo,
per più
m o t i v i ,

l’identificazione
è impossibile.
Intanto, l’Atleta
morì giovane, se non giovanissimo:
in attesa degli esiti dei nuovi studi
antropologici ai quali lo scheletro è
sottoposto in questi giorni da parte
dell’équipe del prof.
Sandro Sublimi Sapo-
netti dell’Università di
Bari, le analisi antro-
pologiche e paleopa-
tologiche svolte negli
anni scorsi da un
gruppo coordinato da
Gaspare Baggieri del
servizio di Antropologia dell’allora
Mibac e dal prof. Francesco Mallegni
dell’Università di Pisa hanno con-

sentito di accertare che l’Atleta morì
in un’età compresa fra 27 e 30 anni,
comunque non oltre i 35, quasi sicu-
ramente per uno squilibrio metabo-
lico indotto da una alimentazione
iperproteica fortemente sbilanciata,
una specie di doping ante litteram.
Si nutriva quasi esclusivamente di
carne, oltreché di molluschi e cro-
stacei (da cui l’alto livello di rame e
arsenico nelle ossa, pur se l’alto
tasso di arsenico ha fatto pensare
anche ad un possibile avvelenamen-
to), che probabilmente raccoglieva
egli stesso, immergendosi in Mar
Piccolo (lo segnala una piccola
escrescenza ossea nel condotto udi-

tivo esterno
tipica dei sub).
Icco era invece
t e n d e n z i a l -
mente vegeta-
riano, ed ebbe
vita lunga ed
operosa come
filosofo, medi-
co e ginnasiar-
ca, dopo le vit-
torie agonisti-
che. Inoltre le
anfore della

sepoltura dell’Atleta, attribuite al
Pittore di Kleophrades, sono databi-
li fra il 500 ed il 480 a.C, mezzo
secolo prima della fioritura di Icco e

delle sue vittorie.
E veniamo alle

anfore panatenai-
che, che costituiva-
no una specie di
medaglie per i vinci-
tori delle Panate-
nee. È aperto il
dibattito fra gli stu-

diosi se esse rappresentino davvero
vittorie conseguite dall’Atleta o se
siano soltanto ostentative e rappre-

«Si nutriva quasi
esclusivamente di
carne, oltreché di
molluschi e crostacei
che probabilmente
raccoglieva lui stesso,
immergendosi in Mar
Piccolo...»



sentative di una condizione di atleta. Se
davvero dovessero documentare le sue
vittorie, dovremmo concludere che l’At-
leta sia stato davvero, e senza paragoni,
il campione dei campioni. Esse rappre-
sentano la specialità più completa
(molto in onore a Taranto, peraltro), il
pentathlon (quello antico comprendeva
salto in lungo, corsa sulla misura dello
stadio, lancio del disco, lancio del gia-
vellotto, lotta; e lo scheletro del nostro
presenta tutte la caratteristiche, defor-
mazioni incluse, del pentatleta); il pugi-
lato; la corsa con le quadrighe (la specia-
lità più costosa, la Formula 1 dell’Anti-
chità, era appannaggio dei miliardari o
dei tiranni di ricche città-stato). I super-
campioni dell’Antichità, e quelli di oggi,
hanno compiuto magari performance
stratosferiche, ma in un’unica disciplina
(quand’anche su più distanze): Milone
di Crotone, considerato l’uomo più forte
del mondo, era “solo” un lottatore (con-
quistò cinque vittorie, quattro consecuti-
ve, ad Olimpia e fu per cinque volte
periodonìkes: vuol dire che per vent’an-
ni vinse tutte le gare della sua specialità
nei quattro Giochi coronati...); Astylos di
Crotone fu 12 volte olimpionico nella
corsa (in tre distinte specialità); Phelps,
che ha conquistato il maggior numero di
vittorie olimpiche di tutti i tempi (23),

tanto nei Giochi moderni quan-
to in quelli antichi, è “solo” un
nuotatore; così come Bolt è
“solo” un corridore, e corre
“solo” sulla breve distanza...

E
ancora: ammettiamo
che le anfore documen-
tino vittorie effettive

nelle Panatenee: ma il nostro
Atleta partecipò anche ai Giochi
olimpici ed agli altri Giochi?
Testimonianze materiali non ce
ne possono essere, perché qui
il premio consisteva in deperibi-
li fronde vegetali. Però... abbia-
mo un indizio. Un anonimo atle-
ta tarantino (nei mutili registri
di Olimpia è rimasta la naziona-

lità ma non il nome) vinse nel pentathlon
nel 476 a.C. LXXVI Olimpiade (data com-
patibile con la datazione delle anfore
della sepoltura dell’Atleta); non solo: il
nostro potrebbe persino essere riuscito
a partecipare ai Giochi della LXXVIII
Olimpiade, per vincere ancora nel pen-
tathlon (qui i regesti di Olimpia indicano
la patria dell’atleta, Taranto, e purtroppo
solo la terminazione del nome: ...tion).

I
nsomma, ci sono molti segnali che
l’Atleta ignoto di Taras possa essere
stato davvero il super atleta di tutti i

tempi e di tutti gli sport, il Campionissi-
mo: ve l’immaginate, oggi (corsa delle
quadrighe a parte: lì, come nel campio-
nato costruttori di Formula 1, veniva
incoronato vincitore il proprietario, non il
conduttore), un pugile capace di battere
Bolt nella corsa, un centometrista capa-
ce di atterrare Cassius Clay sul ring, un
lottatore capace di scagliare il giavellotto
più lontano del pluriolimpionico Jan
Zelezny?

N
on fosse che per ammirare il sar-
cofago ed il corredo dell’Atleta,
insomma, varrebbe la pena di

fare un viaggio fino a Taranto per visitar-
ne il Museo. Dove, peraltro, c’è molto,
molto di più... 
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Le Vin
mix tra buon bordeaux
e coca del Perù

I
l vino nella sua lunga sto-
ria, un giorno della
seconda metà dell’Otto-

cento, incontrò la coca
(Erythroxylum coca) e fu un
successo mondiale.  Questa
unione visse per quasi
mezzo secolo, prima di per-
dersi nei meandri della
memoria e ora, come araba
fenice, pare risorgere.

Nel secolo del positivi-
smo, la medicina cercava di
esplorare nuove strade e il
famoso medico e scienziato
Paolo Mantegazza, dopo un

lungo soggiorno in America latina, tra-
scrisse il suo entusiasmo per le foglie di
coca in un articolo del 1859 dal titolo
significativo Sulle virtù igieniche e
medicinali della coca e sugli alimenti
nervosi in generale. E non fu il solo
ricercatore a rimanerne affascinato.

D
opo pochi anni, siamo nel
1863, il farmacista francese
Angelo Francesco Mariani mise

a punto la bevanda medicinale Vin Toni-
que Mariani à la Coca du Pérou, in
seguito abbreviata in Vin Mariani. La
ricetta consisteva nel far macerare ses-
santa grammi delle “migliori foglie di
coca” in un litro di buon vino Bordeaux.

L
’etanolo presente nel vino funge
da solvente ed estrae in bassa
concentrazione la cocaina dalle

foglie, dando origine a un composto chi-
mico chiamato cocaetilene che rafforza
e prolunga l’effetto di entrambe le
sostanze.

M
a a quel tempo se ne ignora-
vano tutte le conseguenze
nocive e soprattutto la dipen-

denza dalla cocaina; si poneva in risalto
il suo effetto stimolante, una panacea
per quasi tutti i mali. Veniva commercia-
lizzato anche come digestivo o aperiti-
vo. La dose consigliata era di due o tre

Fulvio FILO SCHIAVONI

Mariani

(Angelo Mariani)

Testimonial entusiasti: papi, regnanti e il
gotha degli intellettuali della seconda metà
dell’Ottocento

(Manifesto opera di Jules Chéret)



15

A
L
C

E
O
S
A
L
E
N
T
IN
O

bicchieri al giorno, la metà per i bambini.
Con queste dosi i consumatori del Vino
Mariani non potevano essere considerati
dei veri cocainomani, ma a causa del suo
effetto eccitante, che provocava un
aumento dell’attenzione, della resisten-
za fisica e della libido, il rischio di abu-
sarne e cadere poi nella dipendenza era
alto.

U
na innovativa, campagna pub-
blicitaria per l’epoca, poggiata
su un attento marketing, agevo-

lò il successo mondiale e il dottor Maria-
ni fu il primo ad accumulare una grande
fortuna con la coca.  

P
er promuovere il suo tonico usò in
maniera appropriata e massiva i
mezzi di comunicazione disponi-

bili in quei tempi: giornali, manife-
sti e cartoline.

Non solo affidò i suoi cartelloni
pubblicitari a Jules Chéret, ritenuto
il padre del manifesto moderno,
siamo nella - belle époque - ma si
avvalse anche dei migliori artisti
disponibili per disegnare bozzetti
fortemente esplicativi delle poliva-
lenti qualità “miracolose” del suo
tonico. Nelle réclame il Vin Mariani
veniva propagandato come toccasa-
na per la convalescenza, per rinvi-
gorire le forze, ritrovare l’ispirazio-
ne, cacciare la tristezza, risvegliare
il sesso sopito, curare la malaria, la
dispepsia, l’influenza, i problemi
nervosi, l’insonnia, l’indigestione, il
mal di mare, le malattie polmonari
ecc… Era una vera e propria bevan-
da miracolosa testimoniata da boz-
zetti allusivi, a volte subdoli, che
rasentavano persino il blasfemo.

M
a l’idea vincente fu indur-
re gli uomini e le donne
più influenti dell’epoca a

fare da testimonial al Vin Mariani à
la Coca du Pérou con elogi spesso

retorici e altamente laudativi che furono
raccolti in vari album. I “messaggi pubbli-
citari” erano  sempre sormontati da un
bozzetto del busto dello scrivente, ovve-
rossia ci mettevano la faccia.
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Questi “consigli per gli acqui-
sti” furono stampati anche su car-
toline pubblicitarie (oltre 60 milio-
ni pare), su giornali, riviste medi-
che e manifesti.

T
ra i celebrity driven vi furo-
no due papi, ben sedici tra
re e regine, presidenti di

varie repubbliche e innumerevoli
personalità del mondo della cultu-
ra, del mondo ebreo, mussulma-
no, cinese, ecc… Tutti di primissi-
mo piano.

I
papi furono Leone XIII e Pio X,
tra i regnanti troviamo la
regina di Prussia  Vittoria

(figlia della regina Vittoria di Inghilterra,
famosa per i suoi costumi morigerati), la
regina del Belgio, il re di Spagna Alfonso
II, il re Oscar II di Svezia, lo zar di Russia
e lo Scià di Persia; tra i presidenti di
repubblica, per la Francia Emile Loubet,

per l’Argentina José Figueroa Alcorta, per
gli Stati Uniti  d’America Ulysses Grant;
tra gli esponenti del mondo della cultura
scrittori come  Emile Zola, Jules Verne,
Alexandre Dumas,  sir  Arthur Conan
Doyle, Henrik Ibsen e Matilde Serao; tra
gli scienziati i fratelli Lumière, Henri

Poincaré e Thomas Edison;  tra
le attrici Eleonora Duse e Sarah
Bernhardt, tra i musicisti Pietro
Mascagni e Giacomo Puccini. In
questo mare di celebrità trovia-
mo anche il rivoluzionario
socialista Amilcare Cipriani,
definito come l’uomo più rosso
d’Italia. Le testimonianze di
queste illustri personalità (pare
che fossero più di mille) furono
raccolte in vari eleganti album.

I
l personaggio più adopra-
to per la promozione fu
papa Leone XIII e nelle

rèclame si leggeva: “Sua Santi-
tà accorda una medaglia d’oro,
avendo trovato nel Grand Toni-
que Mariani la fonte di sempre
forze nuove, l’Augusto e Vene-
rato Pontefice si è compiaciuto
di renderlo noto al mondo inte-
ro accordando al ‘benefattore

Thomas Edison
(«Ho il piacere di inviarle

una mia foto per la
pubblicazione nel suo

album, cordialmente
T. Edison»)



dell’umanità’ signor Mariani una meda-
glia d’oro”.

Come non si poteva non credere alle
parole del Papa.

Tra le numerosissime dediche:

E
mile Zola: “Formulo i più vivi
apprezzamenti per questo vino
di giovinezza che riporta alla

vita, conserva la forza a quanti l’hanno
e la rende a quanti l’hanno perduta”.

Il cardinale Armand Lavigerie: “Venuta
dall’America, la vostra coca dona ai miei
Padri Bianchi, (congregazio-
ne di missionari), la forza di
civilizzare l’Africa e l’Asia”.

J
ules Verne: “Il vin Maria-
ni, il meraviglioso vino
tonico, ha l’effetto di

prolungare la vita”.
Jane de la Vaudère, la

musa della belle époque:
“Questo vino è cantare, vola-
re, amare senza sosta; è apri-
re nel paese dei sogni una
porta sull’infinito!”

M
a non tutti erano
consumatori del
Vin Mariani, per-

ché molte di queste testi-
monianze erano semplice-
mente un ringraziamento
cortese per un omaggio
ricevuto.

P
er la promozione del
suo tonico, Mariani organizzò a
Parigi la rappresentazione tea-

trale di una pantomima dal titolo signifi-
cativo La fleur de coca. La pantomima
non si basava solo sulla mimica e sulla

musica, perché gli attori recitavano e
cantavano.

I protagonisti erano le maschere
Pierrot e Colombina, e il Vin Mariani
che risolveva tutti i loro problemi sen-
timentali.

T
anto successo non poteva non
ingenerare attacchi e imitazioni,
ma la sua affermazione non fu

scalfita. Il Maltine with coca wine, il Met-
calf coca wine e il Coca Buton (il liquore
che fortifica raccomandato dall’illustre
igienista senatore Paolo Mantegazza)
ebbero una vita marginale.

