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ovvero ['annata perfetta

La vendemmia 2012 si é contraddistinta per due

aspetti: meno vino, circa il 20 per cento, e pit buono.
Lenologo della Cantina Valtidone, dottor Galetti, men-

tre lo dice sorride sollevando per primo I'obiezione
che legge negli interlocutori: “Lo so, ogni anno si dice
sempre cosi. Ma non é per questo meno vero”.

Merito del clima, non degli esperti. Le condizioni cli-

matiche hanno infatti determinato la vendemmia

perfetta. Il tempo, caldo e siccitoso, ha portato a ma-
turazione completa tutte le uve, dando vita ad un otti-

mo vino fruttato, pur nell'ottica che da qualche tempo
prevale tra i gusti dei consumatori di un vino giovane
e di estrema bevibilita.

“Bianchi notevoli. £ rossi pure”. Per i vini destinati
allinvecchiamento occorre, ovviamente, attendere.
Pero la previsione, piu che fondata, & di vini ugual-
mente eccellenti.

Le bottiglie della Cantina Valtidone varcano da anni
molti confini, tra cui, ultimo in ordine di tempo ma
non diimportanza, quelli della Cina.

Soprattutto Malvasia, Gutturnio fermo invecchiato,
Cabernet, Sauvignon, spumanti (rosé e ortrugo).
Piacciono le nostre produzioni tipiche, ovviamente
nelle quantita che l'area della Valtidone consente.
Piccola, anzi minuscola se paragonata alla Cina, pero
grande come qualita.

L'enologo: “Lo so, ogni anno si dice sempre cosi.
Ma non e per questo meno vero”
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I negozio-enoteca catia votlo

Pili accogliente e luminoso, ma soprattutto ancor pil “a
misura di cliente”. Perché alla Cantina Valtidone i cambia-
menti hanno come destinatario principale, se non unico,
il consumatore. Cosi & stato anche per il negozio-enoteca
situato all'interno dell’azienda, a Borgonovo, che & stato
oggetto di una studiata ristrutturazione sulla base di un
piano di razionalizzazione per agevolare quanto pil pos-
sibile chi viene in Cantina, a partire dall'individuazione
dei vini. Nella parete centrale che prima divideva in due
il grande locale sono stati aperti ampi varchi, ricavando
uno spazio unico a cui le vetrate che si affacciano sulle
colline della Valtidone regalano una perfetta luce natura-
le oltre che suggestivi orizzonti.

Carta d'identita dei vini
e ['abbinamento coi piatti

Al centro, su piu file, sono rimaste le scaffalature in le-
gno che fanno da vetrina alle etichette della Cantina, ben
una cinquantina. Affinché il visitatore possa avere diret-
tamente le informazioni-base, anche senza rivolgersi al
personale, & stata realizzata per ogni tipologia una vera
e propria carta d'identita, assai dettagliata, che contie-
ne le caratteristiche del vino, 'annata, i vitigni, il prezzo
delle confezioni e, inoltre, indicazioni sull'abbinamento
con cibi e piatti. Ci si pud quindi muovere liberamente e
comodamente, seguendo la “segnaletica” con i nomi dei
vini posta allimbocco di ciascuna corsia, scegliendo e
facendo i propri conti.

—— T

CANTINA

Un ampio bancone per le degustazioni VALTIDONE

I biglietto da visita e pezzo forte & il bancone in legno naturale, interamente fatto a mano, che di fronte allingresso
accoglie i clienti con una sfilata di bottiglie per la degustazione e prodotti alimentari piacentini per gustarne i giusti “ge-
mellaggi”. E’ stato appositamente costruito secondo uno stile retrd, che disegna una morbida curva e che si inserisce
perfettamente, per stile e tonalita, nel’ambiente con travi a vista del punto-vendita. Dietro, nella parte bassa, sono stati
installati i frigoriferi con diverse temperature a seconda del vino conservato: spumanti, fermi, frizzanti, dolci...

Consigli ed informazioni
Incontri per i visitatori

Si sta pensando di affiancare al miglioramento delle
strutture anche ulteriori servizi per i clienti, che il sa-
bato possono gia avvalersi dei consigli dei sommelier.
Potrebbero tra I'altro essere introdotti brevi intratteni-
menti per gruppi di persone presenti in quel momento
nel punto vendita in cui esperti forniranno informa-
zioni su vini, risponderanno a domande e daranno no-
zioni di carattere piu generale sulla tavola e sul bere
bene e sano. Perché la Cantina Valtidone cura, non
da oggi, anche campagne educative basate sulla ge-
nuinita e sulla qualita del prodotto, che non significa
per forza chissa quali prezzi. E comunque meglio un
bicchiere in meno ma buono che un bicchiere in pit
ma cattivo.

In questa personalizzazione del rapporto, che ha nella
“vinicard” rilasciata ad ogni acquirente il punto di par-
tenza, si inserisce inoltre I'dea di “avvisi privilegiati”,
tramite mail, relativi a promozioni o occasioni riguar-
danti i vini che abitualmente compra. Il consumatore
come amico. Da consigliare e trattare bene. Sempre.
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] IMMERSIONI E MASCHERE: i benefici effetti della vinoterapia

E di vino me ne faccio una vasca

E di vino me ne faccio una vasca. Non da
bere, ovviamente sarebbe davvero trop-
po!), ma per immergersi. E' la vinoterapia.
Il 'vino € l'ultima grande innovazione in
campo cosmetico, considerato la nuova
arma contro l'invecchiamento, eccezio-
nale anche per maschere e massaggi
contro le rughe e per contrastare il tempo
che passa. La vinoterapia consiste in una
serie di applicazioni basate sugli stessi
principi applicati dalla talassoterapia e
dalla balneoterapia, con 'unica differenza
che si utilizza 'uva. Sembra che questo
frutto offra molti pit benefici di quanti
0ggi non Se ne conoscano gia.

