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MODE che vanno, modi che restano
Anche il vino & percorso da mode e da tendenze, molte
sono per loro definizione transeunti, alcune hanno una
motivazione che le ha fatte emergere per cui tendono a
radicarsi ¢ a fondarsi. C’¢ stata la moda della barrique ¢
tutti si sono confrontati con la magica borcicella

francese. Si trattava di una cosa seria, la moda ¢
passata, ma la barrique & rimasta. C¢ stato I'affaire dei
vitigni internazionali, aveva una ragion d’esserc, alcuni
vitigni infatti hanno potenzialita esprimibili quasi

a bagarre, ma gli Chardonnay e i
10

dovunque, ¢ fini
Cabernet sono rima
sere, bottiglie con forme aberranti da coppa

. Altre mode che non ave

ragion d’e
. vini tutto profumo ¢ niente arrosto, sono

calcisti
spariti, dimenticati nel nulla, Periodicamente ritorna di
moda la difesa di vitigni autoctoni, ¢ periodicamente i
fautori del vino guasi industriale attaccano questa scelta
considerandola improdutriva ¢ sostanzialmente
campanilistica.

Viene esaltato, da chi & ignorante, il vantaggio di avere
pochi vitigni, sicuri, identificabili, adacti a qualsiasi
operazione di marketing; come dire: perché

differenziare il romanico dei magistri cumacini, da
quello di Pistoia o da quello degli architerti senesi?
Perché ci devono essere i materici, le transavanguardie,
i neofigurativi? Semplifichiamo con delle regole fisse,
Zdanov docet; in fondo a St

in andava bene cosi.
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Tra no global
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storia di una

I.i SCO erta lo vorrei spendere due
p parole non tanro in

difesa dei vitigni

autoctoni in sé, quanto

o piuttosto della

di Nichi ‘S"f/" necessita, e

/fllr) di Franco Bello dell’opportunita, in
questo momento di
dedicarsi al concetto di

locale.




Sensibilita della T/terra

Nel mondo della comunicazione globale, oggi vincente,
si & creato un fronte quantomeno paradossale,
comunque ambiguo. I no global, si muovono
globalmente riuscendo per la prima volra nella storia a
comunicare globalmente il loro dissenso mobilitando le
piazze a livello planerario. I favorevoli al global,
frammentano le aziende economicamente e
comunicativamente globali in strutture produrtive
atomizzate, in sistemi di commercializzazione in
franchising, ¢ altre formule piit 0 meno complesse che
vedono la parcellizzazione delle responsabilita
d’impresa.

Tutti perd si sono resi conto che ¢ possibile, ¢ forse
conveniente, comunicare la propria individualita
direttamente a tuceo il mondo. Mac Donald, che non si
preoccupa della qualita del gusto, globalizza il marchio,
ma utilizza le patate ¢ la carne che trova su qualsiasi
mercaro, globalizza il concerro di sanita ma applica le
diverse regole sanitarie esistenti nei luoghi ove apre i
propri ristoranti, globalizza il gusto facendolo derivare
da un unico messaggio.

Mi piacerebbe che tutti facessero il contrario. Che ci si
preoccupasse della qualica del gusto, considerando il
marchio come la garanzia della diversita di ogni
prodotto, non della sua uguaglianza, che il concetto di
sanita non dipendesse soltanto dalla crestina bianca, o
giallorosa, fra i capelli delle commesse, fatto importante
ed encomiabile, sia ben inteso, ma anche dagli ormoni
presenti nelle carni o dalla resa per ceppo di un
grappolo d’uva; mi piacerebbe che i ristoranti ¢ i locali
di consumo non fossero soltanto il luogo di utilizzo di
commesse ¢ commessi, giovani e gentili, ma
assolutamente incompetenti, ma luogo di testimonial
del terricorio. Mi piacerebbe pero anche, ¢ oggi ¢
possibile, che i prodotti locali fossero conosciuti
dappertutto, direttamente, che la comunicazione fosse
veramente, quella si, globale.