N
on certo marginale è la storia di
un’altra impresa commerciale,
nata sulle orme del vin Mariani,

che col tempo diventerà uno dei colossi
mondiali del beverage. Siamo nel 1886 e

John Stith Pemberton cominciò a produr-
re il Pembertons French Wine Coca che
sembrava potesse aiutare i dipendenti
dalla morfina. Egli stesso, come la mag-
gior parte dei reduci della guerra di
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testo del telegramma:
«Livadia, invia immediata-
mente presso il palazzo
Anitchkoff di San Pietroburgo
una dozzina di bottiglie di Vin
Mariani: per Sua Maestà
Imperatrice
di Russia»

testo Cipriani:
«Se il vostro vino è l'elisir
della vita, beviamo oggi il
vino Mariani, per poter
domani permeare vivace-
mente un foglio, l'unico capa-
ce di fornire ai popoli affanni
e servigi. Pane, Pace e
Libertà. Amilcare Cipriani»
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secessione, ne era diventato dipendente.
Con l’affermarsi dei movimenti per la temperanza che combatteva-

no l’uso dell’alcool,
Pemberton sostituì il
vino con la noce di
cola che contiene
molta caffeina.

Nasce così la Coca
Cola, la bevanda che,
nel tempo, eliminan-
do la cocaina e varian-
do i suoi ingredienti,
ha conquistato il
mondo intero. 

A
ll’inizio del
N o v e c e n t o
per il Vin

Tonique Mariani à la
Coca du Pérou comin-
cia la parabola discen-
dente poiché si sco-
prono gli effetti nefasti

della cocaina che viene messa al bando.

I
l farmacista Angelo Fran-
cesco Mariani, forse pago
del suo successo o forse

perché in là con gli anni, non
seppe rinnovare gli ingredien-
ti e così la sua bevanda mira-
colosa pian piano cadde nel
dimenticatoio. 

Ora pare che un erede voglia
rimetterla in commercio, non
sappiamo se con gli stessi
ingredienti.

L
’attrazione del vino per
la parola Coca a volte
ritorna e da poco è in

voga in Spagna la moda del Calimocho, “vino tinto” misto a Coca-Cola.

sopra a sinistra: (Disegno di Paul Renouard per l'album Mariani: Mariani, Padre Eterno, dis-
tribuisce i suoi doni sul Mondo intero)

sopra a destra: (Pius PP. X. Ill.mo Signore, Pervennero al Santo Padre le bottiglie di vino di
coca destinatogli dal Signor Mariani. Questo attestato di devoto ossequio è giunto ber gradito
a Sua Santità, dalla Quale ho l’incarico di fare conoscere tale gradimento alla S.V. e commet-
terle in pari tempo di ringraziare il prelodato oblatore in nome della medesima Santità Sua. Ben
sicuro che si darà Ella premura di compiere siffatto augusto desiderio. Godo dichiararmi con
sensi di distinta stima Di V.S.)

(Pietro Mascagni)

(Pio X)



C
onfesso di aver amato da sem-
pre questi due poeti (che, tra
l’altro, non sono semplici poeti,

ma molto di più): Rocco Scotellaro e
Raffaele Carrieri. Il primo, lucano di
Tricarico, in provincia di Matera, e il
secondo, tarantino verace, ma di
respiro europeo.

S
ono due autori molto diversi
tra loro: Scotellaro, legato alla
sua terra non solo per ragioni

anagrafiche ma anche sociali e politi-
che, benché le vicende biografiche lo
avessero portato a staccarsi dalla
diletta terra di Lucania; Carrieri, mai
dimentico della terra natia, fu un
‘vagabondo’ per eccellenza, un gira-
mondo, pronto a partire e a mesco-
larsi con gli uomini di altre terre e
nazioni. Non a caso dice di sé: fore-
stiero sono stato in ogni luogo.

I
l nome di Scotellaro è legato alle
lotte dei contadini meridionali,
nel corso del Novecento, per la

occupazione delle terre incolte, in
nome della dignità  e del diritto al
lavoro. Fu sindaco socialista di Trica-
rico, dove si distinse per il suo impe-
gno e per la difesa dei più deboli ed
oppressi. Purtroppo, a causa delle
invidie e dei giochi di potere, i ‘signo-
rotti’ del paese e dei latifondi lo fece-
ro imprigionare con l’accusa di pecu-
lato, salvo poi essere prosciolto dopo
45 giorni  di carcere a Matera. Dopo
questa triste vicenda, lasciò la politi-

ca e, invitato da Manlio Rossi Doria,
soggiornò per un certo periodo a Por-
tici presso l’Osservatorio di econo-
mia agraria, dove
condusse i suoi studi
sul mondo contadi-
no. Il passaggio dal
paese e dalla campa-
gna alla città fu per
lui un evento trau-
matico, ben docu-
mentato nella sua
poesia.

Raffaele Carrieri, smanioso di cono-
scere il mondo, si allontanò giovanis-
simo da Taranto, recandosi appena
quattordicenne in Montenegro ed
Albania; prese parte all’avventura
fiumana con D’Annunzio; si imbarcò
poi come mozzo su alcune navi mer-
cantili e girovagò per molti porti del
Mediterraneo e del Nordafrica;  infine
si recò a Parigi, allora capitale della
cultura europea e centro di indiscuti-
bile richiamo. Qui fece esperienze di
vita e di cultura importanti per la sua
formazione e strinse rapporti stretti
con poeti ed artisti di livello europeo.
Ma, costretto dalla fame, fece ritorno
a Taranto, andò a lavorare in Sicilia
come gabelliere. Insomma  la sua fu
una vita errabonda che lo aprì al
mondo e del mondo conobbe “li vizi
umani e il valore”. Infine si stabilì
stabilmente a Milano con la madre,
dove visse fino alla fine dei suoi gior-

Alberto ALTAMURA

Elegia del Vino

DUE
SIGNIFICATIVE
VOCI DEL SUD
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Tra Storia,
paesaggio e
tradizioni

popolari

in Scotellaro
e Carrieri

Carrieri

(Pio X)



ni. La sua casa divenne crocevia di
artisti, critici, intellettuali e Raffaele
svolse un’intensa attività di poeta,
scrittore, pubblicista e critico d’arte,
scrivendo importanti saggi su artisti
contemporanei, come Lautrec, Modi-
gliani, Picasso, Marini, Campigli,
Fiume, Cantatore…

R
occo Scotellaro, oltre all’impe-
gno politico, svolse anche
un’intensa attività letteraria,

sociologica e poetica. Il suo nome è
legato ad una produzione varia: un
romanzo autobiografico, L’uva putta-
nella, iniziato nel 1950, rimasto
incompiuto e pubblicato nel 1954,
un’inchiesta sociologica, Contadini
del Sud, anch’esso incompiuto e pub-
blicato nel 1955, ed  in particolare la
produzione poetica È fatto giorno
(1954), pubblicata postuma e vincitri-
ce del Premio Viareggio lo stesso
anno, che lo impose all’attenzione
della critica nazionale. Carlo Levi, che
fu tra i primi a conoscerlo ed apprez-
zarlo, lo sostenne non poco non solo
nelle sue battaglie civili e politiche ma
anche in ambito letterario. Non a caso
Rocco è considerato un piccolo/ gran-
de poeta del Sud, forse il più picco-
lo/grande poeta del Sud, come in
seguito sarà salutato dalla grande cri-
tica nazionale (Levi, Sansone, Muscet-
ta, Prisco, Valli, Bonea,   etc.). La sua
poesia germoglia da quell’ambiente
contadino in cui ha trascorso la mag-
gior parte della vita e della vita conta-
dina trasferisce in versi tutto il ricco
mondo di pensieri e di affetti unita-
mente alla povertà, ai disagi materia-
li, alle ansie e alle attese secolari,
nonché al profondo sostrato popola-
re; e lo fa non per partito preso, per
una scelta da tavolino, ma perché  è
parte di quella gente, sente sulla sua
pelle i suoi problemi (suo padre era
un ciabattino), aspira al superamento
delle sue angustie e quindi è espres-
sione diretta di quella realtà. Una

poesia per molta parte sofferta ma
carica di umano sentire.

R
affaele Carrieri è un poeta
diverso, colto, versatile, che
sa usare la penna con estrema

perizia e sa giocare con la lingua un
gioco raffinatissimo di immagini, di
suggestioni e di suoni. Ha una cultura
europea, che sa sapientemente dissi-
mulare, ma nello stesso tempo non
nasconde mai le sue radici mediterra-
nee e magno-greche. Ha scritto non
poche raccolte di poesie, la maggior
parte nella collana “Lo Specchio” di
Mondadori ed ha incontrato i favori
dei lettori e della critica. La vita, la
morte, gli affetti privati, il paesaggio

urbano e rurale, i sogni, le illusioni, le
esplosioni di vita e di festa, sono al
centro della sua ricca produzione. Una
poesia a volte surreale, stralunata,
bodiniana, ricca di colore e di calore,
come si può leggere nelle sue raccol-
te: si pensi ad es. a Lamento del
gabelliere (1945), La civetta (1949), Il
trovatore (1953) Io che sono cica-
la (1967), La formica Maria (1967),
etc.

Rocco Scotellaro è morto  di infarto
ad appena trent’anni (1923-1953),
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quando molto ancora avrebbe potuto
dare alla cultura e alla storia della sua
terra. Un giovane, insomma, stroncato nel
pieno delle forze, ricco di speranze e di
sogni. Raffaele Carrieri ha avuto una
lunga vita (1905-1984) e ha potuto svol-
gere il suo impegno culturale a largo rag-
gio, tra poesia, letteratura e critica d’arte.

I
l tema del vino trova in Scotellaro e
Carrieri una diversa declinazione in
termini di ispirazione e di accenti

letterari. Mentre nel poeta di Tricarico non
manca quasi mai (almeno nella prima
produzione) il riferimento al collettivo e
all’impegno comune, in Carrieri prevale la
dimensione privata e personale. Una liri-
ca scotellariana che ci immette subito nel
clima particolare di quegli anni di lotta e
di unità di intenti con i fratelli contadini è
Sempre nuova è l’alba (1948), definita
una sorta di ‘marsigliese’ contadina:
“Non gridatemi più dentro / non soffiate-
mi in cuore / i vostri fiati caldi contadini. /
Beviamoci insieme una tazza colma di
vino / che all’ilare tempo della sera / s’ac-
quieti il nostro vento disperato. /Spunta-
no ai pali ancora /le teste dei briganti, e la
caverna - / l’oasi verde della triste spe-
ranza - / lindo conserva un guanciale di
pietra… / Ma nei sentieri non si torna
indietro. / Altre ali fuggiranno / dalle
paglie della cova, / perché lungo il perire
dei tempi /l’alba è nuova, è nuova.” Il
poeta, pur convinto che il dramma della
sua terra, sullo sfondo aspro della mise-
ria, ha un sapore amaro, non abbandona
la speranza, credendo ancora nel valore

della lotta. Di qualche
anno prima è la lirica
La pioggia (1946):
“Mettete il vino,
beviamo stasera, / è
fuggito il broncio
dalla faccia. / Erano le
foglie ritte alle robinie
/ lungo le siepi i rovi
erano bianchi. / Le
viti si aggrovigliano a
levante / dove le chia-

ma il primo vento. / Era tempo. La pioggia
che si smaglia / Mette le ciglia ai chicchi
nella paglia, / c’è sempre un seme che
germoglia da solo: Mettete il vino, bevia-
mo stasera.” 

L
a cultura e sensibilità di Carrieri
sono del tutto diverse, si esplicano
nello spazio della interiorità perso-

nale,  ed il tema del vino si carica di sug-
gestioni ed echi classici in un registro
alto. Si vedano alcune liriche come Poca
luce (1949): “Se qualche poco di luce /
da lontano mi viene / è da te Jonio gentile
/ che le muse riconduci / ai lidi degli Dèi.
/ Fra l’uva e l’uliva / Eros ancora versa /
vino agile e resina.” È un inno al nostro
mare, capace di sprigionare una sua luce,
popolato di muse e di divinità, e al nostro
paesaggio ricco di vigne e di olivi, dove
Eros, dio dell’amore e della sensualità,
versa il vino, canale privilegiato per dif-
fondere la corrente amorosa. Senza
dimenticare che altrove, Carrieri  defini-
sce l’eros “zingarello egoista dei miei
paesi d’argilla”. Si veda anche Se avessi
un violino, dove  il poeta tarantino mani-
festa la sua intima gioia apparentandola
per la sua pienezza e voluttà a quella di
un fiasco di vino : “Se avessi un violino /
e lo sapessi suonare! / Aperto o socchiuso
/ in un angolo scuro / sono pieno di musi-
ca / come un fiasco di vino.” Ed infine così
canta: “Come una grigia pianta / Che beve
rugiada / All’oscuro, fra i muri. / Versate,
versatemi vino” e il pensiero non può non
correre al nostro primitivo forte e al negra-
maro rubicondo. 

Scotellaro



S
ul sagrato del Santuario della
Madonna della Scala a Massafra è
presente l’attuale ingresso della

chiesa  rupestre della Buona Nuova.
La chiesa rupestre della Buona Nuova

appare oggi largamente rimaneggiata, a
causa dei  lavori per la costruzione della
scalinata monumentale che, dal 1821,
collega il Santuario col
piano stradale che
fiancheggia il margine
est della Gravina

L
a demolizione
della chiesa ci
impedisce di

conoscere l’iconografia
originale del comples-
so, che Caprara ipotiz-
za a due o tre navate,
con influssi siriaci e
datazione al  VI - VII
sec. 

