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BIRD WATCHING
scrutando il cielo del Salento

GLI ANTICHI MESTIERI
in bicicletta

ARIANNA GRECO
e le sue tele al Primitivo
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D
a sempre credevo che nel mestiere
dei campi ci fosse un lieve tocco da
missionario.

Oltre  la ricerca di una sudata ed insicura
mercede, avevo l’illusione di contribuire
ad alleviare  la fame dei popoli. Quasi un
novello piccolo samaritano.

Nel secolo scorso si sono fatte molte
conquiste e da un’agricoltura arcaica e
poco produttiva si è passati ad una che ha dato frutti abbon-
danti, tanto da sconfiggere non solo la carenza di cibo nel-
l’occidente, ma anche da creare un surplus a beneficio dei
paesi meno fortunati.

Certo la strada per ottenere questi risultati non è stata sce-
vra di ostacoli e di incidenti, ma tutte le conquiste pagano
all’inizio un proprio tributo. I progressi veri cominciarono
dopo la seconda guerra mondiale quando la “chimica” iniziò
ad avere un posto importante nella coltivazione dei campi.

Si cominciarono a controllare insetti dannosi e malattie varie.
Ben presto si scoprì che alcune formule erano nocive, pote-

vano provocare effetti indesiderati, si ricorse quindi ai ripari
bandendo il loro uso e sostituendole con altre sempre più
sicure per la nostra salute. Nascono le agricolture biologiche,
ecosostenibili, biodinamiche, la lotta integrata, etc..

P
oi un giorno arriva nel nostro Salento la famigerata
Xylella e parlar di lei, o meglio emettere sentenze,
diventa uno sport nazionale.

La possibilità che questa nube nera e procellosa si abbat-
ta sui nostri ulivi e cancelli una parte della nostra antica sto-
ria,  mi ha indotto ad approfondire l’argomento.

Partecipo a congressi e dibattiti di ogni specie, seguo
attentamente media e carta stampata, ma pur masticando,
con i pochi denti rimasti, la materia, le mie meningi sono allo
stremo. All’inizio gli esperti del settore, Università comprese,
osservano questa invasione, nuova in Italia, con prudenza e
preoccupazione. L’arcobaleno verde insorge con lo slogan
“Riprendiamoci il pianeta”. Tutti diventano esperti e danno
consigli. Nasce il piano Silletti, comandante del corpo fore-
stale, che emana un ‘editto’ che ordina lo svellimento degli
ulivi ritenuti infetti e la lotta con pesticidi al vettore della
Xylella. Si rischia la sommossa popolare.

A
l grido “salviamo i nostri ulivi” interviene una miriade
di personaggi popolari come il nostro melodioso can-
tante Albano, il buon ex rivoluzionario Capanna e la

pepata Sabina Guzzanti. La Santa Chiesa è vicina al «Popolo
degli ulivi» e partendo dal basso arriva al beneamato Papa Fran-
cesco che nel 2015 emana l’Enciclica ecologica “ Laudato si’ ”.

Scatta la caccia ai colpevoli di aver diffuso questo famige-
rato batterio. Le strade battute sono le più fantasiose. Si
sospetta  dell’Istituto Agronomico Mediterraneo di Valenzano
Bari- che nel 2010 ospita il ‘Phytosanitary Workshop on the
Quarantine Pathogen Xylella fastidiosa’- di non aver adottato
la sicurezza necessaria. Si sospetta della Monsanto Company

che avrebbe l’in-
teresse a smalti-
re scorte di pesti-
cidi. Si sospetta
della speculazio-
ne edilizia. Si
parla anche di
ecoterrorismo ed
ecomafie. Inter-

viene la magistratura, par-
tendo dal giudice Elsa
Valeria Mignone, a capo di
un pool per i reati ambien-
tali,  sino al collega Caselli, sempre in
prima linea nel combattere le mafie.

L
’uso di nano particelle o di un pro-
dotto naturale a base di aglio,
meglio se abbinato alla poltiglia

bordolese, l’amore e il ritorno alle antiche
tecniche agronomiche sono i rimedi più
gettonati per sconfiggere il male.

D
a una stima di un milione di pian-
te infette, ci si è ridotti, con le
ultime indagini, a poche centi-

naia. E l’UE cosa fa? Con fare sonnolento
discute e il suo commissario alla salute
Andriukaitis,  sostiene moralmente chi,
in Oria, organizza una fiaccolata in
“memoria degli ulivi abbattuti”.

L’affaire Xylella si va gonfiando come il
venticello della calunnia di Rossini. 

I barbieri, nei nostri paesi, sono circoli
dove si riesce a captare il vero umore della gente. E l’altra
sera, mentre affrontavo una sfoltita alle mie chiome, sentii
disquisire un anziano baby pensionato, che partendo dalla
Xylella, arrivò a stigmatizzare le truci nefandezze che com-
metterebbero gli agricoltori. Gli astanti annuivano compia-
ciuti ed in forma velata o inconscia mi si dava dell’untore di
manzoniana memoria. Appena uscito, l’aria frizzante rasse-
renò il mio animo e ripresi coscienza che il mio “mestiere” è
il più  bello e utile del mondo.

Caro Giancarlo,
purtroppo questo numero di Alceo Salentino non potrà

valersi della tua arte tipografica.
Qualcuno, a cui non possiamo dire di no, ha deciso altri-

menti.
Sei sempre nei nostri cuori. Un vero amico è per sempre.
Prima o poi, meglio poi, spero che ci rincontreremo.

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

Dagli all’untore
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G
ià a 17 anni ricevevo minacce
e convocazioni in Questura.
Ho scritto pezzi al vetriolo

mettendo in ridicolo modi, mode,
costumi, atteggiamenti, tic verbali,
espressioni, e prendendo di mira
perlopiù potenti e notabili, tracotan-
ti e fighetti che si danno delle arie,
usanze balzane prese in prestito
dalle metropoli e declinate patetica-
mente nella profonda provincia meridionale, e
quel particolare contegno perbenista che vuole
apparire a tutti i costi progredito o, al contrario,
comportamenti collettivi à la page i quali, proiet-
tati nelle cittadine nostre periferiche, tradiscono
eterni e inestirpabili bigottismi. Ho dato alle
stampe reportage lunghi e pamphlet satirici che
denunciavano bonariamente ma con estrema
puntualità fatti e vicende gravissimi. Ho sempre
coltivato il gusto di mettere in scena episodi di
ordinaria prevaricazione forzando la mano ed
esasperando i tratti, le fattezze, la loquela tronfia
del prepotente così come l’involontaria comicità
della gente qualunque nell’atto di ostentare un
modo di presentarsi al mondo che faccia il verso
ai modelli mediatici. Pure in romanzi e racconti,
questo manicheismo fumettistico, se così si può
dire, è uno dei moventi principali della mia
urgenza narrativa. E naturalmente non mi son
mai risparmiato in bordate anticlericali così
come in anatemi moralistici: chiunque faccia
satira non può non sentirsi un po’ savonarola, un
po’ più probo, o sobrio, o colto rispetto all’uma-
nità che sbeffeggia. Pure se non ci crede. Pure se
il bersaglio principale del suo umorismo resta, è
il mio caso, nel 90% dei casi, se stesso. Insom-
ma, in ipotesi, davvero potrei essere l’ultima per-
sona al mondo a reclamare senso della misura se
non norme giuridiche che pongano confini alla
satira. Eppure c’è qualcosa che non mi torna, nei
fatti di Parigi. Provo un fastidio sfumato nei con-
fronti di questi vignettisti che insultano senza
ritegno l’Islam. Bobbio avvertiva ogni operatore
culturale: sappiate valutare gli effetti di ogni
vostra presa di posizione, di ogni vostra esterna-
zione. Ne faccio una questione giuridica e insie-
me politica. Se io domattina pubblico un artico-
letto al vetriolo in cui ridicolizzo un insieme di
persone (mai attaccato una persona in particola-
re, bensì la categoria, il tipo sociale, la tribù cui
appartiene), ebbene queste persone son cittadi-
ni della Repubblica, e godono dei diritti soggetti-

vi riconosciuti dal siste-
ma e, per esempio, pos-
sono portarmi davanti a
un giudice e accusarmi di
diffamazione. Se ti svegli
e punti la tua mitragliatri-
ce di parole e disegni con-
tro una civiltà, una reli-
gione, i suoi simboli,
gretti o meno che siano,

come si difende l’abitante del paesi-
no sulla catena montuosa dell’Atlan-
te che ha visto quelle aggressioni su internet?
Quale diritto soggettivo a non essere offeso può
invocare? In quale sistema statuale? Ebbene,
quell’uomo o quella donna, liberali o bacchetto-
ni che siano, propensi alla battuta o meno: mezzi
per difendersi dal flusso inarrestabile di cultura
che promana dall’Occidente semplicemente non
ne hanno. Ma, soprattutto, trovo insieme irritan-
ti e patetici questi satolli rappresentanti della
gauche caviar che portano avanti una guerra che
è persa da decenni. La nostra civiltà libertaria
versus le teocrazie buzzurre che ci premono ai
confini. Teocrazie che, per inciso, abbiamo
depredato, armato, colonizzato. E che ora recla-
mano la loro fetta di ripartizione delle risorse del
pianeta. Orbene, non dico nulla di nuovo se affer-
mo che questa vecchia confortevolissima nave
che si chiama Europa o si decide a fare i conti, a
dialogare, a farsi contaminare dai popoli dei sud
del mondo oppure sarà destinata ad affondare. È
la storia perpetua dell’uomo, darling. Puoi pren-
der per i fondelli quanto vuoi, e procurerai altro
odio, e altre bombe e altri attentati. E puoi anche
sconfiggerli, questi attentatori ma la sostanza
non cambia. Ogni civiltà ha avuto una nascita,
uno sviluppo, una decadenza e una fine, quando
non abbia saputo integrare i barbari. Io vado
oltre. Io penso che, per forza numerica e senso di
antichissima rivalsa, e al di là dell’alibi comodo
della religione, sarà prestissimo la civiltà islami-
ca a dover cercare i mezzi per integrare noi. E
dunque se tu sei spiritoso perché ti diverti ad
accendere fiammiferi in stanze sature di gas, be’:
vattene a giocare in Islanda, o in lande dove i tuoi
divertimenti possano provocare il minor danno
possibile. È il minimo che puoi fare per portare
rispetto ai milioni di uomini di buona volontà
che, al contrario, provano a coltivare la cultura
del dialogo, dell’inclusione, dello scambio profi-
cuo e pacifico di senso.

Livio ROMANO
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Una vita frizzante
e in rosa

Leonardo PINTO

C
’è qualcosa di vivo
che deve necessaria-
mente morire per per-

mettere una nuova vita.
È il destino dei lieviti che

permettono, con opportu-
ne tecniche ed un uso oculato,
la nascita dei nostri vini.

G
ià la loro scelta è un
problema molto dibat-
tuto: c’è chi privilegia i

lieviti cosiddetti autoctoni e chi preferisce
lieviti selezionati. Come al solito, non esi-
ste una verità assoluta e molto dipende da
ciò che si vuole ottenere e dalla tipologia
di uve da trasformare. Qualunque lievito si
scelga, dovrà morire solo dopo che tutti gli
zuccheri trasformabili si sono mutati in
alcol; altrimenti è un problema.

Q
uesti lieviti altro non sono che
dei microrganismi (saccaromice-
ti) e governano la fermentazione:

ecco perché non devono morire prima;
devono portare a termine il loro compito
diligentemente; devono sacrificarsi sul-
l’altare della qualità!

S
ulla selezione per prodotto dei lie-
viti, sul loro uso, abbiamo investi-
to molto in cantina  e continuere-

mo a farlo, convinti come siamo che è una
delle cose che
fanno la differenza
e che gli aromi, i
profumi, la tonalità
dei colori e tutto ciò
che rende esclusivo
il vino comincia in
quella delicatissi-
ma fase. 

È
un lavoro
monitorato
quotidiana-

mente dall’ingresso delle uve, fino al com-
pletamento della fermentazione ed è

importante, impegnativo
e fondamentale per una
nuova strada che da un
po’ di tempo abbiamo
intrapreso e che comin-
cia a darci grandi soddi-
sfazioni. 

Produciamo, diretta-
mente in cantina, le
nostre bollicine!

S
empre più gradite
dal consumatore,
abbiamo voluto

accontentarlo applicando una antica tec-
nica alle uve dei nostri vitigni tradizionali.
Il risultato sta diventando un importante
patrimonio del nostro territorio, special-
mente nella vinificazione in rosé, dove la
struttura delle uve esalta ancor più le
diverse caratteristiche dei nostri spuman-
ti rispetto a quelle di altre zone geografi-
che tradizionalmente più affermate, ma
che risentono di una stanca omologazio-
ne. In tutto questo i lieviti hanno una fon-
damentale importanza.

I
l metodo che abbiamo scelto, una
antica tecnica transalpina dei
cuginetti francesi, è lo champe-

nois: la fermentazione avviene diretta-
mente e completamente nella stessa
bottiglia, dove tutte le oramai arcinote
qualità delle nostre uve (queste si rigo-
rosamente autoctone) sono esaltate
dal profumo della lisi (decomposizio-
ne) del lievito scelto.

Quella delicata sensazione di crosta di
pane che sentirete in sottofondo è da lì
che proviene.

A
ncora una volta ed anche per le
nostre splendide bollicine del
Leggiadro, la dolce morte del lie-

vito consente la resurrezione di un gran-
de vino.  
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Un viaggio

A
d appena due mesi dall’apertura l’Expo dis-
piega tutta la sua potenza espositiva. Un
decumano, lungo un chilometro e mezzo in

direzione est-ovest,  che incrocia il cardo, a sua
volta lungo 350 metri, all’altezza di piazza Italia da
cui si intravede il suggestivo albero della vita, che
richiama con una visione avveniristica e tecnologi-
camente avanzata l’Albero della vita
della Cattedrale romanica di Otranto. Un
grande mosaico pavimentale che aveva
ordito tra il 1163 e il 1165 Pantaleone,
il monaco basiliano del monastero di
San Nicola a Casole. 

È
veramente entusiasmante e sug-
gestivo vedere affacciarsi su que-
ste strade di concezione consola-

re romana padiglioni di ogni parte del
mondo degli oltre 130 paesi partecipan-
ti, circa 60 dei quali sviluppano uno
spazio auto costruito e gestito, mentre
gli altri costituiscono i cluster monote-
matici (il riso, il caffè, cacao e cioccolato,
frutti e legumi, spezie, bio-mediterra-
neo, isole mare e cibo, cereali e tuberi e
infine le zone aride),  i quali mettono in
evidenza gli aspetti naturali e gli sforzi
che ogni paese sta compiendo per
affrontare il problema alimentare e cli-
matico. 

L
a nostra visita a piedi comincia dall’ingresso
ovest, Cascina Triulza, a cui si arriva como-
damente in treno. Il Padiglione 0 introduce

l’argomento, una grande biblioteca, i semi, gli
attrezzi agricoli che hanno aiutato l’uomo a estrar-
re i frutti dalla terra, l’allevamento e i pesci che
pendono dal cielo, lo spreco alimentare, il listino
della borsa. 