Il segreto della vinoterapia & racchiuso
nei chicchi dell'uva, ricchi di polifenoli, i
noti antiradicali che combattono il decadi-
mento cutaneo: migliorando la resistenza
dei vasi sanguigni, rinforzando la micro-
circolazione, impediscono la distruzione
dell’acido glicolioco e ialuronico, proteg-
gono le fibre di elastina e collagene.
Storicamente, le cure a base di uva veni-
vano praticate dalle antiche popolazioni

te e calmante, cosi le uve aiutano nella
depurazione dell'organismo, ma soprat-
tutto al dimagrimento e piu in generale
a modellare la figura. | trattamenti sono
tutti a base di uva a bacca nera. Sogget-
ti allergici o con problemi dermatologici
potrebbero avere degli effetti collaterali
indesiderati. E bene dunque consultare
prima un medico.

Funziona anche contro la cellulite

Chi si rivolge alla vinoterapia vuole com-
battere i segni del tempo e contrastare
la dannosa azione dei radicali liberi, pos-
sibilmente con stile e ricercatezza. Il trat-
tamento & indicato per chi vuole combat-
tere problemi di elasticita e idratazione

arabe, dagli antichi romani e nell’antica
Grecia. Benefici del vino nei trattamenti
cosmetici vengono citati anche da Cate-
rina Sforza. La vinoterapia si & sviluppata
nella regione di Graves, vicino a Bordeaux,
sede delle piu antiche aziende vinicole
europee. | precursori di tale trattamento
sono Matilde Cathiard e Bertrand Thomas.

La vinoterapia si € poi estesa in altri paesi
come Spagna, Italia, Argentina e Brasile.

Benefici e controindicazioni

Gli obiettivi di un trattamento di vinote-
rapia possono essere vari: dimagrimen-
to, azione antistress, depurazione. Cosi
come il vino possiede un effetto rilassan-

della pelle e aumentare la resistenza dei
vasi sanguigni, migliorando la microcirco-
lazione. Si utilizzano le bucce, i semi e il
raspo: tutti questi elementi sono sottopo-
stia un processo ad hoc utile poi a creare
fanghi, creme e olii essenziali utilizzati
per tonificare, ammorbidire la pelle e a cu-
rare anche la cellulite.

IL 28 APRILE LA BICIFONDO CICLOTURISTICATRA I VIGNETI

“Chi assaggia, capisce”.
Lo slogan della Cantina Valti-
done non vale solamente per
i vini, ma anche per le pedalate
tra i vigneti. La manifestazione
avra come madrina la campionessa
piacentina Giorgia Bronzini.

Si svolgera DOMENICA 28 APRILE.

La BICIFONDO CICLOTURISTICA & una manifestazione ci-
clistica di MedioFondo cicloturistico (non competitiva)
che prevede partenza alla francese dalle ore 08.00 alle
ore 09.00. Ogni partecipante o gruppo potra percorrere
lintero percorso alla velocita preferita.

Lungoil percorso sono previsti 3 punti di controllo segna-
lati. In tali luoghi sara presente anche un ricco ristoro. |
timbri acquisiti saranno validi per la classifica finale di
societa nei modi spiegati in seguito.

E aperta a tutti i tesserati cicloturisti e cicloamatori di
amboisessiFCloaltrientidella Consulta perl'anno 2013.
La quota di partecipazione & di Euro 10,00.

Madrina la campionessa
Qjorgia Bronzini

La quota comprende: iscrizione, pacco gara, punti di ri-
storo, assistenza meccanica (esclusi pezzi di ricambio),
assistenza medico sanitaria, ricco buffet alla fine della
manifestazione, servizio scopa.

Le iscrizioni possono essere effettuate c/o la Cantina
Valtidone, Via Moretta 58, Borgonovo V.T. domenica 28
Aprile dalle ore 08.00 alle ore 09.00. Per i gruppi potra
presentarsi il solo capo-gruppo munito di elenco iscritti
correttamente compilato (nome, cognome, numero di
tessera, anno di nascita, societa, codice societa).

PERCORSO Ritrovo e partenza dalle ore 7,30 presso la
Cantina Valtidone, via Moretta 58 - Borgonovo V.T..
Chilometri 88, dislivello 953 metri. Borgonovo [Cantina
Valtidone], Castelsangiovanni, Sarmato, Rottofreno, S.
Nicold, Gragnanino, Gragnano, Tuna, Rivalta, Gazzola,
Agazzano, Casaliggio bivio x Montecanino, Vidiano, Cro-
ce, Casa Gazzoli, Pianello bivio x Pradiratto, S.P. 33 bivio
x S.P. 412, Trevozzo bivio per Montalbo, Montalbo (ristoro
idrico), Vicobarone, Ziano, Moretta, Borgonovo (Cantina
Valtidone).