La Déesis, il trittico
composto da santa Lucia, san Vito e
santa Caterina d’Alessandria, Cristo in
trono, Santo Vescovo, san Matteo con
san Giorgio e la Madonna con Bambino
in trono sono i dipinti che si conservano
nella chiesa, risalenti tra la fine del XIII e
la prima metà del XIV secolo.

• La Vergine col Bambino in trono.

Il dipinto della Vergine col Bambino in
trono nella cripta della Buona Nuova a
Massafra è uno degli esempi pugliesi più
interessanti, tra la fine del XIII e la prima

metà del XIV secolo, per capire i compro-
messi tra i gusti dei committenti e il
talento dei pittori; quest’ultimi  spesso
dovevano  mediare tra la tradizione del
dipingere alla greca nelle descrizioni e
nelle espressività dei corpi, coperti da
abiti con  panneggi che cadevano rigidi
senza seguire le forma dei corpi e  i nuovi

gusti di rappre-
sentare volti e
gesti dove traspa-
riva il sentimento. 

I nuovi modelli
artistici, che ritro-
viamo a partire
dal periodo svevo
e poi angioino,
non sono solo
dovuti alla bravu-
ra dei pittori, ma
soprattutto ad
alcuni cambia-
menti culturali

riguardanti il rapporto tra uomo e Dio in
ambito teologico e filosofico e la conse-
guente trasposizione in immagini.

U
n cambiamento culturale nel
rapporto tra uomo e Dio viene
proposto già dal XIII secolo da

filosofi e teologi, come il domenicano
Tommaso  d’Aquino (1221 -1274), che
nella Somma teologica rivaluta il rappor-
to uomo/ natura dove non  c’è  più trac-
cia del pessimismo, di quanti vedevano
nell’impegno lavorativo solo una puni-
zione divina; la visione di un Dio padre e
non solo giudice severo  è alla base  del
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«il dipinto è uno
degli esempi pugliesi
più interessanti per
capire i compromessi
tra il talento dei pit-
tori e le richieste dei
committenti in epoca
antica...»

La Madonna con
Bambino nella

chiesa rupestre

Domenico CARAGNANO

della Buona Nuova a
Massafra
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Cantico delle creature di Francesco d’Assisi
(1181/82 -1226), e quella derivante dalla
visione scientifica del cosmo, contenuta
nei libri naturali ( Fisica, Metafisica, Sull’a-
nima) di Aristotele, che sostituisce la cultu-
ra del simbolismo mistico  dei lapidari e
dei bestiari dell’alto Medioevo.

L
a Madonna della Buona Nuova
siede su un trono dalla spalliera di
forma quadra e sormontata da una

fila di piccoli fiori bianchi stilizzati. La spal-
liera è decorata da una tappezzeria in bian-
co con fiori gialli di quattro petali con bot-
tone centrale, formanti losanghe al cui
interno vi sono minuscoli girali bruni.

L
a seduta del trono è adornata da
due cuscini cilindrici color blu con le
estremità affusolate gialle con trac-

ce di girali brune. La parte anteriore del
trono è gialla a minuscole losanghe delimi-
tate da doppie linee, con perle bianche
all’inserzione di queste e nei riquadri. 

Maria indossa  una gonnella  rossa con lo

scollo orlato da un gallone
giallo, che si ritrova al  pol-
sino della mano sinistra. 

L
a gonnella nel
corso del Trecento
tende a identificar-

si con la tunica e la sotta-
na; di linea fluente fino ai
piedi, stretta in vita e
ampia verso l’orlo, che
intorno alla metà del XIV
secolo si  presenta abba-
stanza scollata, con mani-
che strette e lunghe fino ai
polsi, dove si dispongono
ricami e galloni d’oro
come intorno alla scollatu-
ra.

U
n manto color
marrone e fodera-
to di giallo, copre

la testa della Vergine e
scende sulle spalle e sul
petto avvolgendole le
braccia, le ricade sulle
ginocchia lasciando appa-

rire, a destra, un lembo estremo della veste
rossa e ricadendo con fitte pieghe a sinistra
sul suppedaneo. 

I
l manto o maphorion della Vergine non
avvolge più il corpo alla maniera bizan-
tina o la testa con le innaturali pieghe

a mezzaluna, come si nota in testimonian-
ze artistiche del XIII e XIV secolo: dalle
icone lignee pugliesi, come la Madonna di
Andria o la Madonna della Madia a Mono-
poli; ai dipinti su muro delle chiese rupe-
stri, come la Mater Domini a Laterza o la
Madonna con Bambino nel santuario rupe-
stre della Madonna delle Grazie a San Mar-
zano  e subdive lucane e pugliesi, come la
Madonna della Bruna nella cattedrale di
Matera.

Q
ui, invece, il maphorion è aperto
davanti per mostrare la veste della
Vergine e mette in evidenza il collo

e parte delle spalle e  si intravedono i
capelli biondi, come vuole l’iconografia

chiesa rupestre



mariana in ambito gotico, che tra la fine
del XIII e gli inizi del XIV secolo inizia ad
imporsi nel tarantino; come dimostrano gli

esempi della Vergine della Déesis nella
chiesa rupestre di San Giorgio a Laterza.

I piedi della Vergine, calzati di scuro,
s’intravedono fra le pieghe del mantello e
della veste che ricadono morbidamente su
un suppedaneo bianco.

L
’impostazione del volto è quello
tradizionale: leggermente reclinato
a sinistra verso il Figlio, ma la

padronanza del pittore ai nuovi modelli
provenienti dall’Italia centro settentriona-
le, crea una sensazione di serenità che tra-
spare dagli occhi ben modellati e dalla
bocca piccola e ben delineata, e si con-

trappone alle “inespressive” Madonne col
Bambino, ancora ancorate ai modi dell’ar-
te comnena matura con la caratteristica di
una “smagliante cromia” come quella nel
sant’Andrea a Palagianello  datata a pieno
XIII secolo , mentre si avvicina all’Odegi-
tria della Candelora a Massafra. 

L
o scollo della veste evidenzia la
parte destra della spalla, altro ele-
mento di rinnovamento dell’ab-

bandono della tradizione del dipingere
alla “greca” e di avvicinamento alle espe-
rienze gotiche, come dimostrano alcuni
esempi: dalla Madonna col Bambino col
giglio in mano nella cattedrale di Nardò;
alla Madonna col Bambino omaggiata da
Nicola della Marra e cavalieri, del 1338, in
Santa Maria del Casale a Brindisi; alla
Madonna col Bambino nella cripta della
Cattedrale di Bari.

L
a Madre con la mano sinistra indi-
ca il figlio come vuole il modello
iconografico della  Odegitria, di

colei che indica la strada che il fedele deve
percorrere per ottenere la vita eterna.

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

I
l piccolo Gesù benedice  con la destra
e regge con la sinistra un rotolo di per-
gamena chiuso. Indossa una tunica

rossa orlata al collo da un gallone giallo e
ha le spalle coperte da un mantello di
colore, forse già porpora, ora marrone, che
gli ricade sul petto e sulle ginocchia ove
sono vistose lumeggiature razzate bian-
che. 

I
piedi calzati con sandali, posano sul
grembo della Vergine. Il viso è rivolto
in alto ed è caratterizzato da corti

capelli riccioluti biondi, orecchio ben
modellato, fronte molto alta, mento picco-
lo, bocca piccola, naso sottile, sopracciglia
molto distanziate sugli occhi che guardano
fissamente verso il viso della Madre.

Sullo sfondo blu scuro, delimitato da un
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arco trilobato, spiccano le aureole ocra
perlate. Quella del Bambino è crucigera
di blu con fiori di perline bianche su
sfondo rosso. Oltre l’arco trilobato a
sesto leggermente acuto lo sfondo è
rosso; ai due estremi s’innalzano torri
quadrangolari ornate di bifore e mono-
fore. 

La decorazione di una torre sopra l’ar-
chetto trilobato la ritroviamo a Massafra
sul dipinto di Santa Margherita nella
chiesa rupestre di Sant’Antonio Abate. 

L
’impostazione della Madonna
all’interno di una edicola ad arco
trilobato e con due torri è pre-

sente in alcuni dipinti che decorano
Santa Maria del Casale come: l’Annun-
ciazione,  nella zona capocroce dell’an-
golo sudorientale; l’Annunciazione,
sulla parete sinistra della navata;  Cri-
sto in trono e Madonna con Bambino,
parete destra della navata.

M
aria Stella Calò Mariani indi-
ca il modello della Madonna
col Bambino della Buona

Nuova nella venerata immagine della
Vergine con il Bambino nella chiesa di
Santa Maria del Casale a Brindisi, che
in origine era affrescata sul muro di
un’antica cappella e  annessa alla chie-
sa del Casale tra il 1300 e il 1306. Pur-
troppo di questa immagine mariana,
che fino al 1920 era ancora visibile,  è
andata perduta dopo un maldestro
restauro e conosciamo il dipinto grazie
ad alcune fotografie conservate presso
il Gabinetto Fotografico Nazionale. 

R
oberto Caprara  riporta l’affre-
sco alla tradizione toscana, in
particolare con la Madonna col

Bambino e Santi affrescata nel Salone
dell’opera del duomo di Pisa verso il
1280-1290.

In ambito rupestre l’Odegitria della
Buona Nuova di Massafra è confrontabi-
le con la quasi sconosciuta  Odegitria di
san Sabino a Mottola. 
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F
orse si accorse subito di avere in
pugno… l’intera Messapia meridio-
nale. Dovette provare un mezzo

tumulto nel cuore, l’archeologo belga
Thierry van Compernolle, quando a Sole-
to - era il 21 agosto 2003, un giovedì -
scavando all’interno di un grande edifi-
cio messapico, strinse tra le mani un
frammento lungo poco meno di sei centi-

metri e largo meno di tre. Certamente si
accorse subito che l’ostrakon era un
frammento di vaso attico smaltato di
nero, ma lo stupore di avere la Messapia
meridionale fra le dita di una mano
dovette prenderlo quando, pulendo il
frammento, iniziarono a leggersi caratte-
ri greci per nomi messapici. Pensò, forse,

a quel “popolo tra i due mari”, come i
Greci consideravano i Messapi; forse
ricordò Erodoto che aveva dato loro origi-
ni cretesi, mentre le più accreditate ricer-
che dicono che i Messapi provenivano
dall’Illiria… Tutti bei pensieri mentre si
andava definendo, sull’ostrakon, quella
linea curva della penisola salentina, che
finisce quasi a punta ed è delimitata da

due zig-zag, che sembra-
no onde e gli studiosi
chiamano «sigma a quat-
tro tratti». Quella linea
curva tra i mari Jonio e
Adriatico è delimitata da
Hydrus e Taras, Otranto e
Taranto; in basso, ecco il
Capo - c’è scritto Lios - e
poi, verso l’Adriatico trovi
“Lik(..tos)”, Castro e
all’interno “Ozan”, Ugen-
to e nel disco, più a destra
rispetto a quest’ultimo
sito, ecco una lettera
«Beta», quindi un’«Alfa»
e poi un «Sigma»: BAS.
Ecco “Basta”, l’odierna
Vaste, frazione di Poggiar-
do. Gli appassionati di
storia antica conoscono il

sito per la quantità e qualità dei reperti,
che il susseguirsi degli scavi ha portato
alla luce, ma sono certamente meno
numerosi quelli che ricordano come, pro-
prio qui, su un blocco marmoreo, fu rin-
venuto dal Galateo, nella seconda metà
del ‘400, il primo esempio di scrittura
messapica. Quel blocco fu trasportato

Angelo SCONOSCIUTO

d'intensa vita
di una comunità

i secoliVaste

foto g.c. Ing. Gianni Carluccio

Vaste, Il Palazzo
Baronale che ospita

il “Museo archeologico
della Civiltà messapica
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forse nella “villula” del Galateo (nei
pressi di Trepuzzi) o forse a Napoli e nel-
l’antica capitale del Regno meridionale
se ne perse traccia.

P
roprio alla fine dell’Ottocento,
tuttavia - quando si cercava di
accomunare le storie degli Italia-

ni in un unico percorso, che doveva esse-
re aiutato da una geografia
capace di far diventare
patrimonio comune i luo-
ghi che prima erano solo di
altri sudditi di Regni e Prin-
cipati -, nella più famosa
opera di geografia dell’e-
poca, non a caso intitolata
“La Patria”, si legge di Pog-
giardo che aveva 2606 abi-
tanti e che «Basta era
un’antica città della Cala-
bria, descritta da Plinio
come situata fra Hydrun-
tum (Otranto) e il promoto-
rio Japigio». Non c’era la
Mappa di Soleto, ma non si
era nemmeno privi di notizie e infatti: «Il
suo nome si conserva ancora nel villag-
getto di Vaste presso Poggiardo - si
legge. Il Galateo, stu-
dioso locale del secolo
XVI, parla degli avanzi
dell’antica città come
visibili ancora ai dì
suoi; mentre fuori
dalle mura - leggiamo
ancora - trovavansi
numerosi sepolcri, in
cui furono rinvenuti
vasi, armi, oggetti in
bronzo ed un’iscrizio-
ne curiosa per essere una delle reliquie
più cospicue del dialetto messapico».

G
ià alla fine dell’Ottocento, dun-
que, di quell’antico frammento
vi era solo il ricordo, ma adesso

è sufficiente raggiungere la frazione di
Poggiardo perché altri se ne vedano e,
con essi, affiorino nuove storie.

O
ra non ci può essere timore che
dei reperti accada quanto già
avvenne con quell’iscrizione.