I
l primo a cui ci si ferma è il padiglione del
Nepal, non ancora ultimato, oggetto di pelle-
grinaggio e di solidarietà da parte dei visitato-

ri che già dalla mattina arrivano numerosi. Si visi-
tano i padiglioni facendo necessariamente una
scelta, dettata dal caso o da quanto si è sentito
dire. Poi l’Angola e il Brasile, ma la fila che si intra-

vede distoglie. Il Vietnam e la Repubblica di Corea,
avveniristica: il cibo come sfida. I cluster del riso e
del cacao: i paesi espongono i loro prodotti della
terra e artigianali. La Thailandia, il paese dell’oro,
l’Uruguay, ci saremmo aspettati un omaggio al pre-
sidente Mujica e alle popolazioni indigene, ma è
troppa l’ansia di attrarre visitatori, allora si propo-
ne la bellezza dei territori, la Cina che si limita ad
esporre in una struttura a pagoda un letto di canne
meccaniche che simulano il lento fluire del ritmo

FO
C

U
S O
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tra scienza, alimentazione e agricoltura, 
in Expo 2015

la Biblioteca di Bacco
e l’enciclica «Laudato si’»

Paolo RAUSA

di Papa Francesco
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naturale, la Colombia divisa in 5 climi che dimen-
tica Medellin e la lotta al narco traffico, l’Argenti-
na con la sua carne grigliata che ci spinge ad una
sosta.

S
tanchi, ma non domi siamo pronti alla
seconda parte del percorso, l’oriente:
A z e r b a i -

gian e Kazakhstan,
molto curati nei
particolari esposi-
tivi. Questo si pre-
para a celebrare il
prossimo Expo
dell’energia nel
2017 e affida il racconto della sua storia ad una
artista che illustra sulla sabbia le vicissitudini di
un paese proiettato nel futuro, specie quando ci
introduce con la visione tridimensionale
sugli aspetti naturali ed architettonici,
tanto che pare quasi di immergersi nel
mare e di toccare terra tra il frumento o
di sfondare il palazzo presidenziale. 

L
a sosta al centro Conferenze dove
vari studiosi e il cardinale Angelo
Scola illustrano i contenuti del-

l’enciclica di Papa Francesco ‘Laudato
si’’, sulla natura come atto di creazione
e sulla responsabilità dell’uomo sui
danni all’ambiente. Poi Israele, cosa
abbiamo fatto a favore dell’umanità in
termini di scoperte, e la Germania, che
assume su di sé le sorti del pianeta con
un’esposizione didascalica e puntuale
su che cosa fare. Straordinaria! 

P
iazza Italia e l’Albero della Vita, sugge-
stivo con l’acuto lirico che libera i colori
e fascia la struttura.

P
oi, nell’intersezione fra cardo e decuma-
no, un Padiglione interamente dedicato al
vino, ai vini, realizzato da Vinitaly in colla-

borazione con il ministero delle Politi-
che agricole. ‘VINO a Taste of Italy’, è’
prevalentemente un’esperienza emo-
zionale che conduce il visitatore alla
conoscenza storica,  ambientale e di
produzione del vino, con  immagini
che illustrano i territori di eccellenza
nel variare delle stagioni della  viti-

coltura, dalla Val d’Aosta a Pantelleria, le fasi di
produzione del vino, dalla vigna alla raccolta alla
vinificazione, e il ruolo del vino nei momenti più

FO
C
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importanti della vita quotidiana.

A
ll’interno installazioni per espe-
rienze virtuali e reali, che all’avvici-
narsi del visitatore permettono di

conoscere i profumi tipici del vino: dal
caratteristico mosto ai sentori di frutta,
sino a quelli dei più importanti e conosciu-

ti vitigni, creando un momento unico ed irri-
petibile, attraverso lo stimolo di VISTA e
OLFATTO: i sensi più legati al ricordo.

P
roseguendo idealmente il percorso,
al piano superiore, dove il “senso”
principe è il GUSTO, dove le aziende

sono protagoniste e partecipi di un evento
irripetibile: creata un’enoteca permanente
denominata BIBLIOTECA del VINO con i pro-
dotti «dell’Italia Enoica», dove anche il Con-
sorzio Produttori Vini ha in
esposizione/degustazione due tra le sue
etichette, per l’intero semestre dell’Expo:
ELEGIA, Primitivo di Manduria dop Riserva e

AMOROSO, Rosato igp Primitivo (ndr. vedi
News&News pag. 49).

Slow Food e la sostenibilità, il giardino
degli aromi, l’Oman, una nazione maritti-
ma che si scopre anche agricola. L’altopar-
lante chiama alla chiusura e invita a uscire.
Stanchi ma soddisfatti. Da ritornarci per

completare il giro, almeno altre due volte. 

M
olte riflessioni, sui popoli, sui
loro diritti negati, sui problemi
del cibo, non sulla sua mancan-

za ma sulla cattiva distribuzione, sugli
sprechi. L’umanità è qui riunita, mostra
il meglio di sé, ma non può nascondere il
fatto che, fuori di qui, urlano guerre e
carestie. 

C’è materia di azione e di riflessione per
tutti, cittadini e governanti compresi.

FO
C

U
S O

N
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la scomparsa di
Mario Mazzarino

L
’8 maggio è scomparso,
quasi novantenne (era nato
il 21 settembre 1925), l’on.

Mario Mazzarino, un protagonista
dello sviluppo, fra le maggiori
personalità politiche della Prima
Repubblica. Amico di vecchia data
del Consorzio, Mazzarino aveva
esordito come funzionario del-
l’Ente Riforma Agraria di
Puglia Basilicata e Moli-
se, occupandosi princi-
palmente di viabilità
rurale, bonifiche ed irri-
gazione e di promuove-
re la cooperazione in
ambito vitivinicolo ed
oleicolo. Proveniente
dalla Gioventù di Azione
cattolica, era stato fra
gli artefici della nascita
della Democrazia cri-
stiana jonica, del cui
movimento giovanile fu
delegato provinciale e
regionale e dirigente
nazionale. Eletto consi-
gliere provinciale, e
divenuto giovane segre-
tario provinciale della
Dc (1956), strinse lega-
mi di amicizia oltre che
di collaborazione politi-
ca con i giovani protago-
nisti meridionali demo-

cristiani quali Aldo Moro, un po’
più grande (1916), ed il quasi
coetaneo Emilio Colombo (1920),
ed iniziò una vita di dirigente poli-
tico che lo avrebbe portato nel
consiglio nazionale della Dc, del
quale fece parte dal 1959 al
1994, quando la Dc si sciolse; più
volte membro della direzione

una vita per lo sviluppo
personalità di spicco della Prima Repubblica,
ci ha lasciato un amico di vecchia data
del Consorzio Produttori Vini...

Fig.1
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nazionale, fece parte anche della
segreteria politica nazionale che
affiancò Zaccagnini. Uomo di partito,
ed orgogliosamente di partito, mai di
parte, fu il promotore della costituzio-
ne (1960) del primo Consorzio per
l’Area di sviluppo industriale (Asi) d’I-

talia, quello di Taranto, del quale fu il
primo presidente. Il Consorzio Asi,
del quale facevano parte la Provincia
e numerosi Comuni, la Camera di
commercio, l’Ente del turismo, le Par-
tecipazioni statali, gli industriali pri-
vati e persino i sindacati, sia pure

attraverso loro diri-
genti che erano anche
consiglieri comunali,
si poneva come orga-
nismo di gestione
democratica e parteci-
pata del territorio e
dell’economia. Lo svi-
luppo propugnato dal-
l’Asi non era solo uno
sviluppo industriale,
meno che mai mono-
colturale: insieme con
Italsider, Shell,
Cementir ed altre
industrie di base,
l’Asi aveva dato
impulso all’agroali-
mentare (Dreher) ma
soprattutto ad infra-
strutture, non solo nel

Fig.2

Fig.3
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settore dei trasporti (porto e molo
polisettoriale, aeroporto di Taran-
to-Grottaglie, collegamento auto-
stradale, ponte Punta Penna
eccetera): la società milanese
Tekne, alla quale era stato com-
missionato, insieme con un pre-
ventivo stu-
dio socio-
e c o n o m i c o
del territorio,
un piano
r e g o l a t o r e
generale (che
in forza delle
leggi vigenti
a v r e b b e
dovuto costi-
tuire la base
dei piani regolatori dei Comuni
aderenti; purtroppo i cambi
repentini di amministrazioni e
maggioranze vanificarono l’inten-
to...), progettò - fra l’altro - una
rete viaria che, se compiutamente
realizzata, avrebbe risolto i pro-
blemi di mobilità che strozzano
oggi il nostro territorio. Nel 1963
promuove la costituzione della

Ficei, Federeazione italiana dei
consorzi ed enti di industrializza-
zione, della quale sarà presiden-
te dalla fondazione al 1985,
quando sarà nominato presiden-
te onorario. Nel 1966 Mazzarino
viene anche nominato presidente

(il primo taranti-
no, e l’ultimo) dei
Cantieri navali ex
Tosi, che Fincan-
tieri vuol chiude-
re; ne risana
invece i bilanci e
rilancia la pro-
duttività, grazie
anche alla realiz-
zazione del gran-
de bacino navi-

gabile di carenaggio, e l’occupa-
zione (purtroppo nei decenni suc-
cessivi anche questo importante
pezzo di storia, di economia e di
produttività tarantina sarà lascia-
to andare in malora, e cesserà
definitivamente l’attività nel
1990). Eletto deputato nel 1968
(e rieletto nel 1972, 1976 e
1979), resterà alla Camera fino

Fig.4

«progettò, tra l’altro,
una rete viaria che,
se compiutamente
realizzata, avrebbe
risolto i problemi di
mobilità che stroz-
zano oggi il nostro
territorio»



alle elezioni del 1983. Oltre a rivesti-
re in quelle quattro legislature incari-
chi politici e parlamentari di rilievo
(sarà anche presidente della bicame-
rale per il testo unico delle leggi sul
Mezzogiorno) ricopre per cinque anni
incarichi di governo, come sottose-
gretario all’Industria (1974) e,
soprattutto, sottosegretario al Tesoro
(1974/1979) con delega a rappre-
sentare l’Italia, in luogo del ministro,
nel consiglio dei ministri economici e
finanziari della Comunità europea.
Nel 1985 entra a far parte del comi-
tato tecnico che affianca il liquidato-
re della Cassa per il Mezzogiorno;
Cassa dalla quale nascerà nel 1986
l’Agenzia per la promozione dello
sviluppo del Mezzogiorno (detta
anche Agensud), del cui comitato di
gestione Mazzarino farà parte dal
1986 alla definitiva soppressione
dell’ente, nel 1993, e del quale sarà
per due volte presidente.

I
n occasione delle esequie, alle
quali hanno partecipato, insie-
me con molta gente, il sindaco di

Taranto, svariati ex presidenti della
Provincia, parlamentari in carica ed
ex parlamentari di ogni colore politi-
co, fra i quali ex ministri ed ex sotto-
segretari, consiglieri regionali e diri-
genti politici e sindacali, mons. Cosi-
mo Damiano Fonseca ne ha rievoca-
to l’esperienza di politico al servizio
delle persone, con una grande visio-
ne di sviluppo e forte caratura soli-
daristica, nel solco della dottrina
sociale della Chiesa.

L
ascia la moglie Anna Alfarano,
con la quale aveva appena
festeggiato 61 anni di matri-

monio, e cinque figli: Giuseppe, col-
laboratore di Alceo Salentino, Rosan-
na, Luigi, Guglielmo e Giovanni.
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Fig.1:
Paolo VI e Mazzarino a Taranto
Fig.2:
1962 Mario Mazzarino illustra all'ASI il Piano Tekne
Fig.3:
Albori dell’era industriale - Colombo e Mazzarino
Fig.4:
Curci, Mazzarino, Moro: inaugurazione della Shell
Fig.5:
inaugurazione degli stabilimenti Dreher il 26/6/1965

Fig.5
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Un giardino

in riva al mare

C
ome giovane studente di scienze
naturali, costretto a studiare
piante e animali, mi sono scoper-

to sommerso dalla enorme varietà di
essenze, di colori, di forme vegetali e
animali  che hanno  esteso l’orizzonte
della mia sensibilità, alimentato in me
la voglia di conoscere e mi hanno indi-
cato le strade che «riescono agli erbosi
fossi» e le «viuzze che seguono i ciglio-
ni», come avevo letto da liceale nella
poesia I limoni di Eugenio Montale:

N
asce così il naturalista escursionista,
che ama andare per erbe e gioisce
ogni qualvolta scopre una pianta

nuova o ne incontra un’altra a lui  tanto fami-
liare da chiamarla per nome, incline a parlare
delle “aiuole” dei bordi dei sentieri, dei prati,
dei luoghi incolti curati da Madre Natura,

delle forme disegnate dal vento sulla roccia o
sulla sabbia, più che dei giardini pubblici o
privati o delle installazioni artistiche, badan-
do a non confondersi, però,  con coloro che
guardano al paesaggio naturale come espres-
sione di massima proposta progettuale pos-
sibile.

I
o sono innamorato di tutte le piante, col-
tivate e non, autoctone e non, e rispetto
le proposte dell’uomo, rispetto la sua

ricerca continua, la sua sete di conoscenza, la
necessità di esprimersi; le forme originali
create dalla natura inducono in me le stesse
sensazioni dei capolavori della creatività
umana, che spesso trae ispirazione e linfa da
esse. Un esempio: il vento muove una pianta
di logliarello delle spiagge e disegna circonfe-
renze sulla sabbia del litorale, in quel di San
Pietro in Bevagna, come la mano dell’artista
dispone in circolo le pietre e la sabbia nel
giardino del Tofucu-ji a Kyộto in Giappone.

Ascoltami, i poeti laureati
si muovono soltanto fra le piante
dai nomi poco usati: bossi ligustri
o acanti.
Io, per me, amo le strade che riescono
agli erbosi
fossi dove in pozzanghere
mezzo seccate agguantano i ragazzi
qualche sparuta anguilla:
le viuzze che seguono i ciglioni,
discendono fra i ciuffi delle canne
e mettono negli orti, tra gli alberi dei
limoni.

Domenico NARDONE

(s)confinato
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C
redo sia necessario solamen-
te chiarire il ruolo dell’uomo
nel quadro generale della

natura e definire l’utilizzo compatibile
di essa, guardando il giardino umano
con occhi nuovi che non mirino a
gerarchie culturali e colturali, ma rico-
noscano a tutte le essenze vegetali
pari dignità di esistere.

V
i parlerò, perciò, di un luogo
che a me piace definire “giar-
dino (s)confinato”, apparen-

temente aperto, ma delimitato non da
confini costruiti dall’uomo, bensì da
“recinti” invisibili decisi dall’acqua piovana,
dai sali sciolti nel terreno, dal vento e dal
mare, agenti capaci di organizzare a modo
loro la tendenza alla disposizione casuale
dei sistemi naturali: la Salina dei monaci di
Bevagna e l’ampio arco, roccioso-sabbioso,
che la separa dal mare. 

L
a duna, pur se ferita dalla strada lito-
ranea costruita negli anni sessanta
del secolo scorso, rimossa solo da

pochi anni, e frequentata da bagnanti talora
irriguardosi, è uno dei pochi tratti di litorale
ben conservato e offre le caratteristiche fisi-
che e biologiche peculiari di un litorale sab-
bioso naturale.

L
a sabbia è calcarea, fine, priva di
terra. Su di essa fanno i loro tentativi
per conquistare lo spazio vitale,

affondando le veloci radici prima che un’on-
da troppo forte giunga per trascinarle via,
l’euforbia delle spiagge (Euphorbia paralias),
lo spinoso eringio marittimo (Eryngium mari-
timum), il convolvolo soldanella (Calystegia
soldanella) dalle grandi e appariscenti cam-
panule, la camomilla pellegrina (Anthemis
tomentosa), la silene colorata (Silene colora-
ta), elegante garofano rosso-violaceo, e
soprattutto la ruchetta marina (Cakile mariti-
ma), così detta perché ha il sapore della ruco-
la, che più delle altre si spinge verso il mare.

S
ulla sabbia, dove le onde del mare
giungono solo saltuariamente, s’in-
sediano le gramigne delle spiagge

(Sporobolus pungens e Agropyron junceum)
che la fissano imbrigliandola con i loro lunghi
rizomi dando così inizio alla costruzione
della duna.