VALTIDONE

L

MARZO 2013

o Dbt dec Vine

CANTINA

VALTIDONE

"Ed ecco a voi...." Pippo Baudo presenta

“Un vecchiello per un novello”. Cosi, scherzandoci sopra,
Pippo Baudo ha aperto la festa per il Novello 2012, tradizio-
nale appuntamento che riunisce sotto i tendoni della Canti-
na Valtidone tante e tante persone, anche da fuori provincia,
per assistere allo spettacolo che rallegra il primo brindisi
della stagione e per far scorta di bottiglie al punto vendita.
Lincontrastato re dei presentatori & da anni un amico affe-
zionato della Cantina ed ha fatto una graditissima improvvi-
sata. In gran forma, brillante e fabbrica continua di citazioni
ed aneddoti, ha tolto sciarpa e cappotto blu ed & salito sul
palco insieme ad Ettore Andenna, storico anfitrione della
festa, che spiritosamente si & detto ben disposto “a fare da
valletto al numero 1 dei presentatori”. “E ce ne vorrebbero
di Novelli come Baudo” ha detto in riferimento alla battuta
dellillustre collega, che il presidente della Cantina, Vito Pez-
zati, ha ringraziato di cuore per la presenza. Pippo nazio-
nale ha tenuto il palco fino alla fine, inanellando divertenti
duetti con Andenna, mettendo in mostra la riconosciuta
professionalita, slegata dal tipo di ribalta: sia Sanremo sia
Borgonovo, lui & inappuntabile, preciso, attento.
“Ho votato per lei” ha detto accogliendo il sindaco Roberto
Barbieri, che ha sottolineato come la festa del Novello rap-
presenti “un piccolo gioiello"nel calendario delle manifesta-
zioni della Val Tidone e come la Cantina dia un fondamentale
contributo non solo alleconomia della zona ma anche alla
sua vitalita culturale. Il presidente provinciale della Coldiret-
ti, Luigi Bisi, ha a sua volta espresso gratitudine alla Canti-
na per limportante apporto sotto il profilo dellinnovazione
e della diffusione dei vini piacentini. Un'attivita che porta il
nome dell'ltalia nel mondo che dovrebbe essere presa

Picchio Rosso

2012

ad esempio da realta come la Sicilia, citata da Baudo come
esempio negativo: “Per gli alti costi ora importiamo agrumi
dal Marocco, ma cosi uccidiamo la nostra agricoltura”. Il pre-
sidente del Consorzio Vini Doc, Roberto Miravalle, ha elogia-
to 'impegno quotidiano delle centinaia di viticoltori “che sta
dietro ogni bicchiere di buon vino”.

E si & arrivati al momento top: la presentazione del Novello
2012. Anche quest'anno ha avuto una madrina bella, giova-
ne, vivace, in linea cioé con le sue caratteristiche. Sara Ba-
derna, piacentina, terza classificata a Miss Italia 2011, oggi
modella, ha portato il magnum di “Picchio Rosso”, stappato
nella consueta pioggia di coriandoli. Giovanni Derba, pre-
sidente regionale dell’Associazione Italiana Sommelier, ne
ha elencato le doti. “Molto ricco — ha affermato — con tutti
i profumi di questo vino ed un corpo strutturato grazie al
tanto sole che ha contraddistinto lestate 2012”. Sfuggendo
al trabocchetto secondo cui ogni vino & migliore di quello
dellannata precedente, ha chiarito: “Non migliore, diverso.
Come lo sono tuttii vini”.

Quindi la sfilata delle premiazioni, che ha avuto come pro-
logo quella dei barman che si sono cimentati con cocktail a
base di Novello. Tra le donne ha vinto Lucia Silvano, seguita
da Michela Stan e, a pari merito, Felicia Stanga e Deborah
Ariati. Tra gli uomini primo Davide Repetti davanti a Valerio
Morello e a Gabriele Leccacorvi. Subito dopo & toccato ai
rivenditori che portano la produzione della Cantina Valtido-
ne in tutta ltalia e all'estero. “Imprenditori coraggiosi, molti
dei quali hanno iniziato in anni difficilissimi come quelli del
Dopoguerra, di cui ci sarebbe bisogno anche oggi” ha detto
Baudo, che prendendo spunto da un accenno sportivo, ha

voluto esprimere il suo rammarico per Del Piero, andato a
giocare lontano dall'ltalia “senza che gli venisse dedicata
una partita di commiato”.

Alla fine il consueto spazio del buonumore con altri due af-
fezionati della festa: Laura Penoni e Leonardo Manera. La
prima ha riportato in scena la signora Varagnolo, sciatta,
bruttina (al contrario dell'interprete], che fa di tutto per mi-
gliorare affidandosi a centri estetici per somigliare a Nicole
Kidman ma prendendosi rispostacce: “Ci ha preso per padre
Pio?!". Ma una pomata miracolosa la rimedia. “Dove la devo
mettere?” “Sugli occhi di suo marito, ma spessa”. Perlo-
meno per la visita non deve pagare. “Quanto deve? Niente,
purché non dica in giro di essere venuta qui”. Di fronte a
cotanta moglie, il marito non pud che essere freddo, tanto
che i rapporti intimi sono limitati ad una volta allanno. “Ma
bisestile!”.