Dopo l’ultratrentennale attività di ricerca
condotta dagli archeologi dell’Università
di Lecce, guidati dal prof. Francesco
D’Andria - il famoso studioso che ha sco-
perto in Turchia la tomba dell’Apostolo

Filippo -, in 14 ambienti del Palazzo
Baronale di piazza Dante, vi è il “Museo
archeologico della Civiltà messapica”,

che è parte integran-
te di un sistema
museale ben costrui-
to didatticamente ed
in grado di spiegare
l’evolversi della vita e
della società entro
quei 77 ettari delimi-
tati da mura, alte
sette metri e larghe
cinque, individuate
dall’ing. Gianni Car-

luccio, recentemente insignito della cit-
tadinanza Onoraria di Poggiardo - Vaste.

I
l  museo è stato inaugurato il 19
dicembre dello scorso anno e allo
spegnersi della prima candelina

ufficiale, quante storie si possono rac-
contare! Sono storie che partono dall’età
del ferro e che vanno verso i secoli a noi
relativamente più vicini, passando attra-
verso i decenni del IV secolo a. C., che

«Vaste, frazione
di Poggiardo,
ospita il primo
esempio di
scrittura
messapica...»

Museo archeologico
della Civiltà messapica:

Tesserae lusoriae in avorio 
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furono quelli del grande sviluppo di
Basta, oppidum in cui la vita scorreva tra
normali attività e contrasti tra popolazio-
ni, dove le sacerdotesse avevano un ruolo
al pari del cavaliere e dell’atleta che qui
ebbero degna e - a dirla col Foscolo -
“lacrimata sepoltura”.

Ma come non tornare indietro nel
tempo - con gli occhi della mente - e pen-
sare ai bambini, che usarono quei giocat-

toli fatti d’argilla e ora esposti nelle
teche?

E
quale storia è nascosta dietro al
tesoretto di 150 stateri d’argento
fior di conio, datati al III secolo

avanti Cristo? Chi, e perché, li nascose? E
quante altre storie, del resto, sono celate
da semplici nomi consegnati ai cippi con
epigrafi o raccontate da fini corredi fune-
rari in cui vi sono vasi d’importazione

greca accanto a quelli
prodotti in loco, fra
olle e trozzelle, oino-
choe e lekythos dalle
svariate decorazioni?

U
na storia più
recente è die-
tro una lastra

di pietra incisa: era
usata come sedile nel
giardino di un conta-
dino e recuperata gra-
zie alla segnalazione
di Gianni Carluccio e
del prof. Cosimo
Pagliara, che per
primo ne riconobbe
l’importanza, e recen-
temente restituita alla
storia dal prof. D’An-
dria. E al Museo. «Il
visitatore segue un
percorso che corri-
sponde alle tappe
della storia di Vaste -
si spiega -, un inse-
diamento a continuità
di vita, nel quale le
più antiche tracce di
occupazione risalgo-
no alla tarda età del

Museo archeologico
della Civiltà messapica:

Epigrafe messapica 

Museo archeologico
della Civiltà messapica:
Vaso a figure rosse 
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Bronzo (XI-X sec. a. C.)». Andando per quei
14 ambienti, infatti, non si fa alcuna fati-
ca, ma i secoli che il visitatore attraversa
sono quasi venti, perché la macchina del
tempo museale, quasi fosse un bel gioco,
si ferma al secolo XII dopo Cristo. Secondo
alcuni, per la precisione, al 1156, anno in
cui Guglielmo il Malo rase al suolo l’oppi-
dum, la città fortificata. E poi, «assieme ai
reperti archeologici - si avverte -, il visita-
tore potrà osservare ricostruzioni reali dei
contesti di ritrovamento, diorami con
scene di vita quotidiana nell’antichità e,
infine, ricostruzioni digitali di monumenti
e rituali».

O
ra, questo susseguirsi di epoche
è divenuto anche un gioco sugli
smartphone, ma allora era gioco

senza rivincita l’affrontarsi di vita e morte.
Tempi duri? Come la maggior parte di quel-
li che la storia ci ha consegnato. Ma vi era
certamente il tempo per svagarsi. I bambi-
ni, lo si è visto, giocavano… Gli adolescen-
ti, lo stesso. E pure i grandi avevano nel
debito conto l’attività ludica. Nel Museo di
Vaste, provenienti dal fondo Sant’Antonio,
datate al II secolo avanti Cristo e perfetta-
mente conservate, sono esposte 17 tesse-

rae lusoriae in avorio. «Non è escluso che
avessero avuto la funzione di etichette, a
chiusura dei sacchi, indicando tessere
fiscali», è stato pure detto. Ma così si fal-
sano i tempi della storia, quando è più
agevole, per il visitatore, leggere il “carat-
tere” impresso sulla tessera - “avidus”,
“purus” - e pensare, magari a un gioco
riservato agli uomini e immaginarli radu-
nati a divertirsi. Erano uomini colti: sape-
vano leggere. Magari quelle tesserae, pas-
sate di mano in mano, hanno anche simu-
lato un gioco di azzardo eludendo i rigori
della Lex Alearia, che aveva addirittura
enunciato i giochi proibiti, fin dai tempi
della Roma repubblicana.

«
Sic, ne perdiderit, non cessat per-
dere lusor», si sente quasi risuo-
nare nelle orecchie mentre si guar-

da stupiti l’allestimento nel museo, dove
le singole tessere sono appese ad un
alberello. Traduci, Ovidio dell’Ars amato-
ria: «Così, ai dadi, il giocator perdente
per non restare in perdita continua a per-
dere» e uscendo dal museo è lecito pen-
sare di aver vissuto un tempo eterno, un
presente rimasto sempre tale nei senti-
menti umani.

Museo archeologico della Civiltà messapica:
19 dicembre 2015, il Presidente della giunta
regionale pugliese Michele Emiliano osserva
uno dei tesoretti esposti
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I
l 20 Agosto, per festeggiare i suoi 80 anni,
il dancing La Rotonda di Martina Franca ha
“rimesso” l’abito elegante. Realizzata una

serata rievocativa, scandita dalle note allegre
del pianoforte che il maestro Memo Remigi ha
suonato per gli ospiti, in una tiepida serata
estiva. L’idea nasce al direttore del Gruppo
Puglia Press, Antonio Rubino che ricorda
nostalgicamente quanto La Rotonda sia stata
importante e quale oggi sia il suo ruolo. A coro-
nare la serata uno scritto, realizzato da Evelina
Romanelli, stilato per scalfire nella memoria e
nel tempo, la storia di un luogo che è stato più
di quello che possiamo immaginare. La Roton-
da ha visto fiorire musiche, cultura, amori che
oggi si perdono in uno stile non ricercato del
luogo forse fin troppo vicino alle feste di paese.
Ma che cos’era La Rotonda? A raccontarcelo
sono voci toccanti, occhi che brillano ancora
per ricordi che fanno battere il cuore. Momenti
di vita che leggiamo nelle pagine di un fascico-
lo che ne ricostruisce la sua storia. Grandi
sospiri, musiche che emozionano, luci soffuse.
Ecco i complici chaperons nello sfiorare la
mano della donna (o dell’uomo) durante un
lento: uno slow per i più snob, “il ballo del
mattone” canterà Rita Pavone. È La Rotonda.
Spiata e raccontata da dietro una siepe del
tempo. Un luogo in cui ci si diverte in modo raf-
finato, dove la musica, vera protagonista
manda in onda un certo identikit della città di
Martina Franca in tutto il sud Italia. La Roton-
da, il dancing dei sospiri trattenuti per non

tradire le emozioni.

M
a quando nasce La Rotonda e come?
Una storia nella storia, direttamente
connessa a la verde madre

accogliente, la villa comunale. Lei, la pudica
bella di notte da sempre accorpata a Villa
Garibaldi ha origini antiche. Immersa nel verde
dei giardini pubblici, è tuttora di proprietà del

Comune di Martina Franca.

I
l primo nome per identificare il circolo
ricreativo di danza lo impone l’acronimo
O.N.D (Opera Nazionale Dopolavoro). È

una delle tante iniziative del ventennio
fascista, la cui datazione risale al 1936. La
struttura, ricavata all’interno dello spazio della
villa comunale, nasce, naturalmente, per sod-

Dancing La Rotonda
una storia lunga Ottant’anni

Evelina ROMANELLI

Emozioni e ricordi tra le note dei big
ospiti a Martina Franca
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disfare le esigenze mondane della
popolazione più in vista della città,
un mix di pseudo nobili e di domi-
nante borghesia. 

N
el lungo corso della sua sto-
ria grandi personalità,
canore soprattutto, calcano

la gradinata de La Rotonda: Carla
Boni, Gino Latilla, Gianni Ravera,
Clara Jaione, Teddy Reno, Domenico
Modugno, Fausto Cigliano, Ornella
Vanoni, Patty Pravo, Sylvie Vartan,
Raimondo Vianello, Fausto Leali,
Nilla Pizzi, Roberto Murolo, I Noma-
di, Iva Zanicchi, Milva, I Camaleonti,
L’Equipe ’84, il Quartetto Cetra, Cate-
rina Valente, il giovanissimo Al Bano,
Gloria Christian, Peter Van Wood,
Johnny Dorelli, Mimì Uva, Matia
Bazar, Fred Bongusto, Marcella, Cic-
ciolina... e tanti altri.

N
el dopoguerra, la gestione
della struttura passa nelle
mani di  famiglie del territo-

rio così l’ O.N.D. diviene E.N.A.L.
(Ente Nazionale Assistenza Lavora-
tori) è il 1945. La vetrina per le
famiglie dal gusto incline alla musica
rafforza la sua importanza e a metà
del 1900  vive un momento definito
di “dolce vita” con la gestione di
Domenico Bruni.  Proprio in questi
anni il dancing si identifica con il suo
storico nome: La Rotonda dalla pista
circolare realizzata. 

La Rotonda degli anni Cinquanta è
un luogo pieno di vita, il salotto (pub-
blico) buono per la città. La struttura,
scenograficamente molto curata,
presenta all’interno una grande
conchiglia, alloggiamento dei

musicisti, attorno i tavolini
abbracciano la pista e al
centro zampilla un’ammic-
cante fontanina.

N
ulla è lasciato al
caso. Lo stile de La
Rotonda diviene

ancora più elegante e friz-
zante nelle mani del Bruni. Egli
trasmette al locale il suo buon gusto,
il suo modo di essere impeccabile.
Ricercata la scelta del tovagliato, la
cristalleria, l’ordine che anche il per-
sonale di sala mostra.

Al suo interno, attorno alle note e
alle voci che fanno vibrare il cuore, vi
è poi un mondo tutto nuovo. Proprio
ne La Rotonda vengono realizzati i
primi scatti con le avanguardistiche
Polaroid, foto che si consegnano
immediatamente al cliente e, per
questo, incuriosiscono oltre ogni
dire. Emozioni che i giovani rivivono
a casa, ricordando un ballo, una
mano, una voce sottile tra la frescura
degli alberi nei mesi caldi estivi.
Delle emozioni in immagini ne sono
fautori i cugini Franco e Benvenuto
Messia.

Forti le motivazioni che spingono
baresi, leccesi, brindisini e, più che
mai, tarantini, a
muoversi dalle loro
città per raggiungere
La Rotonda nelle
“serate speciali” -
quelle che preve-
dono la presenza di
artisti di risonanza
nazionale - la certez-
za di trovarvi qualità
di un servizio unico
nel suo genere, in un
ambiente curato e di classe. La
Rotonda, per le signore del tempo, è
anche il luogo giusto per esibire abiti
nuovi e parure scintillanti. Le donne
si confrontano con sguardi di non
sempre malcelata ammirazione, con

(pag. a fianco) La Rotonda,
inaugurazione dell’Estate
Martinese (giugno-settembre
1958) - Foto di Paolo Semeraro 

(a sinistra) La Rotonda, Mimì
Bruni con Domenico Modugno e
la moglie Franca Gandolfi
(estate 1958) - Foto di Franco
Messia 

(sotto) Ingresso del dancing 
fine anni Cinquanta
Foto di Franco Messia
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la speranza che l’abito e i gioielli indossati siano i più belli e preziosi. Luci soffuse
illuminano i maestosi lecci, centinaia di lampadine colorate si alternano, manual-

mente è ovvio, dando quasi la sensazione di avere sulla testa un “cielo
trapunto di stelle”. Il riferimento a Mister Volare non è casuale è in
questo tempio della musica che approda Domenico Modugno con il
brano U’ pisci spada, quando era ancora un giovane quasi sconosciu-
to. La bella Rotonda porterà fortuna, solo tre anni dopo, Modugno
vince il Festival di Saremo e torna a Martina con la moglie Franca Gan-
dolfi (1958). Gli anni si susseguono e si cerca di mantenere il dancing
nella top dei night, tra i più apprezzati in Puglia, assieme a La Lampara
di Trani e Il Cavallino Bianco di Gallipoli.

L
a gestione di Mimì Bruni vede importanti modifiche strutturali,
vengono inserite le due magnifiche colonne in marmo all’in-
gresso, sulle quali scorre l’acqua, una scenografia che incanta

con il gradevole gorgoglìo che il leggero scroscio produce, in armonia con le note
interne che si regalano generosamente anche all’ascolto degli “esclusi”. Si presta
attenzione all’insegna, si realizza una serie di cartoline dedicate che viaggiano in
giro per il mondo: romantici “saluti da Martina Franca”. La storia de La Rotonda,

ad altimetrie ingovernabili, ci riporta - ma solo per fissarne le date -
agli Anni Sessanta quando la gestione, dopo un periodo di breve chiu-
sura, passa nelle mani della Pro Loco presieduta da Agostino Casavola
e condotta unitamente a Giovanni Battista Muschio, Aldo Semeraro,
Scipione Barnaba e Rocco Parisi, quest’ultimo unico sopravvissuto del
gruppo. 