Vitigni autoctoni

Questa premessa semplicemente per dire che i vitigni
autoctoni vanno difesi anche semplicemente perché si
apre una possibilitd nuova. Farli conoscere al mondo in
un mercato enorme che non pud moltiplicare quel
prodotro. Insomma & possibile oggi che la domanda
superi in modo enorme Pofferta, ovviamente in un
sistema in cui si moltiplicano le differenti offerte.
Nessuno pensa che sia arrivato il paese del bengodi.
L'lralia ha un patrimonio di biodiversita unico, una
ricchezza storica di isole produrttive e di tradizioni
diversificate. Per molto tempo questo fatto & stato

vissuto come un handicap; si pensava all'economia di
scala ¢ si paragonava la piccola pianura padana alle
immense pracerie degli stati centrali degli USA, si
pensava ai bricchi di Barolo che sparivano nel mare
magnum di Napa Valley. Oggi si comincia a capire che
questa frammentazione di una cultura, e di una coltura,
omogenea pud essere un vantaggio.

Ecco allora che arriva la moda dei vitigni autoctoni,
nascono ¢ crescono come funghi, tutti ne scoprono
ogni anno uno nuovo, che ha naturalmente
caratteristiche di grande livello, e con una bella
operazione di marketing, una sponsorizzazione di
qualche organizzazione culturale o di comunicazione,
diventa un affare.

lo credo che la riscoperta di un vitigno autocrono sia
una cosa difficile, piena di contraddizioni e di insidie;
credo comporti lavoro, denaro, studio.

In questa luce voglio esporre, da cronista che I'ha
vissuta dal di dentro, la storia di una ricerca di questo
tpo.

L'Uvalino ri-scoperto

E la storia dell’uvalino, nome gia di suo di tono
minore, vocato all’'understament, vitigno non
dimenticato ma lasciato in secondo piano fino a far
perdere alla cumultuosa contemporaneita perfino la
memoria.

Comincia tucto all'inizio degli anni '80 quando
Mariuccia Borio, che dirige Cascina Castlet in
Costigliole d’Asti, incontra Renato Ratti.

Sente che questo personaggio, che per lei, ma non solo
per lei, & un’autoritd assoluta, ha piantato a Villa
Pattono una piccola vigna di uvalino.

Ricorda s¢ bambina, e I'uvalino ha una parte nella sua
storia personale. Non ¢ solo il vino forte che da

colore ed ¢ buono per produrre la guerta
che si beve d'estate sul lavoro; &
anche, se vinificato in purezza con
vendemmia tardiva, un vino
prezioso. La famiglia usava farne
omaggio delle poche bottiglie al
medico, al parroco, alle autorita
insomma che meritavano Tispero;
ricorda anche che veniva dato ai
malati, come una

Mariuccia Borio
Ritratto di Manrizio Grisa
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insomma delle possibilici. In cantina Armando
Cordero, con precisione ¢ pazienza certosina annotd
ogni azione, ogni risultato cui seguivano ampie
discussioni.
Parallelamente inizid la ricerca di informazioni, di
documenti; si cerco negli archivi, nelle biblioteche, ma
non fu trovato nemmeno un libro che dedicasse una
riga all’uvalino, solo una citazione, seppur autorevole,
nel libro del Marchese Filippo Asinari di San Marzano,
viticoltore in Costigliole nella seconda meta del *700.
E allora si incraprese un’altra strada, quella delle
testimonianze verbali di contadini, enologi,
appassionati. In questa fase andava bene qualsiasi
informazione, si chiese tutto quanto ognuno ricordava
di questo vitigno. 1 ricordi sono stati mold, per lo pit
disordinari, a volte contraddittori perché tutd,
immancabilmente tutti, hanno parlaco di questo vitigno
con grande rispetto ¢ lo hanno ricordato come un
vitigno nobile, importante, ma mai associato alla
ricchezza o al benessere. Sembra quasi che la valenza
commerciale dell'uvalino sia stata inesistente.

medicina ricostituente, a dosi minime, in bicchierini
che denunciavano grazie alle loro dimensioni la
preziositd del contenuro.

Decide di saperne di piu, si impone di studiare per
riuscire a fare rinascere 'uvalino. In fondo se se ne
interessa Renato Ratti vuol dire che ne vale la pena.
Loccasione ce I'ha nel *90 quando incontrando un
vecchio amico, ormai diventato importante e quasi
famoso, il professor Lorenzo Corino, direttore
dell'Istituto Sperimentale di Viticoltura di Asti,
gliene parla. Corino ¢ interessato e Mariuccia Borio
decide di finanziare una ricerca e di farla dirigere al suo
vecchio amico. Corino & entusiasta e mette a

Luvalino non faceva diventare ricchi, dava lustro,
rallegrava le feste, faceva fare bella figura con gli ospiti,
ma non produceva in s¢ ricchezza, tanto che si preferiva
utilizzarlo per rinforzare gli aleri vini, piuttosto che

vinificarlo in purezza.
Maturd la convinzione che I'uvalino fosse un vitigno
nobile, non borghese, sembro a Mariuccia Borio che

disposizione tutte le forze disponibili all’Istituto che
dirige.