Picchio Rosso
2012

LEONARDO MANERA E CLAUDIA PENONI

Manera ha esordito a suon di freddure. “La ricetta non &
completa. Ti hanno scritto vitamina E...". Nel Medioevo.
“Fabbro, fammi uno scudo. Quanto? Due scudi”. Restando
nello storico. “Mi sono innamorata di Napoleone”. “Ti piace
tutto di Iui?”. “Mah, Buonaparte”. Dal barbiere. “Funziona
questa lozione? Fa ricrescere i capelli”. “No, ma fa rimpiccio-
lire la testa”. Fino alla drammaticita della crisi economica,
che arriva fin sul sagrato delle chiese. “Ai matrimoni non si
tira piui il riso, si fa solo il gesto”. E poi, immancabili, i dolori
della vita di coppia con la noia delle pulizie, della spesa al
supermercato, dei doveri coniugali. “Di solito tutti al sabato”.
Una parrucca ed irrompe limprenditore veneto Battista che

non ha niente contro i neri, purché “prima diventino bianchi”.
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Eccolo alle prese con la ma-
lasanita (“Si chiamano raggi X,
perché X & il segno dell'incognita:
si prenotano ma non si sa quando te
le fanno”), la politica (“Pannella fa lo
sciopero della fame ma dimagrisce Ia
Bonina”, “Berlusconi gran trascinatore,
come ci ha trascinato lui”), la moglie (e
dagli!] “con la cellulite fin sul comodi-
no”, I'attivita della fabbrica trasferita a
Samoa “perché la tredicesima significa
darne una ogni tredici operai’.
| due, insieme, hanno infine
riproposto  I'algida coppia
del “cinema polacco”.

Tristi, stanchi l'uno dell’altra.
Lei: “Non mi dici mai niente di carino”.
Lui: “Sei brava a stirare”. Sempre lui, diffidente:

“Vacanze sul Mar Morto a prezzi bassi? Forse I'agenzia bara”. E in un ristorante vegetariano
davanti ad un menu, sorpresal, tutto di piatti a base di carne: “Ma cosa c'¢ di vegetariano?.
Lei: “ll vitello. Lui era vegetariano”.

Lavoro in un ambiente simpatico, con colleghi molto cordiali e con cui vado d’accordo. Si, lo
ammetto, sono fortunata ma anch’io contribuisco sia.con il mio atteggiamento in ufficio sia
prestandomi a cene in casa. Capita infatti, & piuttosto spesso, che alla fine della giornata,
specie al venerdi, pil d’uno butti |a: stiamo ancora insieme dai, possiamo venire da'te? lo
mi presto volentieri, & perd anche uno stress. Come alleviario senza‘opporre rifiuti?

Mi sembra di capire che buttare-|a un'alternativagtipo “perché non andiamo in pizzeria?”,
non sarebbe gradito quindi, visto che per preparare tina bella cenetta:non si pud.organizzare
tutto all'ultimo momento, allora-ben venga la spaghettata improvvisata: Meglio infatti optare
per piatti semplici e di sicura riuscita:Un altro tip per rendere-tutto pit. amichevole & disporre
grandi piatti da cui servirsi tutti insieme, anziché servire-a:tavolasingalarmente (e Tischiando
di rovesciare addosso al malcapitato la:pasta‘bollente, se hon.si & a proprio-agio-con.grandi
vassoi e tecniche acrobatiche). In‘accardo-con 1a stagione; poi, preparate bibite finfrescanti
pronte da servirsi da grandi boccali. Che siano cocktail“alla frutta.o solo acqua-e-limone,
aiuteranno a snellire il servizio perché ciaseuno potra fare da sé.

Dopo anni di vita condominiale, con piccelo terrazzo ingombra di:vasi, scope.e stenditoi
sono riuscito a farmi una villetta con:un piccolo spazio-verde’ in cui-ho installatozun
barbecue fisso. Cucinare alla griglia & infatti una-delle mie passioni. Ma ecco che i vicini
hanno cominciato a mugugnare €, pur non:avendo ancora ricevuto proteste, ho.capito
che non gradiscono fumo, odori e quel po’ di rimore che un. pranzo.o una cena all’aperto
comportano. Come fare?

Lasciamo perdere [a normativa in materia, che pur.esiste einon & testrittiva. Pero; se &-appena
possibile, & meglio non ricorrervi. Cercate di:mantenere btioni rapperti-can il vicinato e se
proprio vi e toccato un vicino intollerante e attaccabrighe ricordatevi: che il barbecue® na
tecnica che pud venirvi incontro non poco usando fa diligeriza del buon padre'difamiglia. Non.e
opportuno affumicare il vicino, specialmente in estate guando le finestre soho.aperte e ipanni
stesi. Sistemate il barbecue in una zona che non petmetta aiflimi di entrate'nelle abitazioni
dei vicini (fate sempre attenzione a vento). Solitamente nen e'mail singolo:episodio che
scatena la miccia ma un prolungato disagio provocato dalfinosservanza delle piti‘elementari
regole di comune convivenza.

Un viaggio in auto infernale, stanco e accaldato, e per finire indicazioni dell’albergo. Ma ce
I'ho fatta, sono arrivato, salgo nell’agognata camera che sognavo da-ore, buttola valigia sul
letto, mi tolgo le scarpe e la giacca e mi ci butto anch’io, accendo la televisione. Gustando
tutto questo “lasciarmi andare”, una vocina mi dice: non se in‘casa tua, un po’ di galateo.