M
a i tempi scorrono e, negli Anni Settanta, La Rotonda muta la
sua identità, presenta al pubblico un ventaglio di proposte
più ampio. Giungono a Martina Franca anche cabarettisti, si

organizzano mostre di pittura, proiezioni di pellicole documentaristi-
che e presentazioni di prodotti locali che si alternano con le serate
danzanti. Entra in funzione un’aggiornata discoteca con l’obiettivo di

raggiungere le fasce giovani di utenza che prediligono musica sempre più vicina ai
loro anni. Si cerca di avvicinare sempre più pubblico, ne sono un esempio, i
pomeriggi musicali che si svolgono il giovedì e il sabato. Il format piace molto, sia
per gli orari, dalle cinque del pomeriggio alle otto di sera, che per i costi molto con-

tenuti. Inoltre, non vi è l’obbligo dell’abito elegante, come per le ser-
ate, il che consente a tanti ragazzi di godere del privilegio di ballare a
La Rotonda. L’utenza degli anni Ottanta, vede accanto agli ospiti del
circondario pugliese, fortemente presenti nelle serate speciali, una
maggiore partecipazione dei cittadini di Martina Franca. 

La gestione di quegli anni, probabilmente l’ultima con seri intenti
mirati alla tutela del ricordo e dello stile elegante. 

C
erto, non è facile gestire un posto come La Rotonda in un
momento in cui i gusti musicali, gli interessi, mutano. Anche
questa gestione, fortemente rievocativa, si ferma in modo for-

zato, nella prima metà degli anni Ottanta, lasciando un grande silen-
zio in Villa Garibaldi. Tra le foglie dei lecci, per lunghi anni uniche bal-

lerine del dancing, si animano, oltre quel cancello, ricordi e suggestioni nella
memoria del passante. 

Oltre la gradinata, in pochi anni, popolano incuria e desolazione. La Rotonda,

Antonio Rubino (Direttore PugliaPress) ed
Evelina Romanelli, Serata Premio Rotonda

2016 - Foto Giovanni Rubino 

Memo Remigi esibizione Premio Rotonda
20 Agosto 2016 - Foto di Franco Russano

Interno del dancing Premio Rotonda
2016 -   Foto di Franco Russano



La Rotonda, Teddy Reno (estate 1958) - Foto di Franco Messia
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quel magico luogo che ha conquistato
generazioni, rimane silente, mentre,
nostalgicamente, chi ci passa vicino rive-
de la vitalità delle orchestrine, le lucine
sugli alberi, i profumi delle ragazze, il
gusto dei drink, le risate tra amici e
sospira, si emoziona, con la certezza che
le cose belle saranno, almeno nella
nostra memoria, incancellabili.

O
ggi La Rotonda, torna a suonare,
ma i tempi sono cambiati e
anche i gusti musicali e di

arredo: è impensabile immaginare una
serata di pianobar con una generazione
2.0. Il gestore Roberto Liuzzi avvia il
dancing con serate di musica dal vivo e
tante cover.

Q
uella di Liuzzi è una formula
informale, non occorre più
l’abito elegante per accedervi;

come cambiano le cose! I frequentatori
sono fans del jeans e delle t-shirt
comode. Sui tavolini non
troviamo più eleganti
abat-jour su tovagliato di
cotone o lino; l’arredo è
stravolto lontano dall’ele-
ganza di un tempo. Si dis-
solve quell’icona di stile
che ha connotato il danc-
ing. 1936-2016, ottan-
t’anni di storia, di vita che
cambia, che si trasforma.
La Rotonda con i suoi 900
metri quadri esterni e 98
interni non è di facile ges-
tione e Liuzzi si ritrova ad
affrontare non poche diffi-
coltà, prove che supera
con volontà e spirito di far
bene il suo lavoro. Nonos-
tante il suo look oggi sia
mutato La Rotonda regala ancora grandi
emozioni e resta la speranza, per molti,
di poterla rivedere, un giorno, elegante e
sognante com’è accaduto la sera dello
scorso 20 Agosto.



34

A
L
C

E
O
S
A
L
E
N
T
IN
O

S
e si potesse insegnare ed imparare
il vizio più dolce, quello della gola,
allora quella scuola sarebbe l’Alber-

ghiero Pertini di Brindisi. Non si parla qui
del vizio da taverna, quello del “mangia e
bivi e no’ ti ndi ‘ncaricari”, qui il gioco è più

sottile ed ardito. Il cibo non ha più la sola
funzione di nutrire ma acquista quella di
suggerire, evocare, consolare, commuove-
re. È l’amarfood. 

A
ll’alberghiero di Brindisi uno staff di
progettisti, guidati dal dirigente
Micia, programmano il futuro della

scuola. La formazione degli alunni non
verte solo sul cibo, sulle derrate alimentari,
sulle preparazioni gustose, belle, appetibi-
li. C’è grande attenzione alla territorialità
ed alla qualità dei prodotti, alla tradizione
del cibo e delle preparazioni, intese non
solo come modalità di esecuzione ma

anche come cultura del cibo, un mix di
conoscenza di usi, costumi, simboli e riti.
Uno sguardo sul cibo a 360 gradi, e questo
permette alla scuola di vincere prestigiosi
riconoscimenti, come quello ottenuto a
Marsala, in cui l’Istituto si è classificato

terzo a livello nazionale. Il
tema della competizione,
bandito dal club per l’UNE-
SCO di Marsala e sostenu-
to nel territorio dal club
per l’UNESCO di Brindisi,
era “Il Mediterraneo rac-
conta… da luogo di scontro
a luogo d’incontro - Rac-
conti d’arte in cucina”. Gli
alunni hanno riflettuto sul
dipinto da riprodurre, poi,
in un piatto, ed hanno
scelto l’apparente sempli-
cità di Mondrian. La realiz-
zazione del piatto, giocata
sui colori primari del blu,
rosso e giallo, punta sulle

fave bianche allo zafferano su letto di pepe-
roni rossi e gialli, accompagnati da una
composta di uva nera e more e una riduzio-
ne di negramaro. Per ogni ingrediente vi è
una spiegazione nella storia del territorio
locale. Le “fave nette” rifinite in cottura con
un pizzico di zafferano rammentano il cibo
dei contadini e la antica coltivazione dello
zafferano in terra salentina, l’uva nera
ricorda l’abitudine di mangiare, l’estate, la
purea di fave con la frutta, uva appunto o
pere. Le more selvatiche, complemento nel-
l’alimentazione di un tempo, aggiungono
alla composta un piacevole tocco acidulo

Patrizia MIANOil “nuovo”

ricerca, sperimentazione,
cultura e salute

Alberghiero Pertini



ben bilanciato dalla freschezza del’uva e
dal dolce delle fave.  Un piatto visivamen-
te invitante, nutrizionalmente corretto,
dal gusto eccellente. Il successo del piatto
brindisino è stato bissato dall’allestimen-
to di tavoli territoriali che i finalisti della
kermesse marsalese erano tenuti ad
imbandire nelle fastose sale del Palazzo
Fici. Ognuna delle cinque squadre invitate
alla finale ha offerto al gotha della cittadi-
nanza locale quei prodotti e preparazioni
che meglio identificano il territorio di
appartenenza. Frise, taralli, orecchiette al
pomodoro e cacioricotta, formaggi freschi
e stagionati, salumi di eccellenza,  il tutto
accompagnato dal forte ed elegante vino
primitivo dei Produttori Vini Manduria,
maestri in primitivo e dal raro, aspro ed
elegante rosso Domiziano della omonima
società agricola. Una duplice soddisfazio-
ne ed un binomio perfetto, insomma, in
territorio siciliano: grande vittoria della
squadra del Pertini e grande successo del-
l’eccellenza della produzione locale. 

I
l cibo che nutre corpo ed anima, dun-
que, ma anche il cibo che previene e
cura. Il progetto pilota “Wellness

cooking”, guardato con interesse anche
dalla regione Puglia, insegna, grazie alle
lezioni di uno chef specializzato nella
cucina salutista e curativa e una biologa
esperta in Scienze dell’alimentazione i
fondamenti di una cucina del benessere,
della prevenzione e della cura di patologie
ed affezioni. Studi scientifici alla mano i
futuri cuochi impareranno a cucinare per

malati ed anziani, sapranno individuare
per ogni patologia i cibi più adatti, cono-
sceranno gli abbinamenti giusti per preve-
nire malattie e disturbi.

D
ai laboratori di cucina del Pertini
usciranno non solo figure profes-
sionali in grado di lavorare in

ristoranti  stellati o navi da crociera ma
anche cuochi salutisti, in grado di cono-
scere perfetta-
mente proprietà e
principi attivi di
cibi e spezie ed i
modi di preparali
al meglio, sfrut-
tando al massimo
le loro proprietà
curative. 

Il prossimo tra-
guardo? 

S
icuramente un’ ancora maggiore
apertura dell’Istituto verso l’ester-
no, ed un’alternanza scuola lavoro

di qualità, magari all’estero per lunghi
periodi. Quale migliore occasione per
avere, in mutuo scambio, una visione
internazionale della ristorazione da un
lato e la possibilità di esportare e far
conoscere le eccellenze delle produzioni
locali all’altro? 

Lo staff di progettazione del Pertini ci
sta già lavorando.
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Q
uando in Spagna la Nuova Inquisizione
del politicamente corretto tentò di
mandare al rogo il libro di Costanza

Miriano, Sposati e sii sottomessa, si fece
notare che decine di volumi con il termine
‘sottomissione’ in copertina affollavano indi-
sturbati le librerie del regno. Ma si trattava
della sottomissione come categoria erotica e
poiché le perversioni sono divenute sacre

nell’orizzonte della intoccabile rivoluzione sessuale
sempre in divenire, in quelle sottomissioni non pote-
va esserci nulla di nocivo.

N
el suo libro dal titolo ironico, molto più pro-
vocatorio del contenuto, la Miriano si per-
metteva invece di delineare una sottomissio-

ne all’interno dei sacri vincoli familiari. Sottomessa -
messa sotto - come ciò che è alla base, come la roc-
cia su cui si regge la famiglia e la società intera. La
donna regge il mondo, secondo le parole di San
Paolo. Nobile assunzione di responsabilità, laddove
le cinquantamila sfumature erotiche rappresentano
il rifiuto di ogni responsabilità, l’accettazione supi-
na, la fuga invece della battaglia quotidiana. 

N
essuno si è sognato di chiedere il ritiro di
Sottomissione di Michel Huoellebecq; eppu-
re nel suo libro la sottomissione potrebbe

risultare ancor più scandalosa, poiché si tratta di
una resa all’Islam, nell’orizzonte della supremazia
sulle donne, sottomesse in maniera ben più comu-
ne. Ma si tratta di un romanzo, di una distopia, parto
di un autore considerato nichilista. Quindi accettabi-
le. Da tempo lo scrittore (che in una intervista
alla Paris review ha decretato la fine dell’Illumini-
smo) va radiografando il cancro della civiltà occiden-
tale. Da bravo nichilista non ha trovato veri rimedi.
Nel suo Piattaforma il protagonista cercava la salvez-
za nell’amore, rendendosi conto che l’amore terreno
ci può essere sottratto. Alla fine trovava lenimento
nel sesso, e già allora, da misogino (o da realista,
erede di una grande tradizione), pur considerando
l’Islam come il Nemico, l’autore tesseva le lodi del-
l’oriente, o meglio della donna orientale, capace di
una dedizione e di una femminilità ormai sconosciu-
te all’occidente, unica possibilità di sopravvivenza
per il pianeta. Alla “liberazione della donna” -
dichiarò lo scrittore francese - è conseguita una dis-
soluzione della coppia e della famiglia, cioè delle
ultime comunità che separavano l’individuo dal mer-
cato. Credo che sia molto generalmente una cata-
strofe umana; ma che, anche in questo caso, siano le
donne a soffrirne maggiormente. Classicamente, i
valori femminili erano permeati di altruismo, amore,
compassione, fedeltà e dolcezza. Anche se questi
valori sono stati messi in ridicolo, bisogna dirlo chia-
ramente: sono valori superiori di civiltà, la cui scom-

parsa totale costitui-
rebbe una tragedia”.
Costanza Miriano
approverebbe.

I
l protagonista di Sottomissione sembra vagheg-
giare più una vera sottomissione della donna - e
la conseguente poligamia - che la dedizione

spontanea ma, in ogni caso, ritroviamo qui la sotto-
missione al sacro unita a quella erotica. Lo studioso
di Huysmans - che passò dal Decadentismo al Catto-
licesimo - passa dal nichilismo all’islamismo. Per
opportunismo, vigliaccheria, pigrizia: nessun fervore
da neofita. I fervori non sono di questo mondo (occi-
dentale). Ma, ambiguamente, cinicamente, ecco
riunite in qualche maniera le sfumature del grigio e
il colore puro della frase di San Paolo. Possiamo
dedurre che il simulacro della ‘libertà’ sia ormai
messo in discussione? L’uomo ha bisogno di sotto-
mettersi. Se gli si nega la religione, unica forma sana
di sottomissione, di legame, di adorazione, troverà
modi più degradanti di sottomissione: all’Io, alle
ideologie, al Dominatore di turno. 

N
ei libri di E. L. James la sottomissione non
appare nel titolo ma è la sostanza stessa del
libro. Letterariamente inconsistente, al con-

trario del libro di Houellebecq, 50 sfumature di gri-
gio porta prepotentemente alla ribalta, insieme al
film omonimo, un tema ricorrente: ricordate Secre-
tary, il film con James Spader e Maggie Gyllenhaal,
tratto da un racconto di  Mary Gaitskil, scrittrice di
tutt’altro spessore? Lì la sottomissione diveniva il
mezzo per approdare a una relazione amorosa.