P
iù discosta, timidamente, accorre
l’ammofila (Ammophila littoralis),
poacea dalle folte e lunghe radici,

che preferisce la sommità delle dune, a
rispettosa distanza dal mare.

A
ncora più in su s’insedia l’imponen-
te e pungente ginepro (Juniperus
oxycedrus subsp. macrocarpa) che

con le possenti radici, lunghe decine di
metri, forma l’armatura dell’alta duna, dalla
cui sommità sfida, sicuro di vincere, l’aerosol
salato portato dal vento, che brucia le foglie e
conforma a bandiera gli arbusti.

P
rotetti da lui, sulla duna possono svi-
lupparsi indisturbati gli altri compo-
nenti della macchia litoranea, arbu-

sti sclerofilli  che si accontentano di suoli
aridi e poveri di humus : l’alaterno (Rhamnus
alaternus), il caprifoglio mediterraneo (Loni-
cera implexa), i cisti (Cistus creticus e Cistus
salvifolius), la dafne (Daphne gnidium), la fil-
lirea (Phillyrea latifolia), il leccio (Quercus
ilex), il lentisco (Pistacia lentiscus), il mirto
(Myrtus communis).
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I
l termine macchia indica una boscaglia
sempreverde dalla uniforme fisionomia
tipica delle regioni mediterranee. I carat-

teri della macchia mediterranea sono dovuti
alla predominanza di arbusti sclerofilli non
molto alti e all’intricato intreccio di alcune
piante lianose, come clematide fiammola
(Clematis flammula), robbia selvatica (Rubia
peregrina), smilace (Smilax aspera) e tamaro
(Tamus communis), testimoni dell’origine
subtropicale di essa.

L
a fisionomia della macchia è caratte-
rizzata dalle piante dominanti, per cui
si distingue la macchia a leccio, a erica

arborea, a corbezzolo, a palma nana, a eufor-
bia, a ginepri a seconda della predominanza
dell’una o dell’altra specie.

L
a macchia che circonda la Salina può
essere definita a mirto (Myrtus com-
munis) e sparzio spinoso (Calicotome

infesta) non solo perché queste due specie
sono ben rappresentate, ma anche perché
sono accompagnate dalle altre due specie
che caratterizzano questa associazione vege-
tale: dafne gnidio (Daphne gnidium) e lenti-
sco (Pistacia lentiscus). 

A
ricordare la foresta originaria restano
pochi e piccoli esemplari di leccio
(Quercus ilex) e alcune specie tipiche

del sottobosco: alaterno (Rhamnus alaternus)
e ilastro comune (Phillyrea latifolia).  

N
ota interessante è la massiccia pre-
senza dei cisti (Cistus creticus, C. sal-
vifolius, C. monspeliensis) e del cor-

bezzolo (Arbutus unedo), selezionati da ripe-

tuti incendi; infatti, poiché il corbezzolo e i
cisti sono tra le prime piante che riprendono
a vegetare dopo un incendio, si può dedurre
che questa macchia sia stata più volte brucia-
ta e usata come pascolo. 

G
li spazi, in qualsiasi modo strappati
alla macchia, ben presto sono occu-
pati da una numerosa famiglia  di

piante arbustive che compongono cespuglieti
sempreverdi, bassi e discontinui, resistenti
all’aridità, alla luce diretta e al caldo estivo, e
da piante erbacee annuali o perenni dai
variopinti fiori che vestono la sabbia e le pie-
traie denudate e spandono nell’aria gradevo-
li essenze aromatiche. Sono questi i posti più
ricchi di biodiversità, vere collezioni di piante,
orti botanici spontanei composti da piante
appartenenti a svariate famiglie vegetali e,
aspetto ancora più interessante, con  fioritura
scaglionata nel tempo, come in un giardino
curato da mano umana.

A
nche la scogliera, sferzata dalle
onde, irta e brulla, che potrebbe
apparire inospitale, offre ad alcune

piante la possibilità di attecchire e sviluppar-
si come la salicornia (Arthrocnemum macro-
stachyum) e il finocchio marino (Crithmum
maritimum); il limonio japigico (Limonium
japigicum), piccola pianta endemica della
costa rocciosa salentina, l’ha scelta come
dimora esclusiva.

N
ella scogliera, per
meglio regolare l’af-
flusso dell’acqua del

mare nella vicina depressione,
in epoca medievale, è stato sca-
vato uno stretto canale, ben visi-
bile fra gli scogli; dall’altra parte
della strada è segnato, invece,
da conci di calcarenite e da un
lieve avvallamento che raggiun-
ge lo specchio limoso.

L
a depressione di cui si
parla è la Salina quae
dicitur de monachis,  che chiamano

dei monaci, come suggeriscono antichi docu-
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menti. Essa è l’ultima salina del Salento ben
conservata, rimasta per gran parte inalterata,
testimone genuino dell’originale teatro di
antiche e fervide attività umane controllate,
ora come allora, dalla torre eretta a difesa del
deposito del sale “confezionato”, come si
diceva, da un numero considerevole di operai,
due-trecento, che accorrevano dai circostanti
casali.

I
l sale veniva raccolto, lavato e messo ad
asciugare nell’adiacente deposito,
costruito sulla riva nord in posizione cen-

trale e rilevata, oggi interessante esempio di
archeologia industriale. La struttura giunta a

noi consta di tre stanze ret-
tangolari di dimensioni
diverse alle quali è addossa-
ta una torre a base quadrata
e formata da due stanze
sovrapposte, quasi del tutto
crollata.

L
e volte del deposito
sono a botte; il pavi-
mento, rivestito di

lastre di calcarenite, è con-
vesso per permettere il dre-
naggio dell’acqua che scola-

va dai mucchi di sale posti sulla linea media-
na più rilevata.

P
oco distante, a ovest del deposito, si
può ancora vedere il rudere di una
chiesetta composta da una sola stan-

za, dedicata alla Madonna del Carmelo. In
essa sono appena distinguibili gli affreschi
murali raffiguranti san Leonardo da Tongres,
patrono degli schiavi e dei prigionieri, e santa
Barbara, protettrice degli artificieri. 

A
distruggerla hanno concorso il tempo,
i sempre presenti e solerti vandali
nostrani e i cacciatori, che con i conci

di calcarenite erigevano i loro ripari in attesa
degli uccelli che migrano seguendo la linea di
costa.

D
a quando questo luogo è  Riserva
Regionale Orientata molti uccelli
acquatici si fermano trovando l’am-

biente ideale per ripararsi, per nutrirsi e per
riposare come la marzaiola (Anas querquedu-
la), il martin pescatore (Alcedo atthis), la gar-
zetta (Egretta garzetta), il cavaliere d’Italia
(Himantopus himantopus) che da molto
tempo ha scelto questo posto per nidificare e
trascorrere il tempo necessario ai nuovi nati
per crescere e per imparare a volare. Un posto
d’onore occupano i fenicotteri rosa (Phoeni-
copterus ruber), ormai diventati irresistibile
attrazione per l’elegante bellezza del fusifor-
me corpo e lo spettacolo delle loro circonvolu-
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zioni in volo, che ci
permettono di ammi-
rare il contrasto cro-
matico tra le piume
copritrici bianco-
rosee e le penne
remiganti nere.

L
’acqua bassa, increspata dal vento, si
frange appena sui bordi limosi indi-
cando il confine alle salicornie che si

affollano a contendersi lo spazio. In verità non
si affannano molto, perché poche sono le
piante che riescono a sopravvivere in questo
ambiente dalle caratteristiche tanto peculiari
da risultare estremamente selettivo.

I
l limo, formato da granuli piccolissimi, è
asfittico, ciò facilita i processi putrefatti-
vi, ed è fortemente salato; su di esso

sopravvivono solo le piante con grande svi-
luppo di parenchimi acquiferi, che sono rico-
perte di fitta peluria o di strato ceroso per con-
trastare la traspirazione dell’acqua oppure
che sono del tutto prive di foglie.

I
l nostro “giardino (s)confinato” è dunque
formato da tre anelli concentrici di vege-
tazione: un anello di limo salato con flora

di piante alofile altamente specializzate e
selezionate; un anello di terra rossa con ricca
flora erbacea; una vasta zona coperta dalla
macchia di piante sclerofille sempreverdi. 

I
n esso non c’è periodo dell’anno che non
veda qualche pianta fiorita. Infatti, in set-
tembre-ottobre fiorisce l’astro delle sali-

ne; in ottobre-dicembre lo zafferanetto di Tho-
mas; in dicembre-gennaio l’aglio minuscolo
dai fiorellini bianchi; in febbraio-marzo la bel-
lavedova e il raro zafferanetto di Colonna, dai
bei fiori a tubo di colore lillapallido; da marzo
a maggio fioriscono le numerose e bellissime
orchidacee, l’aglio pelosetto, lo sferracavallo
ciliato, la sulla annuale rosso-purpurea, la
vulneraria comune dalle molto decorative
corolle rosse, il gladiolo dei campi; da marzo
a settembre la crisciola, la spergularia mari-
na, l’atriplice, l’alimione portulacoide, la
sueda marittima, il centauro giallo, il centau-
ro elegante dalle corolle violacee, il giunca-
strello di Barrellier, la perlina maggiore; in

luglio-agosto il candido e profumato giglio
marino; in agosto-settembre, quasi a indicare
le fine dell’estate, emergono da un bulbo
nascosto sotto terra le lunghe candide infiore-
scenze della scilla marittima. Un periodo più
lungo di fioritura, marzo-novembre, hanno l’i-
nuna bacicci e l’inula viscosa, dai capolini
gialli, il delicato limonio virgato e il  limonio
comune, dalla ricca e appariscente infiore-
scenza rosso-violacea, usata anche dai fiori-
sti. Non tutti gli arbusti della macchia hanno
fiori appariscenti, ma in marzo lo sparzio pun-
gente, in aprile-maggio i cisti, l’erica arborea
e la coronilla la rivestono di uno spettacolare
manto giallo a macchie rosso-lilla. Di eccezio-
nale bellezza è il corbezzolo che da ottobre a
dicembre si riveste contemporaneamente di
grappoli di fiorellini bianchi e di rossi gusto-
sissimi frutti. 

L
a varietà e l’abbondanza delle piante
qui viventi non sono di poco conto in
quanto la stabilità e la conservazione

degli ecosistemi trovano fondamento su di
esse. Fra gli individui, infatti, esiste una diver-
sità genetica che risulta di vitale importanza,
perché permette di rispondere adeguatamen-
te alle fluttuazioni ambientali e garantisce la
stessa sopravvivenza delle specie.

L
a diversità biologica come valore non
solo ecologico  e genetico, ma anche
culturale, educativo, scientifico ed

economico, è stata riconosciuta con la con-
venzione sottoscritta da tutti i partecipanti
alla Conferenza mondiale delle Nazioni Unite
sull’ambiente di Rio de Janeiro nel 1992.
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O
ggi che si fa un gran parlare
di ginnastica, medicina e
dietetica, attenti come

siamo alla cura del corpo (e un po’
meno a quella dell’animo), tornare
indietro alla riscoperta di un perso-
naggio celebre come Icco di Taranto
non dovrebbe guastare. Anche per-
ché il passato ha ancora qualcosa
da insegnarci e da trasmetterci, e
perché certe scoperte moderne
affondano le loro radici nel passato.

U
n personaggio, forse poco
noto (a Taranto ad esempio
i tarantini sanno dov’è Piaz-

za Icco ma non sanno chi sia Icco,
un po’ come don Abbondio non
sapeva chi fosse Carneade!),
ma che non può non destare
interesse in chi voglia saperne
di più del nostro passato e dei
nostri antenati.

F
iglio di Nicolaide, visse a
Taranto nel V secolo a. C.
(della morte siamo poco

informati), nel periodo di maggiore
floridezza della città. Fu un celebre
atleta, rettore del locale “ginnasio”
(“scuola di palestra”), maestro di
atletica e rinomato dietologo.

Insomma, combinò nella
sua personalità interessi
diversi ma convergenti in
quella che possiamo defi-
nire “sanità del corpo e
della mente”. Forse, in
virtù di questa ricerca di
armonia, molti studiosi lo
classificarono come ‘pita-
gorico’, avendo assunto da
Pitagora e dalla sua scuola,
che operarono attivamente
a Taranto e in Magna Grecia
ed influenzarono non  poco
l’ambiente culturale (si
vedano ad es. Archita, Ari-
stosseno, etc.), i predetti
principi. Non tutti però
sono d’accordo con questa
tesi; lo stesso Platone, una
delle fonti principali, lo
ascrive nel Protagora alla

Alberto ALTAMURA

Icco di
Taranto
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un celebre
personaggio

della
Magna Grecia
tra ginnastica,

medicina
e dietetica



Sofistica e tutto ciò lascia ‘aper-
ta’ la questione.

F
u tra i vincitori della LXXVII
Olimpiade (472 a. C. ) nel
pentathlon (una specialità

che comprendeva  corsa, salto in
lungo, tiro del giavellotto, lancio
del disco e lotta, nella quale non
pochi atleti tarantini eccelsero) e
gli fu dedicato un monumento
nel tempio di Hera ad Olimpia. 

T
aranto, infatti, fu secon-
da in Magna Grecia alla
sola Crotone per vittorie

olimpiche, senza contare le par-
tecipazioni e le vittorie nelle
Panatenee, e in altre gare, di qual-
che olimpionico tarantino: già nella
LXIII Olimpiade (520 a. C. ) Ano-
chos risultò vincitore nella corsa
del diàulo (vale a dire  nella corsa
doppia dello stadio per un totale di
360m.) ed onorato da una celebre
statua che fu eretta proprio ad
Olimpia. Nel 476 Zòpiro primeggiò
nel pentathlon e Ippozione nel 468
sempre nella stessa specialità;
inoltre, per dovere di cronaca, Dio-
nisodoro nel 380 a. C. e Smicrino
nel 362 a. C. risultarono primi

entrambi nella corsa dello stadio.

I
nsomma, l’importanza dello
sport era particolarmente sen-
tita a Taranto, tanto che vi si

celebravano spesso manifestazioni
sportive e nel Ginnasio la gioventù
si esercitava a corpo nudo e si alle-
nava duramente nelle varie specia-
lità sportive, sotto la guida esperta
di Icco, ginnasiarca illuminato. 

T
estimonianza fondamenta-
le delle vittorie ai giochi di
Olimpia è anche il famoso

Atleta di Taranto, il cui sarcofago
(ritrovato nel 1959 in via Genova in
occasione della costruzione delle
fondamenta di un edificio) è espo-
sto nel Museo nazionale archeolo-
gico di Taranto. E, solo a titolo
informativo, mi piace ricordare
che sono stati compiuti studi
approfonditi da parte dell’Istituto
di Paleoantropologia dell’Ateneo
pisano, diretto dal prof. Francesco
Mallegni,  per ricostruire la strut-
tura, l’altezza, il tipo di alimenta-
zione, le probabili cause della
morte, etc.). e che qualcuno abbia
avanzato l’ipotesi (sottolineo ipo-
tesi) che si trattasse proprio del
grande atleta Icco.

I
cco fu senz’altro un innova-
tore nel campo della ginna-
stica e della dietetica sporti-
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di fianco:
Anfora, corsa con biga

sotto:
Anfora,  discobolo

pagina prec.:
Rilievo di Hermes e Ares
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va a fini
profilattici e
c u r a t i v i
(non man-
cano in tal
senso colo-
ro che
hanno par-
lato di lui
come di un
medico gin-
nasiarca, ma sarei cauto nell’ado-
zione di questa qualifica) . Condus-
se vita sobria e ordinata e preferì
una dieta semplice, di tipo mediter-
raneo, fondata sull’uso di verdure,
di legumi e di frutta tanto che alcu-
ni fanno di lui un ‘vegetariano’ ante
litteram. Non a caso è rimasta cele-
bre l’espressione “la cena di Icco” ,
più volte ripresa dagli antichi scrit-
tori e poeti, per indicare un pasto
modesto e frugale. Agli atleti
comunque consigliava di astenersi
prima delle gare dalle prestazioni
sessuali per non stressare eccessi-
vamente il corpo (sarà ancora vali-
do questo orientamento?) e di con-
sumare una dieta a base di carne di
manzo. Si consideri però che all’e-
poca consumare carne bovina era
un lusso e una rarità, in quanto i
bovini erano animali preziosi e utili
nell’aratura dei campi e nel tra-
sporto delle merci, e si preferiva
consumare carne ovina o suina.