Partite dal presupposto che, anche se pagate, non siete effettivamente a casa vostra. Quindi,
anche se la vostra camera 'avete chiusa a chiave: niente rumori molesti (vietati anche a chi
abita in contesti sociali, & non & un eremita), niente televisione al massimo, radio al massimo,
grida, strilli, lamenti, mugolii€Quando andate via & buon gusto tirare il lenzuolo sul letto (segno
di rispetto verso le persone che dovranno riordinare), e cercare di non lasciare la camera
in condizioni veramente pietose (asciugamani ovunque, lattine per terra, cartacce sulla
scrivania e cose del genere). Questo & davvero fondamentale, bisogna sempre avere rispetto.

Considero quelle del galateo delle regole stupide e superate. E’ sufficiente un po’ di
educazione di buon senso, nulla di piu. Tutto il resto sono sovrastrutture buone solo per
chi ha tempo da perdere.

Guardi che & come dice lei: il galateo non € nient’altro un insieme di educazione e buon senso,
che perd non tutti posseggono. Non condivido quindi che sia una serie di regole stupide.
Ha infatti dei fondamenti pratici. Ad esempio passare all'interno prima della dama significa
controllare di non gettarla in un pericolo sconosciuto. Oggi puo essere un semplice gradino
al buio. Le posizioni di piatti e bicchieri nella tavola ben apparecchiata corrisponde a facilitare
I'uso di forchette e coltelli, il cameriere che serve da sinistra é facilitato a mostrare la pietanza
al commensale mentre riempie il piatto. Anche il “peso” della conversazione ha le sue regole
per non rovinare il gusto del pranzo, argomenti difficili si affrontano al momento del caffe,
quando tutto € finito, cosi da consentire a ospiti che si sentissero offesi o arrabbiati su certi
argomenti di andarsene con una banale ed educata scusa. E molto altro ancora. Il galateo &
convivenza. Come in tutto non si deve esagerare.

So che a tavola non bisogna dire, prima di cominciare, “buon appetito”anche se & di uso
corrente. Infatti mi capita spesso di sentirmela rivolgere e, per educazione, ricambio con
un “grazie, anche a lei” o a te a seconda dei casi. Ma vi sono altre frasi ricorrenti in cui non
inciampare?

La comune frase “buon appetito” prima diiniziare a mangiare, per quanto possa rappresentare
un augurio sincero, & come dice lei da evitare. Allo stesso modo si eviteranno affermazioni
come: “non fare complimenti”, “non fai il bis?”, “finitelo, & un peccato sprecare il cibo..”,
“vuoi la ricetta?”. Gia che ci siamo: nel caso in cui abbiate piccole parti di cibo incastrate
fastidiosamente fra i denti, chiedete gentilmente dove sia il bagno. Li e solo [, risolverete il
vostro problema. Non sono accettabili neppure varianti alla scarpetta che possono apparire
“pitt educate” qualilutilizzo della forchetta per infilzare il pane.
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Tanti i simboli attinti dal vigneto

II'vino ed il vigneto han-
no anche un grande si-
gnificato simbolico. Con
richiami soprattutto  di
carattere religioso, in am-
bito cattolico e non. | tralci, la
coltivazione, il raccolto. La vite con
i suoi grappoli simboleggiano Israele, popolo di Dio e sua
proprieta. Il vero ceppo della vite di Dio & Gesu, che pro-
clama “lo sono la vite, voi i tralci”.
E’ un tema che ci porta indietro di millenni parlandoci
di eventi quali la cerimonia del taglio della vite celebra-
ta dagli Assiri in occasione del decesso di un congiunto;
delle pesanti ammende previste dalla legislatura ittita
per coloro che danneggiavano i preziosi tralci; del signi-
ficato assunto dal gigantesco grappolo d'uva consegnato
dagli esploratori ebrei a Mose come testimonianza del
raggiungimento della Terra Promessa, ancora oggi sim-
bolo di Israele. Lesempio principe noto a noi tutti & ovvia-
mente rappresentato dal ruolo assunto dal vino durante
la celebrazione dell’ Eucarestia. La religione cristiana,
ufficializzata dall'imperatore Costantino nel 313, ha infat-
ti il suo culmine nella consacrazione del pane e del vino
simboleggianti il corpo e il sangue di Cristo, offerti in sa-
crificio per la redenzione dai peccati.
La vite nel cristianesimo si sviluppa, in forme e concetti
diversi. Il vino & nella scrittura simbolo di gioia e di tutti i
doni in genere che Dio elargisce all'uomo. Figura, inoltre,
come “bevanda di vita e d'immortalita”, presso anche
gli altri popoli antichi. Da qui un’interpretazione ebrea
sull'albero dell’Eden come una vite. Ma il vino & anche

simbolo della collera di Dio: il
calice dell'ira. Il simbolo miste-
rioso della vite &, quindi la gioia
di Dio, piena nelle nozze dell’A-
gnello, dove tutti— gli operai del-
la vigna, anche quelli dell'ultima
ora — godranno del vino nuovo.
La vite & immagine della Sapien-
za e figura della sposa feconda
del giusto.

Ma l'immagine del
grappolo dell'uva,
simbolo bacchico
per eccellenza,
compare anche
sulle monete antiche. Non vi & regione che si affacci sul
mare Mediterraneo, “il mare vinoso” come lo chiamava
Omero, ove non sia documentata l'esistenza di piu zec-
che, che in qualche modo non abbiano usato un'immagi-
ne che possa essere ricollegata all'uva o al vino: a iniziare
da Dionysos, che fu per i greci antichi il dio del vino, della
viticoltura e della fertilita della terra e pit in generale rap-
present? il progresso umano. Fu anche il dio della gioia
e della liberazione: il vino, sin dalla pit remota antichita,
permise agli uomini di liberarsi dai vincoli terreni e dimo-
rare in una dimensione superiore.