M
a un libro davvero imprescindibile è The
surrender, di Tony Bentley, definito “Il più
grande inno mai scritto sul potere trascen-

dente della sodomia dai tempi del marchese de
Sade”. Blasfemo per molti, spirituale per qualcuno,
The surrender ribadisce, in maniera oscena, cruda,
anche squisitamente erotica, che la sottomissione
sessuale può essere un modo di incontrare Dio. Chi
non ama le prediche cattoliche può dunque rivolger-
si al contraltare profano di Costanza Miriano: la ‘per-
vertita’ Bentley apprezzata danzatrice, collezionista
di rosari, affascinata dai santi (“Francesco, Tomma-
so, Girolamo, le due Terese”) ha in fondo le stesse
idee della scrittrice italiana: “Qualcuno deve stare
sopra, qualcuno sotto. La parità vanifica il progres-
so, impedisce l’azione. Ma due che stanno uno
sopra e uno sotto, be’, fanno in tempo ad arrivare in
capo al mondo e tornare indietro prima che i soste-
nitori della parità finiscano la trattativa su chi paga,
chi fa l’amore e chi si prende la colpa”.  

sfumature di sottomissione
Cinquanta

Elio PAOLONI

www.eliopaoloni.jimdo.com



F
uori del simposio gli Elle-
ni difficilmente bevevano
vino: l’ «ariston», il pasto

del mezzodì, era poco più di
un frugale spuntino di cereali e
formaggio, e vi si beveva su acqua a mala-
pena ; più consistente come alimentazione
era il «deipnon», la cena: ma anche qui,
inizialmente, si beveva acqua, il vino
essendo riservato al «symposion», che era
collocato subito dopo la cena. Più tardi i
Greci iniziarono a bere un po’ di vino anche
durante la cena, ma fu un uso molto limita-
to. Faceva eccezione a questa assenza del
vino dai pasti la colazione del mattino,
peraltro assai frugale, l’«akratismos»: con-
sisteva in un pezzetto di pane (più spesso
«maza», la focaccia d’orzo, o comunque
focaccia non lievitata e raramente di fru-
mento; il pane di frumento, lievitato,
«àrtos», era un genere di lusso, persino
proibito per il consumo quotidiano) intinto
nel vino, che poi veniva bevuto, seppure in
piccole dosi: e qui - sorpresa ! - si trattava
dell’unica occasione in cui i Greci facessero
uso di vino «non mescolato» («àkratos»,
appunto, da cui «akratismos»): non annac-
quato, insomma.

I
l vino puro era ritenuto
infatti dagli Elleni bevanda
poco meno che mortale: si

riteneva che portasse alla pazzia
e corrodesse anche il corpo, e si

notava con sgomento e disprezzo che altri
popoli - gli Sciti, in particolare, dei quali
Erodoto racconta che prendevano ogni
decisione due volte: la prima da sobri, la
seconda da ebbri, o viceversa - ne faceva-
no grande uso. Una tipica espressione
greca per indicare bevute di vino non
tagliato era «bere alla scita»: si trattava
comunque di un’usanza barbara, oltreché
pericolosa, e si disprezzava chi vi indu-
giasse. Si tramanda che Cleomene re di
Sparta fosse morto pazzo per aver bevuto
vino puro con degli ambasciatori sciti (ma
contro Cleomene c’è tutta una letteratura
che punta a screditarlo).

U
nico a poter bere l’àkratos era Dio-
niso, che a ciò adibiva uno speciale
boccale, il rhytòn, a forma di corno,

divenuto nell’iconografia, come il kàntha-
ros, alta tazza a due manici, uno dei suoi
attributi e segni distintivi (stupendi kàn-
tharoi tarantini in argento, imboscati subi-
to dopo la scoperta dal noto faccendiere
Cacace, fanno oggi parte della collezione

della

Giuseppe MAZZARINO

del vino e di altre bevande (4)

Storia Gastronomia
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Rothschild, al Louvre). Zaleuco, il legisla-
tore di Locri Epizefiri, al quale risale il più
antico corpus legislativo scritto dell’area
ellenica, comminava la pena di morte a
quanti, senza prescrizione medica, aves-
sero bevuto vino non mescolato.

P
er gli Elleni, insomma, il vino era
un possente phàrmakon, nella
doppia accezione di medicamen-

to e veleno: andava quindi trattato con
cautela e bevuto solo se
miscelato con acqua: per-
ché in quel caso, come
afferma Teognide, «non è
un male ma è un bene».

È
solo questione di
temperanza - che
per gli Elleni non ha

mai voluto dire astinenza o
frugalità, sempre però un
«giusto mezzo», come
ammoniva l’oracolo delfi-
co: «niente di troppo»;

mentre invece, come sfotte Aristofane
negli Acarnesi, «i barbari ti credono
uomo solo se sei capace di bere e man-
giare una montagna» perché bere smo-
datamente e non bere affatto sono due
estremi egualmente dannosi. «Il vino è
come il fuoco, un grande beneficio su
questa terra! (...) cancella tutti i dolori dal
cuore dell’uomo, se bevuto con modera-
zione; se si eccede, non serve più a
nulla», affermava agli inizi del V secolo
a.C. il poeta epico Paniasi, zio di Erodoto.

L
e cose inizieranno a cambiare con
l’Ellenismo, non fosse altro che
per il fatto che Alessandro beveva

l’àkratos. In ogni caso, anche durante la
spedizione di Alessandro alla conquista
del mondo, si svolse, in India, una gara
fra bevitori di vino puro: il vincitore ed i
primi classificati morirono però in breve
fra i tormenti: «fra i partecipanti - scrive
Charès di Mitilene nelle sue Ricerche su
Alessandro - trentacinque morirono

immediatamente di raffreddamento ed
altri sei poco dopo nelle loro tende. Quel-
lo che aveva bevuto di più e aveva vinto,
aveva bevuto quattro brocche di vino
puro (oltre una dozzina di litri, secondo
Pierre Chuvin); ricevette un talento (l’e-
quivalente di circa cento chili d’oro, sem-
pre secondo Chuvin) e sopravvisse quat-
tro giorni. Si chiamava Campione». In
preda all’ebbrezza, secondo quanto tra-
manda Plutarco, Alessandro uccise
anche durante un simposio il suo più
caro amico.

A
nche Etruschi e Romani eredite-
ranno l’abitudine di annacquare
il vino; solo in avanzata età

imperiale si iniziò a bere il vino puro,
«merum», che da aggettivo diventò addi-
rittura sostantivo, sostituendo «vinum»,
che rimase a designare il vino che anda-
va tagliato con acqua. Presso gli Elleni fu
invece il termine che indicava la « mesco-
lanza» (da cui derivava anche il nome del
«cratere», il grande recipiente in cui si
effettuava la miscelazione), a rimpiazza-
re «oìnos», il vino senz’aggettivo; tanto
che in Greco moderno vino si dice «krasì»
(oìnos, pronunciato «ìnos», è rimasto in
uso fino a qualche tempo fa per designa-
re il vino per la Messa, che notoriamente
dev’essere puro). Dal «merum» latino
deriva peraltro il nome dialettale (con
leggere sfumature di fonetizzazione) del
vino in più luoghi della Puglia, «mièr(e)»,
il vino schietto, non adulterato né - Dio
ne guardi ! - annacquato. Tanto era aman-
te del merum l’imperatore Tiberio, della
dinastia Claudia, che nell’ambiente pre-
torio, secondo quanto riporta quella
malalingua di Svetonio, invece che Clau-
dius Tiberius Nero era chiamato Calidus
Biberius Mero (quel «calidus» ci ricorda
la propensione del mondo antico - non
solo romano - per bere il vino riscaldato).

(27. continua)
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“
Non tutte le cose che abbiamo reso
lievi meritavano di diventarlo”. In
questo modo Ernesto De Martino,

nella Prefazione de La terra del rimorso
descriveva e distingueva “lieve” e
“grave” come due aggettivi non apparte-
nenti alla natura delle cose in sé, ma
sempre capaci di ridistribuirsi nella
trama della realtà e di adattarsi ai “pro-
blemi presenti” intervenendo nella scel-
ta del “passato importante”. Un passato
importante che racconta la storia,
descritta nelle sue sfaccettature e conti-
nue evoluzioni tramite l’analisi soggetti-
va di un interprete e capace così di
diventare, usando una citazione crocia-
na, “storia contemporanea”.

D
ella contemporaneità della sto-
ria e delle tradizioni della nostra
terra è ben consapevole Federi-

co Capone, studioso ed esperto conosci-
tore delle usanze popolari del Mezzo-
giorno. Nelle sue Osservazioni sul taran-
tismo e altri scritti sulla musica popola-
re salentina (Cavallino, Capone Editore,
2016), egli prosegue figurativamente la
ricerca etnografica guidata dal De Marti-
no nel giugno del 1959, non fermandosi
a cristallizzare le pratiche rituali tipiche
del tarantismo nel fine di scongiurare le
ansie legate al disagio economico e
sociale, ma attribuendo al rito stesso la
funzione salvifica di “scacciare il veleno
dall’individuo”, inteso come la comples-
siva negatività che se ne impossessa al
di là del contesto storico. 

I
l Capone prosegue, quindi, la sua
preziosa attività di ricerca e raccolta
di usi, costumi, musiche e supersti-

zioni del Salento, esposta in Viaggio nel
Salento magico (Capone editore 2013),
con lo studio svolto nelle osservazioni, il
cui obiettivo è quello di offrire ulteriori
strumenti e testimonianze e di passare

dal fatto storico all’attualità, affermando
il rafforzamento del fenomeno del taran-
tismo “grazie ai protagonisti che lo vivo-
no e lo mantengono in vita, adeguando-
lo a tempi e luoghi”.

N
ella prima parte del suo studio,
dedicata alle osservazioni sul
tarantismo, si espongono l’eti-

mologia della parola “Taranta”, le prime
testimonianze del fenomeno risalenti al
XI secolo, i sintomi e le cure. Dal
XII secolo, con la tripartizione
della sfera soprannaturale attua-
ta da Le Goff in mirabilis, magi-
cus, e miracolosus, al tarantismo
fu riconosciuto lo stato di “mera-
viglioso”, posto tra magico-dia-
bolico e miracoloso-cristiano. Ciò
comportò l’ammissione della
mancanza di pericolosità sociale
del fenomeno da parte della
Chiesa e la trasformazione della
repressione in controllo, tramite
l’esaltazione dei poteri dei santi
taumaturghi: San Paolo, San
Foca, San Vito. 

I
l più vasto ruolo taumaturgi-
co dell’arte viene poi esposto nella
seconda parte del testo dedicata

agli altri scritti sulla musica popolare
salentina. Come Luigi Stifani, barbiere
curatore dei tarantati per mezzo della
sua orchestrina, oggi il ruolo “sciamani-
co” del dj in una dance hall rappresenta
la ricerca e il raggiungimento dell’armo-
nia e dell’equilibrio assoluto, espressi
nei nuovi generi popolari reggae e hip
hop.

I
l tarantismo è, quindi, ancora vivo e
non rappresenta più soltanto un
retaggio del passato, è scongiurata

ogni giustificazione accademica volta a
intendere la tradizione come “tradimen-
to” e non come arricchimento, adegua-
mento, evoluzione.

Ora e sempre
Tarantismo

Annalia CAVALIERE
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Q
uante volte si sente dire: «Ah!
il buon vino di una volta! quel-
lo sì che era vino!». Il famoso

vino del contadino, quello nero che
lasciava il bicchiere tinto di viola,
quello che scendeva nel gozzo come
una colata dell’Etna e ci mettevi tre
giorni per digerirlo. Ma forse in quel-
l’apprezzamento nostalgico c’è
soprattutto il ricordo d’infanzia dell’o-
dore del mosto che invadeva il paese
da tutte le case, e dalle cantine e dai
palmenti s’alzavano profumi forti e
nugoli di moscerini.

M
a proviamo ad andare un
po’ più indietro nel tempo,
ai nostri lontani antenati

latini, grandi amanti del vino e della
buona tavola. Vino italico se ne pro-
duceva tanto, e si esportava in gran
quantità in Gallia, in Germania, perfi-
no in Inghilterra, paesi semibarbari
dove bere vino era, per le classi domi-

nanti, un segno distintivo di prestigio,
ricchezza e civiltà: se lo bevevano i
Romani, che erano i padroni del
mondo…

I
l fatto è che invece i
ricchi romani, soprattut-
to fra III e I secolo a. C., que-

sti loro vini asprigni non li apprez-
zavano molto, e preferivano di gran
lunga i vini provenienti dalla Grecia e
dalle isole dell’Egeo; un po’ per sno-
bismo, un po’ perché in quell’epoca si
apprezzava qualunque cosa provenis-
se dalla Grecia. Erano i famosi vini di
Rodi, di Paros, di Samo, di Cos, di
Mende.

Ma purtroppo, a causa delle notevo-
li spese di trasporto (ovviamente per
mare), questi vini risultavano molto
costosi e non tutti potevano permet-
terseli. E allora perché non produrseli
in casa usando le stesse tecniche di
vinificazione adoperate in Grecia?

E
cco allora come Marco Porcio
Catone, autore di un trattatello
intitolato De agri cultura (Sul-

l’agricoltura) composto nella prima
metà del II secolo a. C., suggerisce al
piccolo e medio proprietario di vigne
dell’epoca le tecniche per produrre da
sé uno dei più celebri vini greci, quel-
lo di Cos, isola presso le coste dell’A-
natolia.

Se qualcuno vuole provare a rifarlo
e se trova qualcun altro a cui farlo
bere, lo faccia. Ma sia chiaro: io non
ho nessuna responsabilità.