Non ¢ lo scopo di questo articolo descrivere
I'andamento della ricerca, ¢ in fondo nemmeno esporre
i risultati. Il mio scopo & un altro: dimostrare come una
ricerca comporta attivita lunghe, faticose e difficili,
oltretutto rischiose perché non sempre si arriva ad una
scoperta importante.

Ricerca e sperimentazione

Il primo passo fu quello di raccogliere informazioni fra
i vignaioli piti anziani per trovare chi avesse ancora
qualche mezzo filare di uvalino. Individuate le piante si
comincid a prelevare foglie, grappoli, tralci per capire
quali di quei ceppi fossero pit vicini all'uvalino
originario, quello autentico.

Poi si procedetce all’acquisto di ceste di uva e si inizid

con le prime microvinificazioni, con varie logi

vinificazione in rosso tradizionale, con appassimento,
legno, non legno, assemblaggi, tutto il repertorio




I'uvalino avesse a che fare con una societa
precommerciale, che fosse uno dei simboli di rango piu
che un prodotro di scambio.

Le ricerche proseguirono in laboratorio per anni,
sempre pit approfondite, sempre pitt puncuali, ma
anche sempre pilt costose.

Turtro quanto apprende perd non I'aiuta a capire perché
questo vitigno sia scomparso, sia stato dimenticaro.
Non sa se sia stato per negligenza dei produttori o
perché in realta si tracrava di un’uva assolutamente
marginale, insigniﬁcan(c,

In ogni percorso ci sono momenti di rallentamento ¢ di
delusione, comincia a farsi strada la convinzione che
questo vitigno non interessi nessuno e che nessuno ci
credal

Passano gli anni, le ricerche costano in denaro e
lavoro, si cominciano perd ad assaggiare i risultati delle
prime vinificazioni; arrivano dati interessanti da
Corino. Il vitigno & assolutamente diverso da qualsiasi
altro vitigno locale; ha una sua identith genetica ben
precisa ¢ appare estremamente ricco di resveratrolo,
sostanza che oggi si ritiene fondamentale per il suo
ruolo antiossidante.

Riparte I'entusiasmo e si sente la necessita di piantare
una intera vigna di uvalino. Nella testa di Mariuccia
Borio si fa strada P'idea che 'uvalino sia sparito perché
la sua resa commerciale era troppo bassa; ma questo
fatwo invece di deprimerla la esalca: ha sempre puntato
sui vini estremi, sui mereati di nicchia,
sull'individualita esasperara,

Si raccolgono i primi dati sul territorio, e dalle viti che
si ritengono pilt simili all’'uvalino si rolgono le marze ¢
si fanno preparare le prime barbatelle, si impianta il
primo filare.

E il 1992. Con le marze delle loro viti proseguono nella
creazione della vigna filare dopo filare. Dopo qualche
anno il vigneto sperimentale di uvalino ¢ una realta.

La vigna

Da questo vigneto si cominciano a ricavare tutti i daci
della sperimentazione. Molte persone, tecnici, borsisti,
affiancano Lorenzo Corino e cosi si va avanti per anni.
I denari che la sperimentazione inghiotte sono tanti ¢
soprattutto non si vede la fine, soltanto Parrivo ogni
anno di nuovi risultati risolleva dalla paura di essersi
un'avventura a fondo cicco. Emerge la paura
che possa andar male: s la documentazione per farlo
rivivere dovesse bocciare I'uvalino, tutta questa
avventura diventerebbe di colpo soltanto la
documentazione di una sconfitta, di un errore.

Passa il 1996, il 1997, il 1998, si vinificano parecchi
quintali di uva per verificare meglio e con certezza il

cacciat
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risultato della sperimentazione.
Intanto anche la storia vuole la sua parte ¢ Gianluigi
Bera raccoglic materiale, ne documenta l'origine del

nome, che deriva dagli uvari, gli uvaggi, ne traccia un
profilo storico ricco di notazioni e di contraddizioni,
segue un filo che continuamente si perde ¢ si ritrova,
ma alla fine il suo resoconto ¢ ricco di fascino e le zone
oscure, che pur rimangono, non fanno altro che
aggiungere spessore a questo vitigno prezioso.