Molti gli esempi specie nel Cristianesimo — La raffigurazione sulle monete

Sulle monete antiche vi furono figu-
razioni di grappoli di uva con e senza
pampini, con e senza viticci, talvolta
ancora attaccati al tronco, spesso asso-
ciati con altri simboli: con una bipenne,
con la clava, con un delfing, con la spiga
di grano, con un bastone, con due stelle,
poggiato su un tavolo, entro corona di
spighe di grano, entro corone di edera o
divite. In epoca moderna il grappolo d'u-
va & stato scelto e utilizzato sul tipo da
5 lire della prima serie della Repubblica
Italiana, non solo quale espressione del-
la vocazione agricola del popolo italiano,
ma anche quale simbolo pregnante del-
la nostra tradizione. Il grappolo di uva & possibile trovarlo
coniato su alti piccoli nominali battuti in Austria, in Gre-
cia e in Israele dopo la conclusione della Seconda guerra
mondiale. In Romania e in Spagna su monete metalliche
coniate sul finire degli anni’30 del secolo scorso si trova
il grappolo di uva che & anche raffigurato su una piccola
serie in bronzo e alluminio del Camerun. Fino ai giorni no-
stri. Nei vigneti di Brunello di Donatella Cinelli Colombini
cinque artisti toscani hanno installato le loro opere d’ar-
te accanto alle dediche delle vincitrici del premio ‘Casato
Prime Donne’. Nel loro insieme formano un percorso arti-
stico e meditativo che ha per scenario un pezzo del patri-
monio dellumanita: la Val d’Orcia. Con questo trekking i
vigneti di Brunello diventano un luogo di meditazione in
cui, pit che in ogni altro luogo, vale la pena camminare.

GNOCCHI DI SPINACI AL FORNO

Dosi per 6 persone - Tempo richiesto 60 minuti

Ingredienti 200 gr di spinaci; 200 gr di ricotta; 2
uova; 150 gr di Grana Padano; 30 gr di farina; g.b
noce moscata; 1 noce di burro; 2 mazzetti di basi-
lico; 1 kg di porndori; 1 cipolla; g.b di sale.

Preparazione Lavare i pomodori, tagliarlia pezzie
metterliinuna padellasulfuoco conlacipollaapez-
zieunpa'dolio, portarliacottura,aggiungendoalla
fine il basilico. Passare poi il tutto al passaverdura.
Mettere in una ciotola gli spinaci lessati, unire la
ricotta, la e uova, la noce moscata, del formaggio
grattugiato e la farina, poi amalgamare bene il tut-
to. Rovesciare il composto sulla spianatoia infari-
nata e ricavare tante palline (gli gnocchi).

Lessarli in abbondante acqua bollente salata,
scolandoli con la schiumarola appena verranno
a galla. Trasferirli in una teglia,spolverizzarli con il
grana rimasto, coprirli con fiocchetti di burro e la
salsa preparata. Cuocere gli gnocchi di spinaci in
forno gia caldo a 180° per circa 20 minuti.

PASTAE CAVOLO

Dosi per 4 persone - Tempo richiesto 50 minuti

Ingredienti

un cavolo da 700 gr;, 300 gr di spaghetti spezzati;
1 spicchio d'aglio; 1 peperoncino; olio extravergine
dloliva; sale; prezzemolo.

Preparazione Sciacquare il cavolo sotto I'acqua
corrente e tagliare tutte le cimette dal gambo eli-
minando il gambo centrale.

Far soffriggere uno spicchio d'aglio ed un pepe-
roncino nellolio quindi aggiungere il cavolo ta-
gliato a cimette. Ricoprire con l'acqua, salare e far
cuocere per 25/30 minuti.

Aggiungere il prezzemolo tritato. Calare la pasta,
mescolare e far cuocere per una decina di minuti.
Servire la pasta e cavolo guamendoi piatti con un
ciuffo di prezzemolo.

INVOLTINI DI POLLO AL RADICCHIO

Dosi per 2 persone - Tempo richiesto 40 minuti

Ingredienti 4 fette di petto di pollo; 50 gr di pro-
sciutto crudo; 4 foglie di radicchio; 100 gr di taleg-

gio; 1/2 bicchiere di vino; 1 bicchiere di acqua; 1
dado vegetale; Olio.

Preparazione Battere le fettine di petto di pollo e
disporre su ognuna una fetta di prosciutto crudo.
Stendere una foglia di radicchio e ricoprire con dei
pezzetti di formaggio taleggio. Arrotolare il tutto
formando un involtino. Richiudere ogni involtino

con dello spago da cucina. Far rosolare gli involti-

ni al radicchio per qualche minuto in una padella
antiaderente con un filo d'olio, poi sfumare con il
vino. Quando questo sara evaporato, aggiungere
un bicchiere d'acqua calda e un dado vegetale.

Coprire e cuocere per circa 20 minuti. Togliere il
coperchio e far restringere il sughetto ancora per

qualche minuto. Togliere lo spago intorno agli in-

voltini e servirli con un'insalata di radicchio fresco.