D
i Icco non ci restano pur-
troppo né testi né frammen-
ti, come accade per molti

autori classici del V e IV secolo a. C.;
dobbiamo perciò affidarci alla tradi-
zione indiretta per ricomporre un
quadro, sia pure parziale,  della sua
vita, delle idee e degli orientamen-
ti. Di lui ci sono brevi cenni in Plato-
ne nel Protagora e ne Le leggi, in
Pausania, in Claudio Eliano, in
Eustazio di Epifane e Stefano
Bizantino. Platone, quasi suo con-

temporaneo, nel
libro VIII de Le
Leggi fa parlare
così l’ospite ate-
niese a proposi-
to dei piaceri
sessuali: «Non
abbiamo forse
udito di Icco
Tarentino, il
quale in occasio-

ne delle gare olimpiche e degli altri
certami, mosso com’era da spirito
di emulazione e dall’amore dell’ar-
te, e perché aveva saputo ornare
l’anima sua di fortezza unita alla
temperanza, non toccò mai, duran-
te tutto il tempo delle esercitazioni,
né alcuna donna né alcun ragaz-
zo?»

C
’è, per concludere, nella
sala degli stemmi del
palazzo del governo di

Taranto, una epigrafe di Alessandro
Criscuolo ,
avvocato e
scrittore,
che in una
prosa alti-
s o n a n t e
così reci-
ta: «Icco /
medico -
educatore
- filosofo /
volle una
virile gio-
ventù /
nella casa
- nel ginnasio - nel foro - nella bat-
taglia / l’acciaio delle anime tem-
prando / col mastello della virtù /
odiato dai flaccidi e dalle etère /
trionfò recando al patrio altare di
Pallade Astata / le chiavi di tutti i
cuori sul guancial del suo cuore».

sopra:
Anfora, Pancrazio 

sotto:
Anfora, panatenaica

su tutte le pagine:
Testa di Archita

di Taranto



F
acendo il proprio ingresso nella
Mostra Permanente degli Antichi
Mestieri in Bicicletta le parole dei

due personaggi del racconto di Carroll
paiono, d’un tratto, prendere forma.
Tempo eternato nella collezione degli
oltre settanta velocipedi originari di
numerose regio-
ni d’Italia ed
impreziosita da
alcuni pezzi pro-
venienti dalle
terre d’India, - si
tratta di due bici-
clette da passeg-
gio e un caratteri-
stico risciò dalla
copertura dipinta
a mano - l’espo-
sizione perma-
nente è un gioiel-
lo del Comune di San Giorgio Ionico,
(TA), di recente allestimento. Esito della
passione e dell’instancabile impegno
di ricerca e documentazione espresso
da Pasquale Tripiedi, cittadino sangior-
gese e locale imprenditore della risto-
razione, la collezione getta una luce
sulla mobilità professionale del secolo
scorso, sino agli anni ’60 ed oltre,

quando l’opera manuale rappresenta-
va una risorsa da esportare tra le stra-
de cittadine, ovvero dai borghi agli
agglomerati rurali, sulle due ruote
della bicicletta. 

U
na vetrina di saperi, utensìli,
ferri del mestiere grazie ai
quali è possibile far rivivere le

abilità dei professionisti dei metalli,
della paglia, delle stoffe, dei materiali
più diversi, sino a restituirne umori,

sapori, rumori: l’odore
della fatica frammista
alle fragranze dei
saponi, delle lozioni,
delle misture prepara-
te per ogni evenienza.
Si rappresentano,
allora, alla propria
immaginazione i viot-
toli delle città animati
dalle voci del messo
comunale, dalle noti-
zie e più diverse
comunicazioni del

banditore. Pare di avvertire il suono del
frullare delle ali del pollivendolo, l’odo-
re caldo del pane appena sfornato,
risorsa preziosa di un tempo di parsi-
monia, il profumo intenso del latte
munto e offerto all’uscio delle case in
sella alla bicicletta;  le fragranze pun-
genti delle schiume del barbiere: mani
esperte sistemano i capelli, detergono
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«Pare di avvertire il
suono delle ali del
pollivendolo, l’odore
caldo del pane appe-
na sfornato, il profu-
mo intenso del latte
munto e offerto sul-
l’uscio delle case...»

La collezione degli
Antichi Mestieri

Maria Lucia DI MAGGIO

in bicicletta
a San Giorgio Ionico:

viaggio sui pedali del tempo
Alice: «Per quanto tempo è per sempre?»
Bianconiglio: «A volte, solo un secondo».
(Lewis Carrol - Alice in wonderland)
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i volti, scaldano ferri
per i tirabaci. Stupi-
scono i colori e le
forme della bici del
puparo, i ritratti del
pittore, le istanta-
nee del fotografo
che, su commissio-
ne, poteva raggiun-
gere le dimore delle
famiglie e immortalarne un momento.
Famiglie, spesso, umili, eppure tutte
intente nella preparazione degli
ambienti, nella sistemazione degli
abiti, delle pettinature che il click del
fotografo avrebbe impresso nella dure-
volezza di un’immagine. Non mancano
le arti dei materiali pesanti proposte
dalla bicicletta del muratore, dello zuc-
catore, figura tipica dell’abitato san-
giorgese e dei paesi limitrofi, nel pas-
sato operante nell’estrazione dei tufi
dalle cave calcaree con il suo zuecc, -
da cui il nome della professione, - l’ar-
nese con il quale avrebbe impresso la
prima zuccata, il primo colpo al blocco
di calcare e da qui avrebbe proseguito;
e ancora la bicicletta del falegname,
dello stagnino, artista del rame nel
tempo in cui imperava l’etica del
risparmio, del reimpiego, perché nulla
andasse perduto; poi, la bicicletta del

maniscalco e del
g u a r n a m i n t a r o ,
abile nella lavorazio-
ne delle finiture del-
l’abbigliamento dei
cavalli e dei capi di
bestiame in genere.  

N
on mancano
e s e m p i
delle bici-

clette motorizzate, modelli di mosqui-

tos per il medico condotto, il veterina-
rio, il riparatore di biciclette e, chicca
pervenuta tra le ultime ad arricchire il

parterre delle
colleghe sella-
te, la bicicletta
del marescial-
lo dei carabi-
nieri. Così,
p r e s s o c h é
unico, l’esem-
plare di Cuc-
ciolo della
Ducati, tra i
primi esempi
di velocipedi

«Non mancano le arti
dei materiali pesanti
proposte dalla biciclet-
ta del muratore, dello
zuccatore, figura tipica
dell’abitato sangiorgese
e dei paesi limitrofi...»



con pedalata assistita messi in com-
mercio dalla casa di produzione.

A
vvicinandosi, poi, alla biciclet-
ta del caldarrostaio o del
tostacaffè sembra di sentire

l’accartocciarsi dell’involucro delle
castagne, l’odore intenso del caffè
fumante; esempi di una cultura del-
l’incontro e della comunicazione
umana che popolava le strade: gusto

dell’indugio per
una parola offerta,
insieme al prodotto
della propria opera.

I
l progetto del
sig. Tripiedi ha
potuto giovarsi

di una rete di colla-
borazioni, l’Ammi-
nistrazione del
Comune di San
Giorgio, il G.A.L.
Colline Ioniche,
l ’ a s s o c i a z i o n e
nazionale A.R.C.I.,
da sempre attenta
alla promozione
socio-culturale e
localmente rappre-
sentata dalla perso-

na di Simona Marsella, vice-presiden-
te del Comitato di Taranto. Finanziata
dalla Comunità Europea, l’idea muove
da una sensibilità privata per restitui-
re ad un pubblico ampio e differenzia-
to la memoria di un tempo che, se
appartenente a istanze e necessità
ragionevolmente diverse dalle attuali,
propone ancora dei modelli ai quali
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guardare. Il valore dello scrupolo e del
rigore, la puntualità e lo zelo che
distingueva i rapporti di discepolato
tra maestro e apprendista, quale che
sia la professione considerata; la
tenacia nell’impegno come strada
lungo la quale conseguire una compe-
tenza, conformemente a quanto pro-
prio quella Comunità Europea ci chia-
ma a raggiungere: un sapere non più
nozionistico, ma, appunto, competen-
te. Per questa ragione l’esposizione
permanente si pone come occasione

ghiotta per intercettare i percorsi di
educazione e formazione di giovani e

giovanissimi ospitandoli nelle sale,
guidandoli nelle visite e lavorando, di
concerto con le scuole, nella attuazio-
ne di progetti che puntino al recupero
consapevole delle manualità, alle
quali affiancare le più innovative tec-
nologie. In questo senso il gruppo
operativo della Mostra sta già muo-
vendosi, promuovendo iniziative volte
alla sensibilizzazione del tessuto
sociale, preparandolo ad accogliere
un più organico progetto. Nel solco
della mobilitazione sinergica si sono
poste, in questi mesi, iniziative di
incontro e scambio culturale, concer-
tate con la storica associazione locale
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«Finanziata dalla
Comunità Europea, l’i-
dea muove da una sen-
sibilità privata per resti-
tuire ad un pubblico
ampio e differenziato la
memoria di un tempo
che propone ancora
modelli cui guardare...»
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intitolata alla figura di “Lino Agnini”
e il Comitato provinciale dell’A.R.C.I.
Il desiderio della comunità locale di
incontrarsi, di investire nel ripristino
di alcune manualità, dalla pastifica-
zione all’artigianato, dalle decorazio-

ni dolciarie al
restauro, ha rico-
nosciuto negli
intenti della
Mostra un’op-
portunità concre-
ta di collabora-
zione. L’obiettivo
resta quello di
tenere desta l’at-
tenzione, inter-
cettare gli inte-
ressi comuni,
potenziare l’of-
ferta, renderla

organica con un più determinante
contributo degli Enti locali.   

L
a collezione costituisce per il
Comune ospitante un’oppor-
tunità di investimento econo-

mico-culturale di grande significato;
gemma di un più sistematico pro-
gramma di valorizzazione delle risor-
se ambientali e paesaggistiche qui

presenti, essa ha l’ambizione di atti-
vare energie provenienti da fronti
diversi per restituire un sistema uni-
tario, integrato, solidale. Non da ulti-
ma, bensì fortemente presente alle
aspettative del team della Mostra, è
la volontà di attivare già presenti per-
corsi eco-sostenibili di attenzione al
territorio, introducendoli nella più
ampia rete delle Green Roads, ren-
dendo l’esposizione punto di conver-
genza di una più capillare offerta
socio-culturale. 

A
noi è bastato quel secondo
di cui parla Carrol per intuire,
nell’istantanea di una storia

personale raccontata dalle due ruote
di ognuna delle biciclette, quanta ric-
chezza l’esposizione possa esprime-
re, quante strade essa permetta di
percorrere: oggi verifichiamo i primi
riscontri- gli sguardi entusiasti dei
visitatori, le proposte, l’invito a
sostenere l’idea con coraggio e spiri-
to di rinnovamento - e continuiamo
ad investire perché questa realtà
possa crescere e soddisfare le esi-
genze che la collettività esprime e
alle quali è fondamentale dare una
risposta.



27

A
L
C

E
O
S
A
L
E
N
T
IN
O

«
Per grazia di Dio sono uomo e cri-
stiano, per azioni grande peccato-
re, per vocazione pellegrino della

specie più misera, errante di luogo in
luogo. I miei beni terrestri sono una
bisaccia sul dorso con un po’ di pan
secco e, nella tasca interna del cami-

ciotto, la Sacra Bibbia. Null’altro». Così
il pellegrino russo all’inizio dei suoi
racconti. Ma al «pellegrino salentino»,
che dovesse giungere a Specchia Gal-
lone, una frazione di Minervino di
Lecce, sulla strada che conduce a Pog-
giardo, tutto questo non basta: accan-
to al Libro, ne serve un altro - la

“Legenda aurea” di Iacopo da Varazze
- se vuol essere pienamente all’altezza
di ciò che sta per vedere, se non vuol
ripartire di là con il cruccio di non aver
visto anche con gli occhi della mente
ciò che si è palesato innanzi alla vista.

E
ppure, di questo piccolo centro
della diocesi idruntina la comu-
nità più vasta ha sempre sapu-

to che, a 6 chilometri da Poggiardo, ha
un territorio particolarmente fertile per
la produzione «di granaglie, olio, vino
e tabacco» con la presenza di numero-
si «torchi da olio e mulini». Non un
cenno a Specchia Gallone e al suo
tesoro d’arte sacra che è la cappella di
Sant’Anna, madre di Maria e nonna di
Gesù.

A
questa «mamma due volte» si
rivolgevano le puerpere da
tutti i paesi viciniori. In questa

cappella si recavano, pellegrine a
piedi, per implorare il dono del latte.
Qui, attraverso i fasci di luce che filtra-
no dalle finestre, senza nessun libro,
se non quello della loro fede semplice,
consideravano il sacro. A loro, a chi le
accompagnava (generalmente altre
donne), a noi che giungiamo nuovi
«pellegrini salentini», poco rileva che
la cappella possa essere addirittura di
origini più remote, assumendola come
pure è possibile, tra le tante chiesette
francescane rurali. Chi entra, ora come

Ils «Dies Irae»
di un  pellegrino

Antiche
leggende

di pescatori
e zingari

Angelo SCONOSCIUTO

salentino
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allora, è subito
attratto da quello
che le attuali
guide considera-
no «un ciclo pitto-
rico cinquecente-
sco di notevole
pregio, costituen-
do un esempio di
evoluzione pitto-
rica tra il Quattro-
cento e il Cinque-
cento». Lungo la
parete sinistra,
davvero ci viene
in aiuto la Bibbia
custodita nella
tasca interna del
camiciotto del
pellegrino: ci
sono i primi otto
capitoli della
Genesi, tradotti per immagini. Ecco la
creazione dell’uomo e il suo peccato
per aver mangiato dall’albero. Ecco la
cacciata dall’Eden e poi Caino e Abele
e le scene del patriarca Noè dalla
costruzione dell’arca, al diluvio uni-
versale, all’offerta di Noè a Dio, con il
Signore che «ne odorò il profumo gra-
dito e disse in cuor suo: “Non maledi-
rò più il suolo a causa dell’uomo, per-
ché ogni intento del suore umano è
incline al male fin dall’adolescenza;
né colpirò più ogni essere vivente
come ho fatto. Finché durerà la terra, /
seme e mésse, / freddo e caldo, / esta-
te e inverno, giorno e notte /non ces-
seranno”».

L
a mente del credente sa che la
nuova alleanza tra Dio e l’uo-
mo passa attraverso non sacri-

fici come quelli di Noè, ma piuttosto
attraverso il sacrificio dell’Uomo-Dio
ed ecco, dunque, che su tutta la pare-
te di destra troviamo l’irruzione di Dio
nella storia con raffigurazioni dell’In-
fanzia di Cristo. L’ignoto frescante ha

sintetizzato tutto in
nove scene: si parte
dall’Annunciazione e,
attraverso la Visitazio-
ne di Maria a Santa
Elisabetta e la Nativi-
tà, si prosegue con l’A-
dorazione dei Magi, la
Circoncisione e la Pre-
sentazione di Gesù al
Tempio, fino al sogno
di Giuseppe, alla fuga
in Egitto, alla strage
degli Innocenti.