SE VUOI FARE IL VINO DI COS
Se vuoi fare il vino di Cos, prendi

dell’acqua marina al largo, con mare
calmo e senza vento, settanta giorni
prima della vendemmia, in un punto
in cui non arrivi acqua dolce. Dopo

Il buon vino
di  un tempo

le tecniche di
produzione
degli antichi romani

Mario LAZZARINI



41

A
L
C

E
O
S
A
L
E
N
T
IN
O

in foto: 
Il dolium era un grande recipiente di terracotta di forma globulare
con capacità di circa 1500 - 2000 litri, utilizzato nel mondo latino
per la produzione del vino, ma anche per il suo trasporto su grandi
navi da carico.

sullo sfondo:
Anfore di provenienza greca e magnogreca
nel Museo Archeologico di Taranto (MARTA).

Marco Porcio Catone nacque a Tuscolo,
nella campagna laziale, nel 234 a. C. da
famiglia plebea di agricoltori. Militare
nella Seconda Guerra Punica, intraprese
poi la carriera politica a trent’anni, e ne
scalò tutti i gradi fino ad essere console
nel 195 a. C. Pochi anni dopo fu eletto
Censore e da allora Catone è, nell’imma-
ginario collettivo, il censore per eccellen-
za: duro, austero, severissimo moralista,
che lotta contro qualsiasi abuso, qualun-
que sperpero del denaro pubblico, qua-
lunque comportamento licenzioso (ma
per lui era licenzioso anche baciare la
propria moglie sull’uscio di casa). Finì
per diventare inviso a tutti i nobili romani
che invece negli sperperi e nella licenzio-
sità ci sguazzavano bene. Fu ostile alla
cultura greca, che riteneva corruttrice dei
nobili e severi costumi romani. Morì nel
149 a. C. e molti tirarono un sospiro di
sollievo. Fu però ottimo oratore e autore
di opere storiche e trattati di precettisti-
ca. È uno dei primi prosatori della lettera-
tura latina che noi conosciamo.

averla presa versala in un dolio, senza riempirlo
tutto, ma che rimanga vuoto per 5 quadrantali
(130 litri). Mettici un coperchio ma lascia uno
spazio per fare traspirare.

Passati trenta giorni, travasa l’acqua marina
in un secondo dolio con delicatezza, eliminando
il deposito sul fondo. Dopo altri venti giorni tra-
vasa ancora in un altro dolio e lascia il tutto fino
alla vendemmia.

L
’uva da cui vuoi ricavare il vino di Cos
lasciala più tempo sulla vigna perché
prenda bene sole e calore: e dopo che sia

piovuto e si sia asciugata, raccoglila e mettila al
sole per due o tre giorni all’aperto; se piove
sistemala al coperto su graticci ed elimina gli
acini andati a male.

A
llora prendi l’acqua marina, versane in
un dolio da 50 anfore 10 quadrantali
(260 litri); poi stacca dai graspi gli acini

d’uva e gettali nello stesso dolio fino a riempir-
lo, poi schiaccia gli acini con le mani perché
s’imbevano di acqua marina. Copri quindi il
dolio con un coperchio ma lascia uno spazio per
farlo traspirare. Dopo tre giorni togli l’uva dal
dolio e pigiala col torchio, quindi metti il liquido
ottenuto in dolii lavati, puliti e asciutti.

A
ffinché il vino abbia un buon profumo,
prendi un vaso di coccio impeciato,
mettici dentro della brace quasi spenta

e fai dei suffumigi di meliloto, giunco e palma,
quella che usano i profumieri. Metti il vaso nel
dolio e copri tutto, perché il profumo non evapo-
ri, prima di versarvi dentro il vino. Devi fare que-
sto un giorno prima del travaso, poi travasa il
vino e lascia coperti i dolii per quindici giorni
prima di sigillarli con la pece. Dopo quaranta
giorni travasa il vino in anfore e aggiungi in ogni
anfora un sestario (5 decilitri) di sapa [mosto
cotto n.d. t]. Non riempire troppo le anfore, ma
solo fino alla base delle anse. Chiudi bene le
anfore quindi mettile al sole, dove non c’è erba,
per non più di quattro anni; trascorsi i quattro
anni riponile e stipale in cantina.

(M. P. Catone, De agri cultura, 112-113)
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L
a patata dolce, detta anche americana,
non è propriamente un tubero (come la
patata comune) bensì una radice tuberosa

(o tuberizzata, nome scentifico: ipomoea bata-
tas), infatti, se la guardate attentamente, è pro-
prio diversa dalla classica patata con cui, a
dispetto del nome, non c’è parentela stretta (la
patata comune appartiene alla famiglia delle
Solanaceae, quella dolce alle Convolvulaceae).

C
omunemente in Italia si parla di patata
perché in fondo il gusto è molto simile,
solo molto più dolce e farinoso della

patata comune. Viene utilizzata per la produzione di alcool e fecola. Ha una colorazione rossa-
stra, una forma molto irregolare, è ricca di carboidrati, vitamine, antiossidante, acido folico e
potassio. Il suo sapore gradevolmente zuccherino la rende perfetta per qualsiasi ricetta: risot-
ti, contorni e dolci. Le caratteristi-
che nutrizionali (e l’ottima pala-
tabilità) fanno della patata dolce
un alimento di scelta nei casi in
cui si voglia tenere sotto controllo
la glicemia.
La patata dolce al forno può
essere servita a merenda o a fine
pasto come se fosse un dolce al
cucchiaio. Immersa per metà in
un barattolo con dell’acqua ger-
moglia e diventa una pianta
decorativa con i suoi  lunghi tral-
ci. Una ricetta semplice e sana…

PREPARAZIONE:

Lavare accuratamente le patate. Tamponarle con un canovaccio pulito
Sistemare la patata sul foglio di carta forno e chiuderlo a mo’ di caramella.
In forno preriscaldato a 180°C per circa 30 minuti. Controllare la cottura infilando uno stecchi-
no. Sarà cotta quando lo stecchino non troverà resistenza.
Aprire il cartoccio e servire caldo, buona anche fredda.

Benedetto MAZZA

PATANI ZZUCCARINI RRUSTUTI
patate dolci al forno

VINO IN ABBINAMENTO: ELEGIA
Primitivo di Manduria D.O.P.
RISERVA
Vitigno: Primitivo 100%
Età dei vigneti: 50 anni
Densità: 4000 - 5000 ceppi per ettari
Vendemmia dal 10 settembre
Grado alcolico: 14,50% vol
Sapore: secco, caldo, morbido, tannico, persistente     TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16/18°C

>
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R
estiamo a Manduria, a circa due
chilometri dal centro abitato, sulla stra-
da statale 7ter che porta a Lecce.

Il sale della vita, l'umile elemento che ha
dato sapore alla storia, ha suggerito il nome
per Masseria del Sale - già Masseria Sorani
Dimitri- ristrutturata in maniera impeccabile,
riportando ad un nuovo splendore le antiche
curti e  la vetusta struttura, un tempo ricovero
degli animali.

G
ià. Perché i diversi valori simbolici
del sale e i rituali ad esso collegati
trovano spesso una spiegazione pro-

prio nelle sue proprietà fisiche. Il suo sim-
bolismo di purezza viene sia dal suo colore
che dalle sue proprietà di conservazione.
Esso simboleggia anche amicizia e fedeltà
perché esse, proprio come il sale, possono
scomparire e successivamente ricomparire -
solide come pietra.

“Niente è più utile del sole e del sale.”,
affermava Plinio il Vecchio nella sua Naturalis
Historia. In realtà il sale - considerato un
tempo un articolo di lusso - veniva offerto agli
ospiti per dimostrare loro il grande rispetto e
la fiducia che si riponeva in loro. 

Q
ueste stesse sensazioni gli avventori
provano vivendo la Masseria del
S a l e :

uno staff che
colpisce prima di
tutto per il fatto
di essere un affi-
atato gruppo di
giovani, a partire
dai responsabili:
patron Andrea
Lippi e la dolcis-
sima Simona
Fusco, Donna del Vino,  con lo chef Alessan-
dro Sammarco, coadiuvati da discreto, pro-
fessionale e giovanissimo personale di
servizio.

L
’uso accurato e sapiente dei prodotti,
quasi tutti regionali, ma sempre
rispettando la stagionalità ed esaltan-

do i piatti locali, spesso reinterpretati
ma mai stravolti, tutti presentati con
eleganza e studio, perché alla
Masseria del Sale trovi non solo un
buon mangiare, ma anche un buon
sapere… I piatti vengono illustrati,
raccontati per meglio assaporarne
l’essenza.

Si suggeriscono sempre ottimi vini
per un giusto abbinamento cibo - vino, prefer-

endo le espressioni territoriali, prima di tutto
il Primitivo di Manduria dop, poi Negroamaro,
Salice Salentino, ma anche un 20 % di ottime
etichette nazionali ed estere insieme ad  una

buona proposta di birre arti-
gianali.

I
l rigoglioso ed ampio giardi-
no è l’ideale, suggestiva
cornice per i ricevimenti

dalla primavera, ottima location
per matrimoni.

U
n’attenta cura anche
allo stile del menu: in
copertina un’immagine

sensuale, ‘Incondizionata-
mente’ dell’artista salentina Arianna Greco -
nota per dipingere le sue opere col vino,
questa realizzata con Primitivo di Manduria -,
ci suggerisce che nella vita, se si osa, si può
avere al tempo stesso la botte vuota e la
moglie ubriaca!

www.masseriadelsale.it

Masseria
del Sale

la saggezza del buon cibo
e del buon vino
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Antonio PASANISI

Vini, Alleati, e Salento 

È
opportuno riprendere il di scorso sul
Five Roses per integra re alcune
notizie che nell’artico lo  precedente

non sono state rese note.
Abbiamo già detto che

Charles Poletti nel 1943
chiese ai titolari dell’azien-
da vinicola Leone de Castris
una grossa fornitura di vino
rosato per l’approvvigiona-
mento delle Forze Alleate
ame ricane di stanza nel
Salento e in Puglia.

Q
uesta richiesta,
però, non poté
essere soddisfatta

solo con l’imbottigliamento
delle riciclate bottiglie di
birra, fornite dagli stessi Americani. Le
esigenze di Poletti erano grandi; per cui si
dovettero adottare altri espedien ti.

S
appiamo per certo attraverso le
notizie del settimanale di servizio
della 47^ Wing e del 62° Service

Group, intitolato Sweatin’ It Out del 12
marzo 1944, che il Five Roses venne
imbottigliato anche in larger glasses (bot-
tiglioni); ora abbiamo potuto verificare
che di quei bottiglioni c’è ancora
trac cia e di questo sono grato alla
si gnora Carmela Pesce vedova
Antonini di Oria, che ne conser va
ancora uno molto gelosamen te. La
stessa mi ha dichiarato che un
tempo ne aveva diversi, per ché
nella sua abitazione, tra il 1943 e
il 1945, vissero tre militari ameri-
cani. È fuor di dubbio che quei bot-
tiglioni venivano acqui stati negli
spacci militari al prez zo di cinque
lire con le ben note PX (le razioni k).

V
ino sicuro per diversi motivi,
come abbiamo detto nel prece -
dente articolo; e che dava le mas -

sime garanzie al Generale Poletti, respon-
sabile dell’AMGOT
(Allied Military Govern-
ment of Occupied Ter-
ritories). Vino mol to
diverso da quel vinac-
cio che i militari pote-
vano bere nelle oste rie
o nelle case dei privati.

Nel museo dei Leone
de Castris, purtroppo,
si conservano solo tre
bottiglie del 1943, ma
non v’è nessuno di
quei bottiglioni, che

per un caso fortuito ho potuto os servare e
che erano alla portata della truppa più
delle bottiglie da tre quarti o da mezzo
litro, che venivano utilizzate nelle occa-
sio ni importanti o nella mensa degli uffi-
ciali. Mi spiace che più di tan to non possa
aggiungere alla mia riflessione storica sul
Five Roses e mi auguro che il Conte Pier-
nicola Leone de Castris atti vi una ricerca
accurata nei depo siti della sua azienda

il Five Roses nei boccioni da 5 litri quando
una bottiglia era poca



nella speran za di trovare qualcuno di quei
bot tiglioni del 1943-1944.

E
ssi non sfigurerebbero accan to alle tre
storiche bottiglie del Five Roses che
impreziosiscono  il suo museo. Anche

essi fanno parte della storia dell’azienda.

C
olgo l’occasione per chiedere al Conte
Piernicola di darmi la possibilità di
approfondire la mia ricerca storica sui

documenti con servati nel suo archivio perché
ci resta di conoscere la misura reale della
“grossa fornitura di vino rosato”, chiesta da
Charles Poletti ed in particolare come venne
di stribuita fra Grottaglie, Manduria, San Pan-
crazio, Galatina e altre lo calità della Puglia,
dove erano di slocati molti Gruppi di Bombar -
damento Pesante. 

I
Veterani del 450° Bomb Group, che ver-
ranno  dalle nostre parti  nella primave-
ra del 2005, si sono dimostrati interes-

sati a queste  notizie storiche, perché  anche
per loro la storia del  Five Roses del 1943 ha
una sua importanza. Per noi Salentini ce l’ha
ancora di più, perché, proprio da quell’anno
comincia la lunga  avventura dell’imbottiglia-
mento del Five Roses, motivo di orgoglio non
solo dei Leone de Castris, ma anche di tutti
quanti noi.

A
conferma di quanto  siamo  andati
dicendo finora è opportuno  riportare
ciò che dice il grande scrittore Paolo

Monelli, noto  come Mario Soldati per la sua
competenza eno-gastronomica.