FIORI DI ZUCCA FARCITI

Tempo richiesto 60 minuti

Ingredienti 24 fiori di zucca; 50 gr di burro; 2
piccole zucchine; una patata; una manciata di fa-
giolini verdi teneri; 2 cucchiai di grana grattugiato;
un uovo; uno spicchio d'aglio; un ciuffo di basilico;
olio; sale e pepe

Preparazione Mondare e tagliare a pezzettii fagio-
lini, le zucchine e la patata; lessarli in acqua bollen-
te salata e passarli al setaccio. Far sofftiggere in
un tegame laglio con il burro e, quando sara colo-
fito, eliminarlo; unire il passato di verdure, salare e
pepare; cuocere fin quando risultera ben asciutto.
Togliere dal fuoco e lasciar raffreddare, quindi ag-
giungere il grana grattugiato, il basilico tritato e
[uovo e mescolare peramalgamare gliingredienti.
Eliminare i pistilli dai fiori di zucca, pulirli delica-
tamente e riempili con il composto richiudendoli
poi bene. Ungere di olio una teglia, allinearvi i fiori
di zucca ripieni su un solo strato, condirli con un
filo d'olio e cuocerli in foro preriscaldato a 190°,
per 15 - 20 minuti. Servirli cald..
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Un protagonista immancabile: spulciamo tra alcune celebri storie per bambini

Duesto vino 6

Storia, racconti, film, canzoni. Da protagonista o comprimario, il vino ha da

secoli e secoli, potremmao dire da sempre, un ruolo. C'¢, compare.

Nei precedenti numeri della rivista ne abbiamo parlato ripercorrendo la vita di

personaggi famosi, rievocando avvenimenti che hanno cambiato il mondo, ricordan-

do pellicole che hanno contrassegnato il cammino del cinema, andandolo a pizzicare
nei testi di celebri arie musicali. Stavolta ci siamo buttati nella magica atmosfera delle
favole. Vicino a figure che hanno fatto sorridere e commuovere milioni di bambini, ec-
colo immancabile e puntuale: il vino. Abbiamo scelto, tra i tanti, alcuni brani di fiabe
celebri in cui fa capolino accanto a Cappuccetto Rosso, a Biancaneve e a tanti altri

amici della nostra infanzia. E’ anche un modo per tornare indietro negli anni, poco o

tanto a seconda dell'eta di chi cilegge.

% Locadow

: r\m ‘Loca doro” & la sessantaquattresima fiaba scritta dai fratelli

Grimm, linguisti e filologi tedeschi, ricordati come i “padri fonda-
tori” della germanistica. Al di fuori della Germania sono conosciuti
soprattutto per aver raccolto e rielaborato le fiabe della tradizione
popolare, fra cui, veri e propiri classici come “Hénsel e Gretel”, “Ce-
nerentola”, “Il principe ranocchio”, “Cappuccetto Rosso” e “Bian-
caneve”.

Cera un uomo che aveva tre figli; il minore, chiamato il Grullo, era
disprezzato, dileggiato e messo da parte in ogni occasione. Un giorno il maggiore volle anda-
re nel bosco a far legna e prima di uscire la madre gli diede una bella frittata e una bottiglia
divino perché’ non patisse la fame e la sete. Juando giunse nel bosco, incontro un vecchio
omino grigio, che lo salutd e disse: “Dammi un pezzo della tua frittata e fammi bere un sorso
del tuo vino, ho tanta fame e tanta sete!” Ma il figlio avveduto rispose: “Se ti do la mia frittata
e il mio vino, a me non resta piu nulla. Vattene per la tua strada!” e se ne ando
Poi tocco al secondo figlio andare nel bosco, e la madre diede anche a lui una frittata e una
bottiglia di vino. Anch’egli s'imbatté’ nel vecchio omino grigio, che gli chiese un pezzo di frit-
tata e un sorso di vino. Ma anche il secondo figlio parlo ragionevolmente:"Cio che do a te,
manca a me. Vattene per la tua strada!” e prosequi.

II'vifiuto costo caro ai due, che si ferirono ad un braccio e ad una gamba. Tocco quindi a Grullo
andare nel bosco. Il suo comportamento verso l'omino fu ben diverso e venne premiato.

“Poiché hai buon cuore e dividi volentieri con altri cio che é tuo, voglio renderti fortunato. L
c’é un vecchio albero; abbattilo e troverai qualcosa nelle radici”. Cio detto si congedo da lui. Il
Grullo ando ad abbattere I'albero, e quand’esso cadde trovo nelle radici un'oca dalle piume
d’oro puro.

Cappuccette Jiosdo

“Cappuccetto Rosso” & una delle fiabe europee piti popolari al

mondo, di cui esistono numerose varianti; & stata trascritta,
tra gli altri, da Charles Perrault e dai fratelli Grimm. La versione
pili nota della fiaba, del 1857, & la loro. La storia di Cappuccetto
Rosso pud essere fatta risalire alla tradizione orale di diverse
regioni europee. Si sa che la fiaba era narrata gia nel XIV seco-
loin Francia.. La versione di Perrault, del 1697, & piu sinistra di
quella successiva dei Grimm.
Cera una volta una dolce bimbetta; solo a vederla le volevan
tutti bene, e specialmente la nonna che non sapeva pit che
cosa regalarle. Una volta le regald un cappuccetto di velluto rosso, e poiché, le donava tanto,
ed ella non voleva portare altro, la chiamarono sempre Cappuccetto Rosso. Un giorno sua
madre le disse: “Vieni, Cappuccetto Rosso, eccoti un pezzo di focaccia e una bottiglia divino,
portali alla nonna; & debole e malata e si ristorera. Sii gentile, salutala per me, e va’ da brava
senza uscire di strada, se no cadi, rompi la bottiglia e la nonna resta a mani vuote”.