M
a il bello
deve ancora
venire, per-

ché troviamo e li iden-
tifichiamo, magari aiu-
tandoci con la Legen-
da aurea, alcuni santi
e riconosciamo la

Madonna del Carmelo e la “Dormitio
Virginis”; riviviamo la scene della Pas-
sione con Gesù che prega nell’orto e
che viene catturato, quindi condotto



29

A
L
C

E
O
S
A
L
E
N
T
IN
O

innanzi al Sommo sacerdote e poi fla-
gellato e, più in là, eccolo salire al Gol-
gota e quindi Crocifisso. Tra santi vesco-
vi e campioni della fede venerati nell’O-
riente e nell’Occidente cristiano, ecco
ancora la Pentecoste e poi, al registro
inferiore, gli studiosi hanno sostenuto
che «vi è presumibilmente la raffigura-
zione de “Le sette opere di misericordia
corporale”». Qui bisogna leggere il Van-
gelo di Matteo, quando al capitolo 25
parla del giudizio finale ed inizia così:
«Quando il Figlio dell’uomo verrà nella
sua gloria… davanti a lui verranno radu-
nati tutti i popoli. Egli separerà gli uni
dagli altri… Allora il re dirà a quelli che
saranno alla sua destra: “Venite, bene-
detti del padre mio, ricevete in eredità il
regno preparato per voi fin dalla crea-
zione del mondo, perché ho avuto fame
e mi avete dato, da mangiare, ho avuto
sete…» e così appunto fino alla doman-
da dei giusti su quando hanno visto il

Signore affamato, sitibondo, nudo, in
carcere… E nel Vangelo si legge: «E il re
risponderà loro: “In verità io vi dico:
tutto quello che avete fatto a uno solo di
questi miei fratelli più piccoli l’avete
fatto a me». Rivolgendosi all’umanità
posta alla sua sinistra, invece, il re dirà
il contario, ma intanto, il pellegrino sta
per uscire dalla Cappella di Sant’ Anna,
non prima di essersi confrontato - è il
caso di dirlo - con la controfacciata su
cui è affrescato il Giudizio Universale:
un affresco del XVI secolo che raffigura il
ritorno di Cristo alla fine della storia,
l’atto finale «nel quale ogni menzogna
sarà smascherata e Dio farà piena giu-
stizia alla verità del suo amore per gli
uomini», con il giudizio che riguarderà
«tutti e tutto, come avvenimento con-
clusivo della storia umana». 

C
on lo sguardò all’insù, nella
chiesetta, c’è da restare stupiti
da quel Cristo circondato dagli



angeli, seduto, benedicente: è ricono-
scibile San Michele Arcangelo in
basso. Sono soprattutto evidenti i
debiti artistici dell’anonimo artista nei
confronti di Michelangelo e della sua
opera più nota. Anche qui Cristo giudi-
ce non è più seduto sul trono, ma
rivendica la sua regalità attraverso i
fori dei chiodi sulle mani e sui piedi,
rendendo evidente che la redenzione
dell’umanità passa attraverso di lui
che, giudice giusto, divide tra beati e
dannati. Nella raffigurazione in San-
t’Anna, soprattutto nella definizione
dei dannati, sono più evidenti le cita-
zioni michelangiolesche. Qui sono le
scene che maggiormente fanno riflet-
tere mentre, certi della condanna,
uomini e donne vengono fagocitati
nella bocca infernale. Nel silenzio
della cappella, sembra che le orecchie
del pellegrino avvertano le note solen-
ni del gregoriano: «Dies Irae, dies illa /
solvet saeclum in favilla». «Il giorno
dell’ira, quel giorno che dissolverà il
mondo terreno in cenere…» e pensa a
quanto più efficace di quel canto sia

stata, per generazioni, la Biblia paupe-
rum lì affrescata.

E
ai raggi di sole che filtrano,
nella penombra, ancora gli echi
del gregoriano dei versi finali:

«Lacrimosa dies illa, / qua resurget ex
favilla. / Judicandus homo reus. /
huic ergo parce, Deus: / Pie Jesu Domi-
ne, / dona eis requiem. Amen». «Gior-
no di lacrime, quello, / quando risor-
gerà dalla cenere. / Il peccatore per
essere giudicato./ perdonalo, o Dio:/
Pio Signore Gesù, / dona a loro la pace.
Amen».

È
vero: questo Giudizio Univer-
sale, come gli altri affrescati
sulle controfacciate, sono

monito al fedele, che entra ed esce
dalla chiesa, circa il suo destino eter-
no. Ma a Specchia Gallone, avendo
anche scorto la via di salvezza delle
Opere di Misericordia, dopo aver can-
tato il «Dies irae», perchè non immagi-
nare quel «pellegrino salentino», usci-
re più rinfrancato e pronto a riprende-
re il cammino?
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Luigi DE VIVO

I
l Bird-watching consiste nell’os-
servazione degli uccelli con l’unico
scopo di ammirarli nel loro

ambiente naturale, nello svolgimento
delle loro attività di vita. Gli uccelli
hanno sempre affascinato l’uomo se
non altro per la loro straordinaria capa-
cità che ha sempre colpito l’immagina-
rio umano di tutti i tempi, poter volare.
Ed è proprio vederli librarsi nell’aria,
con le loro evoluzioni, oppure durante i
complessi rituali di corteggiamento che
l’osservatore si impegna durante il
tempo libero, traendo soddisfazione
dallo stare all’aria aperta a contatto con
la natura, silenzioso all’ascolto dei

canti dei piccoli e grandi amici alati;
armati solo di binocolo o cannocchiale
fissato su di un treppiede e di una
guida da campo per il riconoscimento

delle specie osser-
vate. Già, è proprio
tutto qui ciò che
serve, si tratta per-
tanto di uno tra gli
hobby meno costo-
si in assoluto, e
spesso con una
spesa di circa 100
euro si può iniziare
a fare i primi passi.
Senza binocolo è
quasi impossibile
potere osservare
un uccello senza creare disturbo nel
loro comportamento naturale. La guida

è essenziale per riconosce-
re i vari piumaggi e le 530
specie che compongono
l�avifauna italiana; non è
necessario nascondersi o
adottare particolari tecni-
che di mimetismo, basta
un abbigliamento comodo,
un occhio e orecchio vigile,
e poi con un po’ di espe-
rienza saremo in grado di
riconoscere una specie da
un particolare del piumag-
gio o dal canto. In pratica

non esiste ambiente, con le sole ecce-
zioni dell’Artide e dei deserti più deso-
lati, privo in assoluto della presenza di
uccelli. Il centro delle nostre città, i

BirdWatching
Sempre più appassionati si avvicinano a questa pratica,
complice il contatto con la natura e la vita all’aria
aperta. E il Salento… è il posto giusto.
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nostri paesi, le nostre campagne sono
popolate da numerose specie, molte
delle quali appaiono e scompaiono
all’alternarsi delle stagioni. È solo nel
XX° secolo che si è iniziato a guardare
gli uccelli per intenti diversi da quelli
venatori, considerando anche l’osser-
vazione a scopi scientifici per lo studio
delle migrazioni, il Bird-watching è la
metodica usata dagli ornitologi per il

riconoscimento delle specie sia di
passo che stanziali, consentendo loro
anche di individuare ed inanellare gli

esemplari per
poi studiarne gli
s p o s ta m e n t i ,
sempre più irre-
golari a causa,
purtroppo, della
r a r e f a z i o n e
degli ambienti
naturali e dell’u-
so sempre più
indiscriminato

di pesticidi ad opera dell’uomo. Ma
per l’appassionato la cosa che conta
in realtà è avere la possibilità di osser-

varli in libertà nel loro ambiente. Pur
essendo ubiquitari poter osservare  gli
uccelli in posti di particolare pregio
naturalistico è non solo una soddisfa-
zione per gli occhi, ma anche per l’ani-
ma; sia per gli adulti che per i bambi-
ni, insegnare il birdwatching a un
bambino è divertente, perché spesso i
bambini sorprendono per le capacità
di osservazione e di riconoscimento; e

perché l’amore per la natura si impara
fin da piccoli… Si può iniziare intorno
ai 5-6 anni, insegnando al bambino a
riconoscere le specie più comuni. A
occhio nudo prima, poi verso i 7-8
anni con un binocolo. L’Inghilterra che
è la patria del Bird-watching conta il
maggior numero di appassionati al
mondo, un’attività che è diventata
una vera e propria  industria turistica,
l’Italia si difende bene per merito di
alcune zone di passo molto importan-
ti, si pensi allo stretto di Messina.

D
a anni oramai la Puglia è meta
di turisti alla ricerca di vacan-
ze ecosostenibili a stretto con-

tatto con un ambiente ricco di storia,
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architettura, enogastronomia e natu-
ra; una natura che
nella nostra Regione
certamente non
manca: due parchi
Nazionali e numero-
se riserve Regionali
dove l’osservazione
dell’avifauna è assi-
curata. C’è natural-
mente l’imbarazzo
della scelta, non
bisogna per forza rag-
giungere luoghi impervi, va bene

anche la campagna poco fuori città, o
la città stessa, vi ricordo che i grillai ad
esempio hanno scelto i nostri monu-
menti per nidificare, ma se proprio
volete aggiungere anche una scampa-
gnata fuori porta allora la costa del
Salento, ricca di zone umide, è parti-
colarmente adatta: interessato dalle
rotte migratorie questo estremo lembo
della Puglia offre paradisi come le
Cesine, oasi WWF sull’adriatico a
pochi Km da Lecce, oppure la palude
la Vela, sempre oasi WWF sul mar pic-

colo a Taranto, l’oasi Lipu della gravina
di Laterza (TA),
dove con un po’ di
fortuna potrete
avvistare il capo-
vaccaio, o nei
pressi di Mandu-
ria (TA), la salina
dei monaci, riser-
va regionale
orientata dove è
stanziale una
colonia di bellis-

simi fenicotteri rosa; infine punta della

contessa nei pressi di Brindisi. Tutte
zone ricchissime di vita.

G
li spunti e i soggetti non man-
cheranno di certo, mano ai
binocoli e occhio alle guide, i

nostri piccoli amici sapranno fare sem-
pre bella mostra di se ed ancora una
volta ci faranno sognare e in fondo
anche un po’ invidiare quella leggerez-
za e quel librarsi nell’aria che sa di
libertà

«Si può iniziare
sin da piccoli,
intorno ai cinque o
sei anni, insegnan-
do ai bambini le
speci più comuni»
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Bartolo CARBONE
L’ARTE

Arianna Grecoenoica di

pioniera della
tecnica della tela bagnata
col vino, l’artista ha scelto il 
Primitivo per molti suoi lavori

N
ell’anno che vede l’Italia al centro
dell’universo con Expo’ Milano 2015,
il più grande evento mai realizzato

sull’alimentazione e la nutrizione, con il
Vinitaly, il Salone Internazionale del Vino e
dei distillati, in trasferta anche nel capoluo-
go lombardo, di sicuro la salentina Arianna
Greco ha scritto pagine significative attra-
verso il fascino dell’Arte Enoica e di una
delle eccellenze del territorio pugliese: «Il
vino è da sempre una Gioia per il palato…
ma non solo. Ho cercato di rendere “immor-
tale” questa bevanda plasmandola a mio
modo, attraverso i miei pennelli e così il
vino è diventato per me colore, gioia per gli
occhi e non più solo per il palato!». È tra gli
incipit della carriera di Arianna Greco, arti-

sta geniale e poliedrica, molto seguita on
line e stimata nei locali più chic dove pro-
muove questa tecnica pittorica, particolare

ed inusuale che
attira l’attenzio-
ne e l’ammira-
zione non solo
degli addetti ai
lavori ma anche
dei media, della
stampa e di
quanti amano
l’arte in tutte le
sue espressioni.
Arianna Greco è
tra le pioniere delle tele bagnate dal vino dei
vitigni più rinomati della penisola italiana,
tutte da “bere”, pardon, belle da vedere per
fare la rima, in un mix che sta dando i suoi
frutti di-vini. Infatti, il primo vitigno utilizza-

to  il Primitivo di
Manduria, è uno
dei tre protago-
nisti del film
docume nta r i o
della regista
Agnese Correra
e prodotto da
Pierluigi Del Car-
mine della Dau-
nia Production,
dedicato all’arti-
sta, dove Arian-
na esalta le qua-
lità dell’Elegia,
un vino secco e
morbido, giusta-
mente tannico,
che attraverso le
riprese cinema-
tografiche sarà

promosso nel mondo come ambasciatore di
cultura unitamente all’arte “enoica”. Un
ensemble di eccellenze, sapore e colore tipi-

diventa cultura



ci dell’Elegia, il
Primitivo di Man-
duria e dell’Arte
Enoica di Arianna
Greco, nato nel
2012: «grazie ad
una storia d’a-
more. “L’Amore
muove il
mondo”, l’amore ispira… così è stato per me.
Estranea al mondo del vino, grazie al mio compa-
gno, ho frequentato degustazioni, seguito corsi di
approccio al vino, ascoltato lezioni su Colore e
Antociani. Così ho filtrato quel suo Mondo, attra-
verso il mio Essere, come dicevo prima. E da lì l’i-
dea di dipingere usando il vino al posto dei colori.
In fondo sentivo che il suo colore varia dal rosso
rubino al granato, all’aranciato, perchè non sfrut-
tare questa nuova tinta? L’aspetto più affascinan-
te di questa forma d’arte è il suo “divenire”: il vino
è materia viva, materia organica che cambia nel
tempo, si ossida, matura. Ecco che le mie opere
cambiano nel tempo. Da rosso porpora a rosso
aranciato, da viola a color mattone, come nel
Ritratto di Dorian Gray di Oscar Wilde. Quale altra
produzione artistica potrebbe “vivere” in questo
modo? Ovviamente l’evoluzione cromatica sub-
isce un arresto. E grazie a metodi chimici l’opera
mantiene il suo colore maturo». 

U
na lezione ori-
ginale e incon-
sueta dalla

voce penetrante di
Arianna Greco, che
solo tre anni fa non
conosceva nemmeno le
caratteristiche del Net-
tare di Bacco perché

impegnata in un percorso di vita rivolto altrove:
liceo classico prima, odontoiatria e protesi denta-
ria poi, ma qualcosa lungo il tragitto è accaduto.
Un incontro che l’ha segnata nel modo di pensare
e di interpretare la realtà: ha conosciuto un uomo
che ha fatto della sua passione un lavoro e così ha
condiviso con lui questo “mondo”. Degustazione
dopo degustazione, esame visivo dopo esame
visivo, ” la scintilla”: il vino è anche colore. Da lì la
prima tela dipinta proprio con il Primitivo di Man-
duria: un’opera fortunata divenuta subito coperti-
na del libro “L’Amore è come un bicchiere di vino
rosso” del regista teatrale Francesco Biolchini
della Compagnia di Pippo Franco ed inserita in un
volume della Storia Italica redatto dal professor
Franco Niedda Crispo. È solo l’inizio: i libri che
riportano un’opera dell’artista in copertina
aumentano. Arriva “Isolina e il momento perfet-
to”, un libro dedicato ad Arianna Greco da Gianni
Mauro, artista eclettico che nel 1978 ha calcato il
palco di Sanremo insieme a Rino Gaetano con
“Gianna Gianna” e che dal 1979 è stato leader de
I Pandemonium. Ancora “La Ballata dei Raminghi
Adirati” del cantautore Daniele Di Maglie, “Cerca-
mi Domani” di Marco Russo per arrivare a “Le
Puglie, Storie di Terre e Vini”, Salvietti&Barabuffi
Editore, di Andrea Zanfi. Ma non solo. La strada
con l’autore grossetano è tutt’ora calcata: anche il
prossimo Atlante dei Vini Italiani avrà la Copertina
dipinta da Arianna Greco e sarà presentato a
Pechino nel Novembre 2015. 