Nel suo libro, intitolato  O. P., ossia il vero
bevitore, edito da Longanesi, così parla dei

vini  meridionali: “Credo che l’incitamento a
prodursi da sé i propri vini  pregiati sia venu-
to ai Pugliesi subito dopo l’ultima guerra,
anzi quando ancora la guerra durava  al set-
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Mi piace qui ricordare che il dépliant pubblicitario e
informativo e le etichette per i vini della prestigiosa
azienda Leone de Castris di Salice Salentino, nella metà
degli anni Settanta e i primi anni Ottanta del passato
Novecento,  ebbero come ideatore del progetto grafico  il
nostro  concittadino Giuse Dimitri e come esecutore
materiale dei bozzetti Pasquale Scarciglia di Erchie. 
Le etichette realizzate riguardavano il famoso Five Roses,
il Primofiore, il Maïana rosso e il Maïana bianco, l’Ursi
bianco e l’Ursi rosso.

L
’amico Giuse Dimitri (1934 - 1993), morto pur-
troppo tragicamente, è stato un artista a  tutto
tondo:  grafico pubblicitario e vignettista di gran-

de perizia e genialità, intellettuale ecclettico, nonché
scrittore ironico, arguto di singolare talento. Questo per-
sonaggio manduriano,  unico ed eccezionale, è stato
definito appropriatamente da qualcuno come  “…il trion-
fo dell’intelligenza, della libertà e della mente, dell’in-
telligenza libera” o, se meglio vi piace,  come ha scritto il
critico d’arte Marina Pizzarelli: “Giuse conosceva l’arte
del dire, di creare, di disegnare”.

Per un approfondimento sulla personalità dell’artista e
sulla sua opera rimando e consiglio la eccezionale e illu-
stratissima monografia di Anna Maria Leccese Giuse
Dimitri ritratto di un esteta, Manduria, Barbieri Selvag-
gi Editori s.r.l., 2007 (R. C.)
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tentrione, in conseguenza dell’occupazione militare alleata”. Questo è appunto il
caso dei  Leone de Castris e del loro Five  Roses, che può considerarsi sintesi delle
esigenze di Charles  Poletti e dell’intelligenza dei nonni del dottor Piernicola. Va
pure  detto che, almeno in Puglia, accanto all’azienda Leone de Castris sorsero
anche molte distillerie  che si misero a fare vermut,  cognac, whisky, gin e liquo-
ri d’ogni genere “che poterono rifornire a sazietà quelle ugole” americane sma-
niose di degustare le buone cose della nostra terra,  giacché  era quasi del tutto
impossibile far venire da fuori quella roba.

Antonio PASANISI in “L’Ora”, periodico di informazione jonico salentino, Anno IV
(Manduria, 14 novembre 2004), n. 12

Il 22 ottobre 1943 re Vittorio Emanuele III, giunto direttamente da Brindisi, sede del governo in
esilio, visita il quartiere generale della  47^ Ala della 15^ Air Force di stanza a Manduria. Il re
fu accolto con tutti gli onori dal generale Carlyle H. Ridenour e dal colonnello Taylor.
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Il canto, l’incanto e il disincanto generazionale, in
uno scrigno di perle pop-rock. 

C
’è tutto ne “Le nostre guerre perdute”, il
disco d’esordio de La Municipàl: c’è la musi-
ca di Carmine e Isabella Tundo, fratello e

sorella che hanno dato vita a un interessante proget-
to musicale tutto pancia e cuore, la cui grande inte-
sa tracima in modo così evidente da note e testi; Car-
mine Tundo, “creativo” salentino dalla storia artisti-
ca così lunga che servirebbe un altro articolo per rac-
contarla, che insieme alla sorella Isabella ha intra-
preso qualche anno fa un percorso fatto di
brani e video caricati in rete. Un progetto
senza volto in principio, un lavoro
casalingo, che piano piano è cresciu-
to, è entrato nelle stanze di tantis-
sime case, ha colpito e affondato
sempre più animi sensibili. “Le
nostre guerre perdute” - prodotto
dalla Rivolta Records, con il soste-
gno di Puglia Sounds Record e distri-
buito anche in edicola con quiSalento -
era un disco atteso da molti c’è l’incanto di
un pop d’autore che parte dalla “provincia leccese”
e può arrivare ovunque; c’è il disincanto di una gene-
razione che vive in un Salento “diverso”, lontano da

vetrine e stereotipi estivi e turistici. C’è il Salento,
reale, che oggi sembra aver così poco da offrire alla
generazione di ventenni e trentenni. Una terra vista
in maniera cruda e senza illusioni da chi sceglie di
restare, e così cantata, in modo diretto ma con un
carico di sentimenti, emozioni, melodia e musica di
assoluta qualità. Ad annunciare “Le nostre guerre
perdute” sono stati una serie di singoli dispensati in
rete con relativi video: “Lettera dalla provincia lecce-
se”, “Via Coramari”, “Ferie di metà settembre”,
“Valentina Nappi”, “L’accademia delle belle arti”,
storie, piccole, di incontri, sguardi, schegge e attimi

di vita quotidiana, di debolezze e di
cattive abitudini, di “coming out esi-
stenziali”, come nell’ultimo singolo,
“George (il mio ex penfriend)”, fre-
sco di uscita. Sono racconti intimi e
ballate post-moderne, momenti bui,
pensieri difficili, storie generazionali
che parlano di distanze, di desideri,
di fantasmi, di rapporti, di ansia e
precarietà e, ovviamente, di amore.
Tutto in una forma canzone che arriva diretta e colpi-

sce, un indie pop che unisce sapiente-
mente le tante attitudini di Carmine

Tundo, giovane cantautore e
musicista, non ancora trenten-

ne ma con alle spalle, con il
nome d’arte Romeus, anche
un Sanremo e un disco con
la Sugar di Caterina Caselli.

A
scommettere su La
Municipàl è La Rivol-
ta Records, etichetta

indipendente salentina che da anni
lavora sul territorio seguendo passo passo

gli artisti, confrontandosi con realtà che vanno dal
post punk al new wave, dal rock al pop, sempre con
meticolosa attenzione alla qualità dei prodotti.

I
l recente  l’attestato di stima di Giuliano San-
giorgi dei Negramaro, che ha postato un video
in cui canta un loro brano “Discografica Milano”

e li definisce «la vera rivoluzione di quest’anno» con
il disco “Le nostre guerre perdute”. «Fuori da ogni
“moda” - scrive ancora Sangiorgi - raccontano di
periferia e vita, senza tempo».

La Municipàl  
la fatica di crescere con uno sguardo al passato 

e la paura del futuro...
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MORIRE COME SCHIAVI di Enrica Simonetti (Imprimatur)

I
l fenomeno del caporalato
compare e scompare perio-
dicamente dalle cronache

dei quotidiani quasi senza
lasciar traccia, derubricato a
una questione regionale, peri-
ferica, immutabile. Eppure
sono vasti i territori della pro-
vincia italiana colpiti dagli
abusi e dalle irregolarità nel
lavoro in agricoltura. Di fronte
a un sistema dei media che assiste
generalmente silenzioso a questo

diffuso problema, un ruolo importante è svolto
da pubblicazioni come saggi e reportage giorna-
listici che provano a colmare l’assenza di appro-
fondimento riguardante questo fenomeno.

T
ra questi ultimi, uno dei più recenti è
Morire come schiavi. La storia di Paola
Clemente nell’inferno del caporalato di

Enrica Simonetti (Imprimatur, pp. 144, euro 13).
L’autrice è giornalista delle pagine culturali della
“Gazzetta del Mezzogiorno”, ma si ritrova - come
racconta in questo stesso libro - a dover confron-
tarsi in estate con una vicenda di cronaca appa-
rentemente come tante altre: la morte, nelle
campagne di Andria, di una donna di San Giorgio
Jonico, Paola Clemente, impegnata nella pratica
dell’acinellatura in uno dei numerosi vigneti di
quel territorio. Sarà una storia che, invece, lasce-
rà il segno, e che spingerà la cronista ad allarga-
re il raggio delle sue ricerche, portandola ben
oltre i confini pugliesi.

D
alla Calabria, dove nel
2010 si era verificata la
rivolta di Rosarno e dove

numerosi migranti continuano
ogni anno a essere impegnati
nella raccolta delle arance, al Pie-
monte, dove un altro bracciante, il
rumeno Ioan Puscasu, viene tro-
vato morto dopo una giornata di
lavoro nella serra in cui era impie-
gato, “ovviamente in nero”. Per

poi tornare in Puglia: a Nardò, dove negli anni
scorsi è scoppiata una rivolta che ha ottenuto
clamore nazionale guidata da Yvan Sagnet, oggi
sindacalista della Cgil e in prima fila nella lotta
contro il caporalato; in Capitanata, dove non è
ancora stata trovata una soluzione al famigerato
ghetto di Rignano Garganico; e a Oria, dove le
lotte contro il caporalato risalgono alla prima
metà degli anni Novanta.

E
nrica Simonetti unisce i fili di queste e
altre storie, attraverso la cronaca sul
campo e interviste a chi, in ambiti diver-

si, ha contribuito ad analizzare il fenomeno del
caporalato e dello sfruttamento del lavoro nelle
campagne. E anche a chi ha provato a trovare
soluzioni: una nuova legge in materia è stata
infatti approvata proprio poche settimane fa dal
Parlamento per combattere questo fenomeno.
Funzionerà?
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.puglialibre.it
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Vino e dintorni

• Il vino, in Italia, non è solo una bevanda. È un prodotto che è una sintesi per-
fetta di secoli di storia e cultura. Un principio che ora è sancito anche per legge,
dopo l’approvazione del “Testo Unico del Vino”, nei giorni scorsi, che proprio
all’articolo 1 recita: “il vino, prodotto della vite, la vite e i territori viticoli, quali
frutto del lavoro, dell’insieme delle competenze, delle conoscenze, delle pratiche
e delle tradizioni, costituiscono un patrimonio culturale nazionale da tutelare e
valorizzare negli aspetti di sostenibilità sociale, economica, produttiva, ambien-
tale e culturale”. Ma nel vino c’è anche una parte di alcol, e quindi, ovviamente,
questo pesa quando si tratta di promuoverne il consumo.

• Il Primitivo di Manduria ha soddisfat-
to le più alte aspettative quest’anno: la
vendemmia 2016 ha prodotto 20 milio-
ni di litri di Primitivo che equivalgono a
25 milioni di bottiglie, destinate non
solo al mercato italiano ma anche a
quello estero conquistando i palati di
Stati Uniti, Germania, Svizzera, Giappo-
ne, Nord Europa e Cina. Ottimi risultati
anche sul fronte dei consumi: il volume
d’affari ammonta a circa 80 milioni di
euro, con un consumo interno che si
aggira sui 30 milioni euro ed estero di
circa 50 milioni euro.

• Il comparto agroalimentare in Italia è
in salute, ma nonostante questo e ‘l’ar-
ticolo 62’ in vigore dal 2012, i tempi di
pagamento rimangono lunghi: 90 gior-
ni, sui 30 della Germania. A dirlo il
“Market Report” di Atradius, leader del
recupero crediti.

• Anche quest’anno il Consorzio Pro-
duttori Vini rinnova il consueto appun-
tamento con le due maggiori fiere del
settore vinicolo in Europa. Il ProWein a
Düsseldorf dal  19 al 21 marzo 2017
Hall 16, Stand A01 ed il  Vinitaly a Vero-
na, dal 9 al 12 aprile 2017. L’importan-
te salone internazionale di vini e distil-
lati nazionale,ospiterà la nostra Canti-
na nel Padiglione Puglia 11, Stand C3.

• “60 anni di made in Italy”, retrospet-
tiva inaugurata a novembre nel presti-
giosissimo MoMA - Museum of Modern
Art di Tbilisi, Georgia. ELEGIA, Primitivo
di Manduria dop Riserva tra i prodotti
d’eccellenza nella raffinata degustazio-
ne del cocktail d’inaugurazione con aziende esclusivamente italiane. La mostra
rientra in un programma  finalizzato alla valorizzazione del patrimonio creativo e
produttivo tutto italiano.

Pietro, detto Pierino, oggi 70 anni, da oltre 30 anni varca, quasi quoti-
dianamente, le porte della Cantina, in continuo contatto con lo staff
aziendale per essere sempre aggiornato su ogni novità. L’aggiorna-
mento e la formazione sono stati per lui una importante  e decisiva
componente della sua esperienza di agricoltore, sin da quando milita-
va in Coldiretti come Presidente provinciale. In CdA della Cooperativa
per 20 anni e componente del Collegio sindacale per 4. Pierino, un
grande attaccamento alla terra, ancora dopo tre generazioni di agricol-
tori, la figlia - professoressa - non proseguirà la tradizione davvero radi-
cata in famiglia. Nel Museo sono presenti alcuni oggetti da lui donati,
tra questi un traino allestito per la vendemmia, divenuto emblema
dello stesso Museo, “quest’oggetto è una testimonianza di 3 genera-
zioni, se solo potesse parlare… quanti ricordi”.  Tra i primi a frequen-
tare il Vinitaly, stimolando i colleghi da tempo affinchè si riuscisse ad
andarci tuti insieme per cogliere le novità del settore, già perché “gli
agricoltori devono smettere di fare i contadini e diventare buoni
imprenditori, solo investendo si migliora la qualità del lavoro e della
produzione”. Lamenta la mancanza di giovani in agricoltura, forse poco
attratti dall’idea di una non facile remunerazione, ma “la terra non si
abbandona, può essere che un anno sia meno generosa, ma non ti
toglie mai niente!”.

Dai  Produttori Vini Manduria

NOME  PIETRO MALORGIO
SOCIO DAL 1985

ATTIVITA’ PRINCIPALE:
Imprenditore Agricolo

LA COSA PIU’ BELLA DELLA CAMPAGNA:
vivere l’evoluzione della natura

LA COSA PIU’ BRUTTA DELLA CAMPAGNA:
i raccolti non soddisfacenti

UN OBIETTIVO IMMEDIATO: vedere la
continuità della mia piccola azienda
IL VINO È: un vero piacere immenso
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Foto: Salento in bianconero
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