£

Erano contenti tutti e tre: il cacciatore prese la pelle del lupo, la nonna mangid la focaccia
e bevve il vino che le aveva portato Cappuccetto Rosso; e Cappuccetto Rosso pensava fra
se: “Mai piti correrai sola nel bosco, lontano dal sentiero, quando la mamma te lo ha proibito”.

DBiancaneve
E’ una fiaba popolare europea. La versione attualmente
conosciuta & quella scritta dai fratelli Grimm in una pri-
ma edizione nel 1812.
Biancaneve aveva tanta fame e tanta sete che mangio un po’ di verdura e di pane da cia-
scun piattino, e bevve una goccia divino da ogni bicchierino, poiché, non voleva portare via
tutto a uno solo.

A sera, quando i nani tornarono a casa, trovarono Biancaneve distesa a terra: dalle sue lab-
bra non usciva respiro, era morta. La sollevarono, guardarono se vi fosse qualcosa di veleno-
s, le slacciarono le vesti, le pettinarono i capelli, la lavarono con acqua e vino, ma inutilmen-
te: la cara bambina era morta e non si ridesto.

Lusaggin Gt

Anche questa & una fiaba dei fratelli Grimm
Cera una volta una cuoca di nome Ghita che aveva un paio di scarpe con i tacchi rossi; e,
quando se le metteva, si voltava di qua e di lg, tutta contenta, e pensava: “Sei proprio una
bella ragazza!” €, quando tornava a casa, per la gioia beveva un sorso di vino, e dato che il
vino fa venir fame, assaggiava le cose migliori che aveva cucinato finché, era sazia e diceva:

“Una cuoca deve sapere che gusto hanno le sue pietanze!”

Visto che l'ospite del padrone di casa tardava ad arrivare, Ghita mangia due dei tre polli cuci-
nati. Quando questi arriva escogita un furbo espediente.

“Fuggite in fretta: guai a voi se il mio padrone vi acchiappa! Se vi ha invitato a cena, é solo
perché, ha intenzione di tagliarvi le due orecchie. Ascoltate come sta affilando il coltello!”
Lospite se la da a gambe. Ghita corre allora dal padrone

“Bell'ospite che avete invitato! Non ha fatto che prendere dal piatto di portata i due polli che
stavo per portare in tavola ed é corso via”.

I padrone lo rincorre col coltello in mano.

“Uno solo! uno solo!” intendendo che l'ospite glilasciasse almeno un pollo e non se li portasse
via tutti e due l'ospite invece penso di dover lasciare una delle sue orecchie, e corse via come
se avesse il fuoco alle calcagna, per portarsele a casa tutt’e due.

CH bicchiosine aette Madorna Yinba

Altra fiaba dei fratelli Grimm

Una volta un carro con un pesante carico di vino si era impantanato sicché, il carrettiere, per
quanti sforzi facesse, non riusciva a liberarlo. Proprio in quel momento la Madonna passava
dila e, vedendo imbarazzo in cui si trovava quel pover’uomo, gli disse: “Sono stanca e as-
setata: dammiun bicchiere divino e tilibererd il carro”. “Volentieri™ rispose il carrettiere. - Ma
non ho da darti il bicchiere per bere”. Allora la Madonna colse un fiorellino bianco striato di
rosso che si chiama vento del campo e assomiglia a un bicchiere, e lo porse al carrettiere.
(Questi lo riempi divino, la Madonna bevve, e in quello stesso istante il carro fu libero. Il fiorel-
lino si chiama ancora oggi il bicchierino della Madonna.

Hpiceots Clus e df ' phande s Siatw

E’ una fiaba di Hans Christian Andersen, pubblicata la prima volta '8 maggio 1835 nel libro
“Favole, raccontate ai bambini. Prima raccolta. Primo opuscolo”.

Cerano una volta in un villaggio due uomini con lo stesso nome, entrambi si chiamavano
Claus, ma uno possedeva quattro cavalli, laltro ne possedeva solo uno, quindi, per poterli
distinguere, quello coi quattro cavalli veniva chiamato grande Claus e quello che aveva solo
un cavallo piccolo Claus.

Questo ['inizio, la storia & lunga e coinvolgente. Se non la conoscete & una buona occasione
per andarla a leggere. Ci limitiamo ai passaggi sul vino:

Clera un grande tavolo apparecchiato con vino e arrosto e con uno splendido pesce, la padro-

na dicasa e il sacrestano sedevano a tavola, e non c’era nessun altro; la donna gli riempiva il
bicchiere e lui si serviva il pesce, perché era una pietanza che gli piaceva molto.

“Dice - rispose il piccolo Claus - che ha anche preparato tre bottiglie di vino per noi e che si
trovano nel forno”. Cosi la donna dovette tirar fuori il vino che aveva nascosto e il contadino
bevve e divenne molto allegro, certo gli sarebbe proprio piaciuto possedere un mago come
quello che il piccolo Claus aveva nel sacco.