T
ante anche le prestigiose etichette vino
realizzate dall’artista salentina  tra cui
quella della Magnum Special Edition di

Taurasi 2011, di Villa Raiano: 1310 bottiglie
numerate realizzate in occasione del trentennale
dell’attività imprenditoriale del dottor Sabino
Basso, Presidente  dell’Azienda. Non è passato
inosservato “Il Capriccio della Marchesa”, un
Fiano da invecchiamento prodotto per i quaran-
t’anni di Marica Maggi dell’Azienda La Marchesa
di Lucera(FG) . Non solo vino! Anche una birra arti-
gianale “Ligia”, prodotta dal Presidente di Asso-
Birra Campania, Giuseppe Schisano, fatta mace-
rare con mosto d’uva, il Fiorduva di Marisa
Cuomo, ha l’etichetta firmata Arianna Greco. L’Ar-
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tista in pochissimo tempo è riuscita a sali-
re alla ribalta dell’Arte nazionale tanto da
essere chiamata  a realizzare un’opera al
vino per la famiglia Ferragamo, “Il Bacco
di Arianna”, presentato a Firenze presso il
prestigioso  Palazzo Bartolini Salimbeni
ospitante la personale dell’artista in occa-
sione di Wine Town 2012. Tale opera,
dipinta con i vini dell’Azienda “Il Borro”,
della stessa famiglia Ferragamo, fa parte
della loro collezione privata. Lo scenario
nazionale la vede protagonista non solo a
Firenze: da Vinitaly, tappa fissa del-
l’Artista, a Milano dove, in occasione
della Settimana della Moda, Arianna
Greco ha dipinto live col Barolo presso
Chateau Monfort, uno degli otto hotel
di lusso scelti dall’Associazione
capeggiata dallo chef Carlo Cracco per
organizzare particolari aperitivi in
occasione della Fashion Week.  Il
Barolo ha portato l’artista anche a
Hong Kong dove, nel 2013, ha fatto da
testimonial per una particolare linea
di prodotti di bellezza “Barò Cosme-
tics” contenenti polifenoli ricavati dal viti-
gno piemontese per la loro efficacia
antiossidante e antiradicalica. Dal 2013
quattro sue opere sono esposte perma-
nentemente proprio a Hong Kong. Non
solo eventi mondani anche  opere  realiz-
zate da Arianna Greco sono depositate

presso importanti Musei d’Italia tra cui il
“Piero Taruffi” a Bagnoregio (VT) di cui la
salentina è stata “Artista Scelto” nel
2012 dopo nomi del calibro di Enzo Naso,
designer Ferrari e disegnatore di manifesti
della Mille Miglia. Al Museo di Pulcinella
di Acerra (NA) di cui Arianna è stata nomi-
nata “Ambasciatrice nel Mondo” con ceri-
monia ufficiale nel 2013, sono presenti
ben quattro opere dell’artista. Dai musei
alle tesi di laurea, come quella in estetica
del dott. Jean Pierre Mellone dell’Univer-

sità degli Studi di Lecce in cui Arianna
Greco ha partecipato fattivamente. 

D
iverse personali e performance
live:  da Eataly Roma in occasione
della “Wine and Food Week”, nel

novembre 2014 a quella personale pres-
so Palazzo Chigi a San Quirico D’Orcia in



37

A
L
C

E
O
S
A
L
E
N
T
IN
O

Toscana in occasione dell’Orcia Wine Festival
nell’Aprile 2015. Dalla Puglia al Piemonte
passando per la Toscana e la Campania, e a
breve, nel prossimo settembre, grazie al cana-
le Wine Leaks, canale russo dedicato al
mondo del vino, Arianna Greco sarà presente

in Russia con una
sua personale “Iti-
nerante” che farà
tappa a Mosca e
San Pietroburgo,
dove eseguirà
delle performan-
ce utilizzando
vini russi e pie-
montesi. Altra
tappa estera, nel
novembre 2015,
sarà Pechino dove,
in occasione di
Expophoto la
Greco parteciperà
insieme ai migliori
50 fotografi italia-
ni e agli Chef
pugliesi Nazario
Biscotti e Beppe
Zullo, rappresen-

tando l’eccellenza del nostro
Paese. E, tanto piacciono le sue
opere che una “Donna del Vino”,
sommelier di Manduria, ha deci-
so di tatuarsene una sulla pro-
pria pelle: “Come mi vuoi”, una
delle prime tele dipinte a colpi di
Barolo, è diventata un tatuaggio
sulla pelle di Simona Fusco. 

A
rianna Greco, figura tra
le prime dieci Food Artist
del web secondo Vanity

Fair, è neo vincitrice del Premio
Diomede ed è in partenza per
Mosca e San Pietroburgo e poi a
Pechino e Shangai come Eccellen-
za Italiana nel progetto curato da
Claudio Brufola. Riconoscimenti
importanti ed impegni interes-
santi per un artista in continua
evoluzione e sempre protesa alla
ricerca del miglioramento nelle
varie fasi della carriera “enoica”:
«Le gocce di vino che scendono
lungo la tela, l’ossidarsi dello
stesso a contatto con l’aria, i
mutamenti  cromatici  rendono

l’opera ammaliante e suggestiva».  Quando
l’arte di Arianna Greco incontra il vino, come
l’Elegia, il Primitivo
di Mandu-
r i a ,

n a s c e
qualcosa di
unico, una simbiosi emozionante, tra bellezza
e squisitezza, originalità e passione che si fon-
dono per rendere esclusive le opere enoiche,
tutte di notevole pregio ed interesse culturale. 
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L
o si compra ormai sottoban-
co. Di nascosto, come fosse
una droga, guardandosi

intorno. Eppure fa parte da secoli
della nostra tradizione. C’è chi lo
fa risalire all’antichità greca: tale
Aftonitas ne avrebbe trovato men-
zione nell’Odissea come  cibo sul-

l’isola di Circe. Addirittura, secondo
Jean Botero, ci sarebbe una ricetta
simile in una tavoletta babilonese di terracotta
(1700 a.C.), inizialmente scambiata per un insieme
di prescrizioni mediche, che si trova all’Università
di Yale. È una tradizione radicata in quasi tutte le
regioni italiane ma sue varianti sono diffuse in tutto
il mondo, dal Messico (moronga) alla Germania
(blutwurst); dalla Francia (boudin) alla Cina (tofu
rosso); dal Kenya (mutura) all’Islanda (blóðmör);
dalla Svezia (Blodpudding) al Regno Unito (a Ram-
sbottom, Lancashire si tiene annualmente il Cam-
pionato Mondiale di “Tiro del black pudding”).

Lo chiamavano sangunazzu. Non solo preparazio-
ne gustosa e inconfondibile, ma caposaldo della
cultura contadina, secondo la quale del maiale non
si butta niente. E il primo componente dell’animale
a essere utilizzato era proprio il sangue. La festa
contadina per eccellenza, l’uccisione del maiale,
rituale alimentare di origini antichissime, dai forti
legami con la sfera del sacro poichè l’animale è
associato alla figura di Sant’Antonio Abate, comin-
ciava con l’utilizzo del sangue fresco, all’inizio del-
l’anno, raccolta riservata alle donne. Una parte
veniva consumata subito, soffritta; il resto era desti-
nato al sanguinaccio. Qui in Salento era un piatto
davvero povero, spesso insaccato in budello con
sole cervella, sale e pepe. Sopperiva ugualmente
alla carenza di ferro nelle donne durante il periodo
mestruale ma non aveva nulla a che vedere con la
ricchezza del sanguinaccio d’altre regioni, in parti-
colare quello campano, con cacao, noci, uvetta,
latte o miele di fichi (cuettu) e spezie varie, da
accompagnare alle chiacchiere, ben descritto ne Il
paese di Cuccagna di Matilde Serao: “il sangue di
maiale unito al cioccolatte, al pistacchio, alla vani-
glia, al cedro, alla cannella e presentato in forma
umile e leggiadra, dove la sua grossa brutalità era
scomparsa”

Attualmente si trovano un sacco di preparazioni
che del sanguinaccio conservano unicamente il

nome, prive del ‘brutale’
ingrediente fondamentale.
Da quando, nel 1992 una
legge tutta italiana ha proi-
bito l’utilizzo del sangue di
maiale - non del tutto e non
in ogni regione, teoricamen-
te, ma nella pratica lo ha eli-
minato - ci si è sbizzarriti nel
mettere a punto succedanei.

Varianti dolci, gustosissime, che però non hanno
nulla a che vedere con il sapore originale. Del san-
guinaccio vero si è persa anche la memoria, tanto
che molti siti culinari citano l’aromatizzazione con
sangue di maiale come una curiosità, una variante
regionale, cancellando insieme tradizione ed etimo.
Naturalmente c’è la versione vegan (che non è fatta
con sangue di vegano) e quella gluten free, ma è
come fare il caffè con la cicoria. 

U
no immagina che i diktat igienici valgano
ovunque, almeno nel mondo occidentale.
Invece no. In Castilla Y Leon la morcilla con-

tinua a trionfare in ogni vetrina, in ogni menu. Il
nome castigliano del sanguinaccio ricorre trionfal-
mente nell’elenco delle ricchezze alimentari della
zona. Ho visto turiste americane socchiudere gli
occhi mugolando “Ooh, morcilllllla” prima di
addentare la fetta di pane spalmata di confettura di
cipolle e sovrastata dal sanguinolento nettare. E si
accendono dispute su quale preparato possa fre-
giarsi del nome di Morcilla de Burgos, in competi-
zione con la murciella di Leon.

Allo Stornoway Black Pudding prodotto sull’isola
di Lewis, Scozia, una delle varietà più rinomate, è
stata concessa l’Indicazione Geografica Protetta di
Origine. Perché non possiamo deliziare anche i
“nostri” turisti con un piatto che più tradizionale
non si può? Ne abbiamo tanti altri, vabbè. Ce ne
andremo in Garfagnana, dove il biroldo è un presi-
dio slow food. Si tratta più che altro di una coppa di
testa ma del sangue c’è ancora. O ne faremo sem-
plicemente a meno. Come per altre delizie secolari
ormai sotto la mannaia degli igienisti. Sempre in
Spagna, ad esempio, si continuano a servire le pie-
tanze tradizionali su piatti di legno. La tradizione
non è una parola vuota, lì. Viene difesa anche con-
tro i funzionari troppo zelanti, a spada tratta (e da
quelle parti di lame se ne intendono).

il sangueCi piace
Elio PAOLONI

www.eliopaoloni.it
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Storia

L
a triade alimenta-
re ed agriculturale
mediterranea è

formata da cereali cotti
(sotto forma di puls
focaccia o pane, di orzo
e farro prima, di fru-
mento poi), dall’olio
d’oliva e dal vino, e
dunque dal grano, dal-
l’olivo e dalla vite.

S
e il grano e gli
altri cereali più diffusi erano indi-
spensabili per l’alimentazione - ed

erano stati, per l’intensa coltivazione,
responsabili anche della progressiva deser-
tificazione della «mezzaluna fertile» - e l’o-
livo forniva cibo, condimento, materiale di
costruzione, illuminazione, «sapone»,
unguenti e lozioni di bellezza, la vite dove-

va assumere un ruolo
particolarissimo presso i
popoli mediterranei, gli
Elleni in particolar modo,
poi i Romani.

Se infatti l’uva è sem-
pre stata apprezzata
come frutto, il prodotto
della fermentazione del
suo succo, il vino, assun-
se addirittura caratteri
sacrali.

L
a fermentazione alcoolica era cono-
sciuta fin dalla preistoria: una fer-
mentazione beninteso non governa-

ta ma spontanea, e che riguardò con ogni
probabilità, all’inizio, succhi di bacche
varie e di ogni frutta, nonché il miele in
soluzione acquosa (che dopo la fermenta-
zione dà l’idromele). Sappiamo che le

popolazioni primitive
ammassavano il rac-
colto di cereali in
grandi buche scavate
nella terra, avendo
osservato che in tal
modo esso poteva
essere conservato
fino al raccolto suc-
cessivo; non è quindi
improbabile che lo
stesso sia stato fatto
con i frutti, che a diffe-
renza dei cereali, se
appena intaccati in
modo da dar luogo a

Gastronomiadella

Giuseppe MAZZARINO

del vino e di altre bevande (1)

www.eliopaoloni.it

Se infatti l’uva è sem-
pre stata apprezzata
come frutto, il pro-
dotto della fermenta-
zione del suo succo, il
vino, assunse addirit-
tura caratteri sacrali.
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fuoriuscita di
liquidi zuc-
c h e r i n i
(basta un
contenuto di

zucchero del
10%), a contatto

coi lieviti fermenta-
no. Fino al XIX°
secolo gli abitanti
dell’odierna Geor-
gia (l’antica Colchi-
de) continuavano a
far fermentare il
mosto in pozzetti
impermeabili, sca-
vati in terreno argilloso.

I
n Mesopotamia ed Egitto, le due zone
di più antica civiltà colturale, la vite
(proveniente probabilmente dal Cauca-

so, dove sono stati trovati semi di vite - anco-
ra selvatica - risalenti al VII° millennio a.C.,
mentre in Mesopotamia la vite coltivata è
attestata dal 3.000 a.C.) era conosciuta, ma
non fu la prima fonte di bevande fermentate:
più importanti dell’uva nella produzione di
«vini» furono i datteri, il midollo e la linfa di
palma e, caso particolarissimo, il pane - o
qualcosa di simile al pane - da cui in Meso-
potamia ed Egitto si ricavava la birra, bevan-
da nazionale dei Sumeri che la chiamavano

efficacemente «pane
liquido». Bevanda
sacra, la birra era ivi
collegata ad una dea,
Nin Bi (o Ninkasi), ed
era prescritta anche
per lavacri fra il medi-
co ed il cosmetico. Tale
era l’importanza della
birra che le spose
sumere portavano in
dote un vaso colmo
d’orzo, una caldaia,
un grosso mestolo ed
una canna, cioè l’es-
senziale per la produ-

zione casalinga della bevanda. Il primo
disciplinare di purezza per la fabbricazione
della birra, antenato di quello tedesco del
1516, il Reinheitsgebot, tuttora sostanzial-
mente in vigore nonostante le contestazioni
della Cee prima e dell’Unione Europa poi, è
contenuto addirittura nel codice di Hammu-
rabi (fra il 1800 ed il 1750 a.C.).

S
i ritiene che la produzione di birra in
Medio Oriente sia iniziata nel VII
millennio a.C.

T
anto la birra era importante in Meso-
potamia che il termine per indicare il
banchetto in Sumero significa, alla

lettera, «il luogo della birra e del pane».

Il vino - quello
vero, di uva - era
elemento essenziale
per la libazione, atto
sacro quant’altro
mai, ove aveva sop-
piantato il latte delle
civiltà pastorali...



F
ra parentesi, occorre notare che nella
produzione della birra i Sumeri ado-
peravano anche piccole quantità di

uva: per motivi di gusto, ma anche perché la
buccia dell’uva è ricca di lieviti, e in partico-
lare ospita il Saccharomyces cerevisiae,
ovvero il lievito di birra, che è anche stato da

sempre il principale lievito del vino. L’addi-
zione di uva, insomma, innescava la lievita-
zione; poi il lievito poteva essere ricavato
dalle sostanze già fermentate, come han con-
tinuato a fare le nostre massaie conservando
pezzetti di pasta di pane fermentata come
«madre» per future lievitazioni.