Si comincia intanto ad essere in grado di organizzare
delle prime degustazioni verticali ed i risultati
sembrano buoni.

Si decide di documentare tutto e di archiviarlo per farlo
diventare, chissamai!, un libro.

Dalla vendemmia 1995 collabora anche I'Istituto
sperimentale per 'Enologia di Asti con a capo il
professor Di Stefano.

E un salte nella realtd. 1 tempi si accelerano e si
comincia a vedere la fine, ma dovranno passare ancora
sette anni.

Si decide di iniziare I'iter burocratico e politico per
rendere I'uvalino un vitigno riconosciuto ¢ permesso.
Carte, solleciti, documenti, scartoffie, telefonate, e
soldi che continuamente escono caratterizzano questa
fase. Mariuccia Borio sa che I'uvalino ¢’¢ nella reala,
per forza dovra esserci anche nella legge, ¢ intanto
comincia a conoscerne meglio le caratteristiche.

Un giorno del 1998, durante una delle tante
degustazioni, mentre scambia le sue opinioni con
Armando Cordero ¢ con Giorgio Gozzellino che
I'aiuta, prova una sensazione netta, una sorta di deja va,
come se quel sapore, quell’aroma le facessero rivivere
una sensazione provata ad una festa quand’era
bambina. Un sorso come la madeleine proustiana, un
varco per entrare in un tempo che sembrava perduto.
Quello era P'uvalino, quello vero, ed era una delle sue
tante ipotesi di vinificazione. La strada era stata
tracciata. Luvalino quindi esisteva, ¢ il 16 luglio 2002
la Gazzetta Ufficiale ne sentenzia la rinascita legale:
I'uvalino viene inserito come varietd riconosciuta.
Questa fiaba, che altro non ¢, ha, come utte le fiabe,
morale precisa, quasi ovvia, Non si inventa nulla,
ogni scoperta & fatica, ogni vino & diverso dal suo pitt

una

vicino.
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Onore al merito

Onore al merito a chi dedica questa attenzione e fa una
scoperta grande. Cristoforo Colombo cercava la via
occidentale per le Indic e scopri qualcosa di pit
importante che non poteva nemmeno immaginare, le
ricerche sono cosi, sone cammini nel dimenticato,
nell’ignoto, anche quando si ricerca qualcosa di piu
modesto di una nuova via di navigazione.

Questa volta ne & uscito I'Uvalino, quaranta volte pia
ricco di resveratrolo di ogni altro vino, profile
polifenolico da primato, resistenza totale alla botryris;
ho visto il volto di Gino Veronelli quando lo ha
assaggiato per la prima volta, ¢ in quella soddisfazione
piena, in quelle sue labbra pressate a percepire ¢
trattenere meglio tutta la complessita del vino, mentre
riguardava il bicchiere con il braccio allungato per
meglio esporlo ai riflessi di luce, & stato chiaro per tutti
gli astanti che dell’'uvalino se ne parlera ancora.

Ci sono voluti quasi vent'anni, un vitigno vero & storia,
e non si inventa. =

Nichi Stefi mi ha ricordato un passo de “Lopera d'arte
nell'epoca della sua riproducibilita tecnica” di Walter
Benjamin.
“Cid che non & teenicamente riproducibile ovungue ¢ ha
necessita di esistere di un retvoterra fisico, ambientale,
culturale trae il suo valore non dal suo costo, ma dalla
capacir di descriversi come individuale”. Vale nel campo
dell'arte e della vitivinicoltura.
Ho per Mariuccia Borio, dal primo giorno che U'ho
conoseinta - potrei scrivere “antanni fa’, non fosse per la
sia entusiastica giovinezza - immensi, stima e affetto.
Una vignaiola che ha immerso le proprie mani nella terra,
quasi ne avesse palpiti ¢ accarezzato le vigne.
Ne ha avuto vini eccelsi.
Ora questo Uvalino, in varie annate. Voglio sottvarii alla
schiavitic delle parole e degli aggettivi enoici. Laccenno
Sfatto da Nichi Stefi, quasi al termine del suo scritto.
Ma non ¢ un accenno, ¢ un lungo racconto. Soddisfazione
PJ'! na.

Luigi Veronelli