I
l vino d’uva trionfa invece a Creta, in
Palestina, in Fenicia e, soprattutto, in
Grecia, dove sostituisce ogni tipo di

succo di frutta fermentato e diventa «la»
bevanda per eccellenza. Per gli Elleni, anche
per i più avvezzi alla diversità dei costumi ed
al relativismo culturale (fino ad essere accu-
sati di essere «filobarbari», come Erodoto),
era ancora fonte di scandalo e di incompren-
sione che in altri luoghi potessero essere
bevute bevande come il « vino di palma » o la
birra, il cui nome, zythos, peraltro poco usato
(si preferisce la circonlocuzione «oinos tès
krizès», vino d’orzo ; il nome cretese della
birra, brutòn, che si ritrova in alcuni dialetti
greci arcaici, è del tutto obliato), è trasposi-
zione dell’egizio zythum, che continuerà ad

essere uno dei nomi della birra presso
i Romani, come è ancora attestato nel-
l’editto di Diocleziano sui prezzi :
costerà due denari al sestario, contro
i quattro di cervesia e camum, una
birra d’orzo, questa, proveniente dalla
Pannonia e dall’Illiria.

P
are che zythum designasse in Egitto
la birra chiara, mentre curmi, un
nome che passerà anche a Roma,

fosse il nome della birra scura. Curmi o corma
è comunque in Gallia il nome di una birra di
grano, che i più agiati bevono addizionando-
la di miele, come riporta Plinio (forse non a
caso son tornate oggi in commercio, partendo
proprio dalle antiche Gallie, le birre al
miele...).

Eschilo, nelle Supplici, fa dire agli ospiti
che giungono in Argo : «in questa terra trove-
rete dei veri uomini, e non dei rammolliti che
bevono vino fatto con l’orzo».

A
nche in Roma la birra (cervesia o
anche cervisia), divenuta nel frattem-
po la bevanda preferita dai barbari

del Nord (ove non attecchisce la vite), è dis-
prezzata. Plinio ci informa del nome che i
Celti davano al grano maltato con cui produ-
cevano la bevanda: «braie». Da qui verrà il
nome odierno della birra.

Il vino - quello vero, di uva - era elemento
essenziale per la libazione, atto sacro quan-
t’altro mai, ove aveva soppiantato il latte
delle civiltà pastorali; e l’introduzione della
coltivazione della vite e della vinificazione in
Ellade fu attribuita all’intervento divino di
Dioniso, una delle divinità più ambigue pro-
teiformi ed incomprensibili del Pantheon
greco, peraltro proveniente dall’Oriente (Feni-
cia, Lidia, Frigia secondo i vari miti) e storica-
mente recente rispetto ad altre divinità olim-
piche (così come presso gli Etruschi fu attri-
buita al dio Phuphluns e presso gli Ebrei al
mitico Noè, ripopolatore della Terra dopo il
diluvio).

(24. continua)
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L
e cozze, molluschi bivalve dotati di con-
chiglia esternamente  di colore nero, con
sfumature violacee, interno madreperla-

ceo. Si trovano tutto l’anno al mercato, ma la
tradizione popolare vuole che nei mesi senza la
“R”, quindi da maggio ad agosto, le cozze siano
più buone, e la saggezza popolare non è mai
casuale: infatti, i mesi autunnali e invernali (con
la “R”) coincidono con i periodi riproduttivi,
durante i quali questi molluschi risultano meno
saporiti. Il loro vero nome è quello di “mitili

mediterranei”, del genere Mytilus, la cui etimologia è nella radice “mi-” (diminuire), riferito al
fatto che l’animale si contrae. Proponiamo la ricetta delle COZZE GRATINATE

INGREDIENTI :
2 kg di cozze
6 spicchi d’aglio grossi
5 cucchiai di pan grattato grosso
due cucchiai di formaggio pecorino
due uova
pepe nero
rametti di prezzemolo
olio extra vergine d’oliva

PREPARAZIONE:
Pulire con attenzione le cozze, strofinarle bene in modo da eliminare le incrostazioni presenti
sul guscio, eliminare il filamento che fuoriesce da uno dei lati ed aprire il guscio con un coltel-
lino. Buttare il mezzo guscio vuoto e porre l’altro con il mitile in un tegame con il fondo unto di
olio d’oliva extravergine. Dividere le cozze in due tegami da forno. 
Tritare finemente l’aglio e il prezzemolo. In una ciotola versare il pangrattato e aromatizzare con
del pepe nero macinato. Versare il trito di aglio e prezzemolo e aggiungere il formaggio pecori-
no (un cucchiaio). Mescolare tutti gli ingredienti, ed ecco ottenuto il ripieno. Versare un filo d’o-
lio sulle cozze in entrambi i tegami.
Riempire le cozze con il composto di pangrattato e aromi, e per concludere versare l’olio a filo
su tutto il tegame. Sbattere le uova intere con un cucchiaio di formaggio pecorino, sale e pepe
e versare il composto su tutte le cozze.
Accendere il forno a 200°, quando sarà ben caldo infornare per 20 minuti, quando la gratina-
tura sarà dorata il piatto sarà pronto.
Una variante, che rende un poco meno rustiche le cozze, consiste nell’aggiungere due uova
intere all’impasto per la farcitura.

Benedetto MAZZA

COZZE
gratinate

VINO IN ABBINAMENTO: AMOROSO
Vitigno: Primitivo 100%  -  Età dei vigneti: 20-40 anni  -  Sistemi di allevamento: alberello
pugliese, controspalliera di sostegno con 4.000 - 5.000 ceppi per ettaro. 
Vinificazione: contatto pellicolare (alzata di cappello per 12 ore) fermentazione a temperatura
controllata. Affinamento del vino: inox . Gradazione alcolica: 12,50 %vol.
Caratteristiche organolettiche: Colore: rosa corallo, cristallino, anticipa la buona struttura del
vino; Profumo: caratterizzato da un fruttato fragrante, che esprime con una spiccata intensità sen-
tori di mela rossa, fragoline di bosco fresche e lampone; Sapore: secco, dona una sensazione
pseudocalorica piacevole, morbido con una nota di freschezza percettibile ed una persistenza
gusto - olfattiva prolungata, un vino decisamente pronto. Temperatura di servizio: 10°-12°C
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S
iamo a Galatina, cittadina del leccese che vanta ele-
menti che la rendono unica rispetto ad altri centri,
mentre condivide con altre realtà della provincia il

primato di qualità, quantità e diffusione del patrimonio
storico-artistico-culturale, segno peculiare e tangibile di
un passato glorioso.

G
alatina, "Città d'Arte" dal primo luglio 2004, non
solo per l’ammirevole l'edilizia sacra, - in primis
la Basilica di Santa Caterina d'Alessandria,

dichiarata monumento nazionale nel 1870, ma anche gli
antichi alloggi incastonati nella suggestione delle piazzet-
te e dei vicoli del Centro Storico e le superbe dimore genti-
lizie, molte delle quali restituite allo splendore di una
volta. Anche il Centro Storico di Galatina, come del resto
moltissimi altri della Puglia, può essere definito un
"Museo all'aperto", baciato dal sole mediterraneo, che
ricorda il fluire del tempo a cui sopravvivono la storia e le
tracce più nobili e significative che danno senso ai luoghi
e che racchiude, come in uno scrigno, i sentieri della
memoria. 

L
'intero territorio salentino è la dimostrazione, nei
fatti, di quanto sia potente, in termini di sviluppo
del territorio, l'attrattiva dei beni culturali, paesag-

gistici, demo-antropologici ed enogastronomici.

A
proposito di enogastronomia, un posto da visitare
è l’Enoteca Vergaro, presente sul territorio dal
1967, in Via Re di Puglia 8, la calorosa accoglienza

dei gemelli Vergaro Gianni e Luigi - il sommelier di famiglia
- è ormai proverbiale pronti per proporre e  consigliare la
scelta  tra le oltre 650 etichette di vini ed un'ampia gamma
di distillati (grappe, rum, whisky, vodka, gin) spumanti,
Franciacorta e Champagne. 

L
’enoteca nasceva dalla passione di papà Pietro e
mamma Pietrina, allora era un semplice punto ven-
dita ‘bevande e liquori‘. Oggi, grazie alla professio-

nalità e alla passione dei figli si è concretizzato forse il

sogno, quello di papà Pietro:
un’enoteca fornitissima che
durante il periodo natalizio offre
ai clienti un valido suggerimento
per i regali - anche con proposte
di sott’olii salentini (pomodori
essiccati, ampasciuni, marmella-
te locali) e,  nei mesi estivi, sup-
porta con competenza le scelte
dei numerosi turisti che da tutto il Salento vi
giungono da Lecce, Otranto, Gallipoli e S. Maria
di Leuca, grazie alla baricentrica posizione della
città di Galatina. «Ci piace proporre principal-
mente i vini espressione del territorio, - afferma
Gianni- «il Negroamaro, il Primitivo di Manduria,
il Salice Salentino, tanto ricercati ed apprezzati
dai forestieri, anche perché, rispetto ai blasonati
vini toscani o piemontesi, hanno un rapporto
qualità/prezzo invidiabile, e proprio per questo
conquistano l’acquirente, oltre all’inimitabile
gusto» - aggiunge Luigi. 

I
n alcuni periodi si svolgono in enoteca even-
ti con degustazione, come quella che ha
ospitato la Signora del Franciacorta Pia

Donata Berlucchi, pugliese di adozione (il marito
è leccese, ndr), per presentare le sue etichette,
ma che apprezza i vini pugliesi e salentini in par-
ticolare.

«
Siamo felici di promuovere il nostro terri-
torio, ha tante cose belle, lo facciamo
quotidianamente con l’orgoglio di essere

‘terroni’» - sottolinea Gianni - «dobbiamo tutti
crederci di più e non improvvisare professioni
dal nulla. Dentro una bottiglia non c’è solo un
liquido da bere, ma un’intera storia per rac-
contare un territorio».

Enoteca Vergaro
Vino, una passione di famiglia che dura

da mezzo secolo 
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Rossella BARLETTAIntrecci

F
a sempre piacere constatare che le
più autentiche espressioni della
civiltà contadina come i manufatti

artigianali, per i quali
si adoperano materia-
li definiti minori,
minimi o poveri, siano
riproposti tali e quali
o con modifiche o
intuizioni apportate
dal designer contem-
poraneo, con sempre
maggiore frequenza.

F
a piacere per
tutta una serie
di motivi,

primo fra tutti la consapevolezza che
non si può ignorare l’esistenza del patri-
monio tradizionale materiale, se si vuole
compiere un completo recupero dell’i-
dentità culturale di un territorio. E poi, in
un periodo qual è quello attuale in cui si
invoca il ricorso alle risorse
naturali, rifarsi a quelle di cui si
dispone aiuta a abolire l’uso di
materiali inquinanti.

N
el novero delle manua-
lità riscoperte vi è la
lavorazione delle fibre

vegetali come le canne palustri,
il giunco e gli steli del grano; i
primi vegetali presenti nei terre-
ni incolti della vasta e antica
Terra d’Otranto,  per fortuna si
possono ancora trovare a pochi
passi dai centri urbani.

A
differenza degli altri
artigiani che nel realiz-
zare un manufatto si

servono di attrezzi di diverso
genere - si pensi al figulo che
ricorre al tornio o al cartapestaio
che adopera speciali cucchiai
arroventati -, il cestaio, canistraru, utiliz-
za prevalentemente le proprie mani oltra
a una buona dose di abilità e creatività.

A dispetto dei contenitori di plastica,
anonimi benché colorati, i prodotti di
questa forma antichissima di manualità

sopravvivono alle
mode, svolgendo
ancora egregia-
mente una impor-
tante funzione. 

La materia prima
ossia la canna
palustre, insieme
ai rami d’olivo,
serve per realizza-
re panari, panieri
con un solo mani-
co, o canisce, cani-

stri, ceste, canestri, alti, tondeggianti e
di diversa grandezza, con due manici
all’orlo, usati per il trasporto di frutta e
ortaggi, di uva, mosto, olive, foglie di
tabacco e perfino pane. Oggi è sempre
più facile vedere in molte abitazioni

moderne grandi ceste che contengono
un po’ di tutto: biancheria, giocattoli,
riviste e tanto altro.

di fibre e di fili

A differenza degli altri arti-
giani che nel realizzare un
manufatto si servono di
attrezzi di diverso genere, il
cestaio, canistraru, utilizza
prevalentemente le proprie
mani oltre a una buona
dose di abilità e creatività.
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Con la canna palustre, tipica dei terreni
palustri o di acqua sotterranea, preceden-
temente essiccata e tagliata a strisce, si
costruiscono le pareti del paniere; la
base, l’orlo inferiore e superiore oltre che
il manico sono di rami d’olivo.

A questa lavorazione sono incaricati gli
uomini perché le mani per trattare la
canna, una fibra certamente poco gentile
alla quale si chiede di non spezzarsi ma
soltanto di piegarsi nell’intreccio, devono
essere robuste.

I
l giunco, molto più flessibile, soprav-
vive nei terreni sabbiosi a ridosso del
mare e anch’esso, dopo la raccolta,

va immerso nell’acqua, trattato con lo
zolfo perché acquisti il tipico colore
paglierino e successivamente essiccato. 

C
ol giunco si realizzano: le fische,
fiscelle, usate per deporvi la ricot-
ta fresca; le giuncate, a forma di

stuoia arrotolata, adoperate per contenere
l’omonimo formaggio a base di latte rappre-
so; le sporte, borse, comode per contenere la
spesa; l’ormai rimpianto rivestimento delle
damigiane di vetro, adibite per trasportare
vino o olio. Il suddetto involucro doveva esse-
re molto robusto per potere sostenere pesi
considerevoli.

I
n questi casi l’intreccio è affidato alle
donne perché più pazienti e precise,
mentre agli uomini rimane il compito di

raccogliere il giunco.

G
li oggetti ricavati con la canna o col
giunco, anche se umili, risultano leg-
geri e resistenti e riescono a conser-

vare col tempo un’intrinseca bellezza e prati-
cità. Il loro colore è quello naturale, evocativo
di un ambiente naturale, selvaggio, inconta-
minato. Del resto il giunco e la canna, lisci e
per nulla porosi, sono insoffe-
renti alle tinte. 

A
ccanto ai manufatti sin-
teticamente accennati
si annovera l’intreccio

del giunco con cui si realizzano
le nasse, dalla forma a campa-
na, con l’interno a imbuto rove-
sciato, usate dai pescatori per
catturare essenzialmente cro-
stacei. Per rimanere nell’ambi-

to marinaro si ricordano le
ceste di varia grandezza
usate, sempre dai pescatori,
per ammorbidire il polpo e
che, sempre più spesso, si
adoperano come centro tavo-
la in cui deporre frutta o
altro.

Chi annodava un tempo apposite fibre vege-
tali era lu ttaccascupe, letteralmente il lega-
scope, probabilmente perché, nel fabbricarle,
legava al manico rami predisposti a mazzetti.
Le scope erano di due qualità: una adatta per
spazzare i terrazzi e gli sterni in genere, costi-
tuita dalla resistente saggina (Sorghum vulga-
re); un’altra indicata per spazzare i pavimenti
di casa, realizzata con le più morbide infiore-
scenze delle canne palustri (Fragmites austra-
lis), talvolta legate col fusto sì da formare un
manico grosso e grossolano, talaltra innesta-
te a un manico di legno.

L
’intreccio dei fili di grano
ha dato vita a un artigia-
nato estemporaneo costi-

tuito soprattutto da cestini e
decori di natura ornamentale.

L
a lavorazione del giunco
ha sempre caratterizzato
il centro di Acquarica del

Capo (Lecce), identificato come il
‘paese degli spurtari’ ossia dei
costruttori di sporte, borse per la
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spesa. In passato vi era almeno una
donna per casa che intrecciava la fibra
naturale ricavandone oggetti utili. Per il
fatto che svolgevano il lavoro a terra, stan-
do ferme molte ore, quando si alzavano
assumevano una postura distorta così che
venivano indicate culitorte, letteralmente
culo storto.

Spigolature

A
lle ceste, un tempo indispensabili
per i lavori in campagna - per
esempio durante la vendemmia -

si continua a dedicare a Spongano (Lecce)
il 23 dicembre un’apposita festa denomi-
nata te le panare, in onore della protettri-
ce santa Vittoria.

Rispettando un antico cerimoniale, alla
base delle grandi ceste si dispone uno
strato di vinchi, virgulti di olivo, e si copro-
no di sanza, il residuo solido della molitu-
ra delle olive, fino a colmarle; al centro si
predispone un foro in cui viene messa una
miccia.

A
ltri addobbi vegetali adornano le
ceste che, trasportate sui carri,
vengono sistemate nella piazza del

paese. Dopo avere dato fuoco alla miccia,
si lasciano ardere lentamente per tuttala
notte perché illuminino e riscaldino i grup-
pi di persone che le governano o che deci-
dono di aspettare l’alba del nuovo giorno.

Probabilmente la rievocazione ricorda
antichi riti che si svolgevano in prossimità
del solstizio d’inverno, legati al fuoco,
inteso come apportatore di ricchezza e
prosperità.

La praticità dei contenitori di  giunco
furono esposti  all’Esposizione mondiale
di Vienne e alla Mostra Nazionale di Torino
(1873), ricevendo plausi straordinari. Fu
l’occasione per raggiungere i mercati
inglesi, tedeschi, svizzeri e americani. 

Schiettezza popolare

N
el linguaggio popolare salentino
la locuzione a cistuni significa ‘in
gran copia’: te egna lu bene a

cistuni, ti venga il bene in gran copia, in
quantità. Oppure: tenire la capu o fare la
capu comu nu cistune, tenere la testa affa-
ticata o fare una testa grande come una
cesta, lo dice chi è stato stordito da uno
che ha parlato molto; tenire lu culu de
cistune, tenere un culo che sembra una
grande cesta.

L’espressione perdere Filuppu e panaru,
perdere Filippo e il paniere, significa per-
dere ogni cosa; quella ormai rara: rompe-
re l’oe te lu panaru, rompere le uova del
paniere, vuole dire fare una frittata nel
senso di compiere un guaio.

Infine: tenire unu comu nu panarieddh-
ru, tenere uno come un panierino, corri-
sponde a essere particolarmente premu-
roso verso qualcuno.

Curiosità

Il 27 dicembre 2008, all’interno di
Palazzo Villani, in Piazza dell’Amicizia, è
stato inaugurato il Museo del Giunco ad
Acquarica del Capo. Tra le teche del museo
si può ammirare anche il Presepe di Giun-
co, un capolavoro realizzato circa quaran-
t’anni fa per mano dalla signora Addolora-
ta Olimpio e donato dai figli al Comune.
Nonostante quest’arte sia andata quasi
perduta, dopo gli anni ’60, ci sono però
alcuni vecchi artigiani da poter ammirare,
un laboratorio operativo è quello al civico
12 di via Puglia: Lu Panaru di Patrizio Sici-
liano.



47

A
L
C

E
O
S
A
L
E
N
T
IN
O

T
estimone di usi e tradizioni del meridione
e del Salento, di storie di vita tra il triste
ed il comico, senza perdere mai l’ironia e

la musicalità tipica dei cantautori italiani, è
questo Mino De Santis.

Mino, con in braccio la sua chitarra, è riuscito
in poco tempo a diventare un fenomeno musi-
cale non solo nel territorio leccese. I suoi testi,
sono formule dialettali in cui si concentrano le
soluzioni per decifrare uno dei tanti sud, corpo
pregno di tradizioni, ma pronto a denudarsi di
fronte alle sfide.

Riferimento importante della sua formazione
è Fabrizio de Andrè, ma inevitabile l’accosta-
mento a Paolo Conte per certe
atmosfere fumose che si posso-
no respirare nelle sue canzoni,
evidente la sua somiglianza fisi-
ca con Luciano Ligabue, e la vena
ironica delle sue canzoni lo acco-
muna al grande  Rino Gaetano. 

Ma Mino de Santis è Mino de
Santis, nato a Tuglie, un piccolo
paese salentino sulla costa ionica: è cantore
appassionato, lucido, irriverente, divertente e
divertito di questa nostra terra salentina, dei
suoi vizi e  delle sue virtù, delle sue luci e delle
sue ombre. Con il suo cantato lento dà voce ai
suoi personaggi, figure minori di un Salento
minore, che si muovono in un’atmosfera di
quartiere, ricordando  i chiaroscuri  di un pas-
sato non remoto ma prossimo, fatto di usi e
costumi quasi scomparsi. Il Salento tra incanto
e disincanto, che tanto ci assomiglia, che arriva
sempre un attimo dopo all’appuntamento sta-
bilito, che manca sempre di poco la grande
occasione della propria vita.

I
l Salento con Mino De Santis trova nuove
parole, quelle puntute, dal graffio autori-
ale.  Anarchiche quanto basta per tener

desto l’animo e l’occhio allo sguardo: quello
dritto, che mai s’inchina e fa riverenza. Mino De
Santis è così, ama il ridere, il soffio e lo spif-
fero. Pino De Luca ha scritto di Mino che «è la
canzone popolare vera, del popolo del Salento
che si libera dalla pur splendida prigionia del
tamburello, dell’organetto e del violino e
approda ad un linguaggio nuovo, fatto di dialet-

to e di italiano colto al volo, masti-
cato, rimasticato e sputato fuori in
una nuova forma di colostro, vero
alimento con il quale crescere i
piccoli. Musica accattivante, di
uno che sa suonare la chitarra, la
lascia nei suoi accordi semplici,
quasi ondeggianti come un ma-
terassino gonfiabile sulla bonac-
cia».

S
carcagnizzu, Caminante , Muddhriche
sono i suoi primi CD, ma Mino De San-
tis continua a scrivere, per quanto

potrebbe tranquillamente attingere al suo can-
zoniere sterminato, perché è
la cosa che più gli piace. E per
farlo cerca l’ispirazione dove
l’ha sempre trovata, facendo
quello che ha sempre fatto:
guarda, passeggia, ricorda,
ascolta, si fa raccontare e rac-
conta. Sa osservare e osser-
varsi, con piglio ironico e poe-

tico, con sarcasmo, immediatezza e, perché no,
con una buona dose di tenerezza e malinconia.

F
ormidabile la sintonia con  il compae-
sano Fabrizio Saccomanno con cui ha
ideato e scritto ‘Trapule’ - spettacolo

stravagante, non riassumibile in una formula
convenzionale: né teatro, né canzone, ma
entrambi. Due artisti della nostra terra che
attraverso la musica, il canto, i gesti e  le paro-
le raccontano un sud fatto di cielo e terra, di
uomini e donne memorabili loro malgrado, non
senza uno sguardo sulle miserie della nostra
contemporaneità. Entrambi riescono magistral-
mente a  dipingere con
colori accesi il nostro
sud, quello che ognuno
si porta nel cuore, e
cosi’ un instancabile
rimpallo di voci e
suoni, un ruvido jazz
tra due artisti che -
innamorati della pro-
pria terra - possono
permettersi di deriderla, canzonarla.

Mino DeSantis
l’essenza del sud imbracciando la chitarra
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COME DIO VUOLE • a cura di Giulietta Bandiera (Kurumuny Editore)

I
l Salento prima del Salento, ovvero un ter-
ritorio ancora lontano dall’esplosione turi-
stica degli ultimi vent’anni. È lì che un gio-

vane Andrea Morgante, con «una Canon EF
meccanica, acquistata di seconda mano in
un mercatino di Milano», scatta le sue prime
fotografie della terra dove tuttora vive e lavo-
ra, precisamente in quel di Casarano, occu-
pandosi di progetti artistici e culturali. Quel-
le sue prime fotografie, insieme ad altre più
recenti, compongono un mosaico di trent’an-
ni di attività di fotografo professionista, rac-
colto ora nel volume Come Dio vuole (a cura
di Giulietta Bandiera, Kurumuny, pp. 144,

euro 25). Il Salen-
to riprodotto negli
scatti di Morgante
conserva indub-
biamente i suoi
tratti caratteristi-
ci, eppure rivisti
sotto una luce
nuova dall’auto-
re. Basti guardare
alla scelta stilisti-
ca del bianco e
nero per alcune
fotografie: appa-
rentemente dis-

sacrante per una terra in cui, secondo il gior-
nalista Antonio Caprarica, la meteorologia è
del tutto superflua: «c’è il sole. Punto e
basta». Eppure, in quegli scatti il colore è
sostituito da una potenza straordinaria, non
meno accecante, rappresentata spesso dal-
l’infrangersi delle onde.
Le didascalie incluse nel volume sono in gran
parte testimonianze, pensieri, versi non
direttamente legati alle singole immagini. Si

tratta di piccoli e grandi contributi di perso-
nalità che hanno fatto grande il Salento, che
vi sono nati o che comunque dal Salento si
sono lasciati attraversare: poeti come Anto-
nio Verri, Vittorio Bodini e il cileno Martin
Andrade; studiosi come Maria Corti ed Erne-
sto de Martino; ingegni del calibro di Carme-
lo Bene e Rina Durante; uomini di Chiesa
come don Tonino Bello e san Giuseppe da
Copertino, o di Stato, come Nichi Vendola e
Paolo Perrone; musicisti come Vinicio Capos-
sela, Roberto Vecchioni, Pino Zimba, Giuliano
Sangiorgi; registi come Edoardo Winspeare e
Alessandro Bergonzoni; lo stilista Ennio
Capasa e volti amati del grande e piccolo
schermo, come Serena Dandini, Neri Marco-
ré, Riccardo Scamarcio.
Le figure umane, negli scatti di Morgante,
sono ritratte prevalentemente di spalle o di
profilo. Questo non le rende però estranee o
distratte rispetto all’immagine: pur trovando-
si a distanza dall’obiettivo, catturano lo
sguardo dell’osservatore attraverso gesti,
movimenti accennati che tradiscono la len-
tezza con cui vengono eseguiti. Rari i primi
piani: in quello di un anziano dal volto segna-
to dal tempo e dalla fatica, non a caso posto
subito dopo alcuni scatti di ulivi secolari, si
specchiano i versi di Rina Durante: «Nelle
crepe di roccia / i ragni tessono senza posa /
la filigrana del tempo». Altro elemento ricor-
rente sono i muri: quelli delle case, degli sta-
bilimenti balneari, delle lamie. E anche in
questo caso sono i versi, stavolta di Vittorio
Bodini, a rendere ancor più luminosa la
scena: «le case di calce / da cui uscivamo al
sole come numeri / dalla faccia d’un dado».

www.puglialibre.it
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Vino e dintorni

•  Durante il primo bimestre di EXPO, “Padiglione Vino” è stato subito un grande
successo: 450.000 visitatori, dei quali il 20% provenienti dall’estero, in particolare
dalla Cina, hanno potuto degustare circa 1.360 etichette all’interno della “Bibliote-
ca del Vino”. Presenti per l’intero periodo espositivo anche le nostre etichette Elegia
e Amoroso.

• Nuove frontiere del design nel mondo del vino: nasce il progetto “Stack Wine”, tro-
vata geniale di un package engineer californiano, il quale, allo scopo di trovare una
soluzione al problema del deperimento del vino che resta all’interno della bottiglia
dopo l’apertura, ha utilizzato materiale riciclato e riciclabile al 100% per creare
CALICI-VASETTO monoporzione. 

• Storia, cultura, artigianato, enoga-
stronomia: Le Donne del Vino di Puglia
organizzano a Locorotondo il 16 agosto
2015 l’evento “SummerWine - Vino
Arte e Food in Valle d’Itria”, con la
rivisitazione in chiave moderna dei
classici cibi di strada, accompagnati
dai vini di Puglia. 

• La nostra Cantina ha realizzato in
giugno tre eventi IN&FUORI EXPO a
Milano per promuovere ELEGIA e
MADRIGALE, etichette di punta della
attuale produzione: Fuori Expo del-
l’Associazione Nazionale Le Donne del
Vino, al Devero Hotel di Cavenago Bri-
anza; presso EXPO2015 Padiglione
“Vino a Taste of Italy” (Sala Sympo-
sium), il progetto EXPOrtando la Puglia -
Missione incoming VINO dagli USA- in
collaborazione con con l’ufficio ICE di
New York e  Puglia Sviluppo S.p.A; l’ulti-
mo presso la sede dell’Associazione
Regionale Pugliesi, nel centro di
Milano, celebrando il felice matrimonio
tra Madrigale e il caciocavallo stagiona-
to in grotta dell’azienda casearia
Delizia di Noci.

• La Cantina CPVini ha celebrato l’11
luglio l’83° Anniversario con lo spetta-
colo musico-teatrale “Trapule”, ideato
ed interpretato da Mino De Santis e
Fabrizio Saccomanno.

•  Grazie agli amici Rosario Longo ed
Enrico Marani, che hanno gareggiato con i colori del logo della nostra Cantina, il CPVini può fregiarsi del titolo
di Campioni Mondiali di Endurance Gruppo B della stagione 2015, vincendo anche la  1^ tappa del Campionato
Italiano Endurance Boat Racing del Trofeo Suzuki FIM PRO, per il Campionato Italiano, nella classe Sport  (mag-
giori dettagli sull’evento nel prossimo numero).

Anna Maria ricopre la carica di Amministratore unico  di ‘Verde Amico’, Coope-
rativa composta da 3 soci,  iscritta al Consorzio Produttori Vini dall’anno 2000.
Il ruolo di Anna Maria le impone di interfacciarsi quotidianamente con la
nostra Cantina, i tecnici, gli uffici, la burocrazia .  
Anconetana di origine, “mi trovo a Manduria per caso, ma di questa terra mi
sono innamora subito, travolta dall’autenticità dei luoghi e dalle tradizioni” .
Convintissima e strenua paladina della cooperazione, specialmente per i gio-
vani  in agricoltura, ecco perchè ha sempre apprezzato l’impegno e gli sforzi
realizzati dalla nostra Cantina nei confronti del vino: il Primitivo  doc in botti-
glia a un prezzo giusto, il Museo, l’enoturismo, al fine di migliorarne la pre-
senza sul territorio e sul mercato. Gli ettari della sua Cooperativa oggi, sono
circa 12, tutti allevati in coltura biologica certificata dal 1998, ad alberello di
primitivo, alcuni vecchi di oltre di 50 anni, “vitigni che tuteliamo come fosse-
ro componenti della nostra famiglia, utilizziamo per le viti sostegni in legno,
evitiandoo l’uso di ferro o cemento  in campagna, ripristiniamo i muretti a
secco,insomma coltura ad impatto ambientale ‘0’in grande rispetto verso
Madre Terra”. Aggiunge Anna Maria - “Seguo i consigli dell’agronomo della
Cantina, in certi periodi lo considero più come uno psicologo al quale confi-
dare le problematiche ed i timori... il nostro non è un lavoro facile”. Conclude
con un pensiero al territorio: “Manduria è una cittadina che ha tutto, se solo
la sua gente mettesse da parte l’individualismo…”. Esplicita è la sua metafo-
ra: “siamo come le 5 dita di una mano: singolarmente possono fare tante
cose, ma insieme si stringono in un pugno e diventano potenti!”.

Dai  Produttori Vini Manduria

NOME  ANNA MARIA MALFAIERA
SOCIO DAL 2000

ATTIVITA’ PRINCIPALE:
Amministratore unico di ScA

LA COSA PIU’ BELLA DELLA CAMPAGNA:
i profumi e la luce

LA COSA PIU’ BRUTTA DELLA CAMPAGNA:
non ci sono brutte cose...

UN OBIETTIVO IMMEDIATO:
raccogliere il risultato dopo tanti sacrifici

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



Foto: Come eravamo, il mio Sud




