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La Confraternita della Vite e del Vino nasce nel 1958 in
un momento difficile per il trentino vitivinicolo, molte le
varietd coltivate e non sempre adatte a produrre vini di
qualita, inoltre parte della produzione veniva venduta
sfusa alle cantine dell’Alto Adige. La Confraternita in
quel momento affianca il Comitato vitivinicolo trentino
come organismo culturale che vuole preservare e svilup-
pare le tradizioni vitivinicole della terra trentina, esal-
tandone i prodotti migliori. Da un lato studio e ricerca
culturale e dall’altro stimolo per il perseguimento della
qualita e la sua promozione. Per questo motivo credo
il nostro compito prioritario sia viaggiare sul territorio
per incontrare i produttori di vino grandi e piccoli, per
conoscere i loro prodotti le loro storie; sapere cio che sta
prima e fuori del bicchiere. La narrazione del prodotto
permette di trasmettere conoscenza e passione, che posso-
no essere positivamente contagiose lungo la filiera che va
dal produttore al consumatore. Bisogna concentrarsi sui
prodotti distintivi, non facilmente replicabili, identitari.

Vini prodotti da vitigni autoctoni o autoctoni d adozio-

ne. Vini che sono espressione del territorio quali il Teroldego Rotaliano, il Trentino Marzemino, il
Trentino Nosiola, il Trentino Muller Thurgau ed il Trentino Vino Santo: vini rappresentativi delle
varie zone vitivinicole del Trentino. Vi é inoltre lo spumante metodo classico Trentodoc espressione

dell’intero territorio. Possiamo affermare che la funzione che svolge la Confraternita sia di supporto
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e parallela alla promozione territoriale. In tal senso tale funzione deve essere coerente con tre valori -
obiettivi fondamentali per garantire il rafforzamento del brand territoriale di una comunita alpina
come la nostra:

identita territoriale;
responsabilita territoriale;
sostenibilita nelle sue tre declinazioni: ambientale, economica e sociale.

Liidentita territoriale risiede nella consapevolezza di appartenere ad un territorio unico, con un de-
nominatore comune per tutti i settori economici. Permette ad una comunita di riconoscersi e solida-
rizzare dentro ed essere fortemente riconoscibili fuori: uno stile trentino. I vini testimonial rafforzano
lidentita territoriale. La responsabilita territoriale é un dovere etico delle imprese e della comuniti che
impone di agire in stretta sinergia per un'economia del bene comune. Non puo, ad esempio, unimpresa
turistica beneficiare della posizione geografica ambientale paesaggistica e non essere coerente con il si-
stema produttivo vitivinicolo del trentino, perché significherebbe da un lato rinunciare a comunicare
all’ospite lidentita territoriale e dall’altro non sostenere lealmente gli artefici o manutentori del pae-
saggio che per produrre devono sopportare i costi di un agricoltura di montagna. In altre parole una
responsabilita territoriale diffusa comunica un sistema territoriale consapevole, coerente e affidabile.
La sostenibilita in tutte le sue declinazioni non é che la premessa agli obiettivi precedenti. In tal senso
bisogna prendere atto del positivo percorso intrapreso dai viticoltori trentini. I[ Consorzio Vini del
Trentino ha aderito al Sistema di Qualita nazionale di produzione integrata nel 2016; ad oggi sono
state certificate 5600 aziende pari ai tre quarti della superficie vitata provinciale. Nell'anno in corso é
stato approvato il bilancio di sostenibiliti che ha coinvolto 91 aziende socie, 15 cantine cooperative e
6000 viticoltori. Il primo in Italia che riguarda un’intera regione vitivinicola. Certo non é un punto
di arrivo pero possiamo affermare che si é intrapresa una buona strada. Siamo pure consapevoli che
la via del biologico non é sempre facile infatti in Trentino non supera il 13 % della superficie vitata.
Gli obiettivi - valori di cui sopra sono valori fondanti per una comunita che vuole interpretare l'au-
tonomia. Nell'esaltare i vini identitari del territorio che sono ambasciatori della nostra terra, la Con-
fraternita di fatto rafforza il brand territoriale perseguendo i tre valori - obiettivi che sono circolari ed
intimamente connessi. La Confraternita stimola, attraverso l'incontro e la narrazione, una coerenza
lungo la filiera che arriva al consumatore. Come sosteneva, in occasione dei 20 anni della Confrater-
nita, il Gran Maestro prof. Luigi Menapace, un confratello ha l'obbligo di sostenere i prodotti nobili e
validi; inoltre deve saper discorrere con sufficiente conoscenza di causa dei vini che beve e che fa gustare
con chiara e illuminata preparazione e serieta.
1l Gran Maestro
Mauro Leveghi
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1L SIMPOSIO
'AUTUNNO

Il simposio d’autunno 2022 ¢ stato il primo
per il Gran maestro Mauro Leveghi e il Capi-
tolo eletto dai Confratelli nell’assemblea della
scorsa primavera. Ci siamo ritrovati senza o
quasi le mascherine, nella consapevolezza che
dal Covid non siamo usciti, ma che la situazio-
ne ¢ piu tranquilla e speriamo sotto controllo.
Nel suo appassionato intervento il Gran ma-
estro Leveghi, che ha voluto usare il plurale e
sottolineare che parlava a nome del Capitolo,
ha indicato le linee guida sulle quali la Confra-
ternita della vite e del vino Trento intende ope-
rare, nello spirito dello Statuto. Nell’editoriale

di questo numero de La Vigna Mauro esprime

2022

questi suoi pensieri. C’¢ stata poi la relazione
scientifica del prof. Attilio Scienza, che ha ap-
profondito un tema quanto mai attuale, relati-
vo ai cambiamenti climatici. Una analisi stori-
co culturale dell’evoluzione della vite nei secoli
quanto mai interessante. Scienza ha espresso
un pensiero sui cambiamenti climatici, che si
scosta da quello di gran parte degli scienziati,
che attribuiscono gli attuali mutamenti del cli-
ma all’'uomo. Il tema ¢ interessante e potrebbe
aprire 'ennesimo dibattito, che affrontato con
la pacatezza di Scienza permette di avere rispet-
to di opinioni diverse. E di questi tempi questo
¢ un valore.
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Il Gran Maestro ha dedicato un pensiero con un minuto di silenzio
ai Confratelli che ci hanno lasciato:

Guido Falqui Massida
Gianni Pasolini
Piergiorgio Plotegher
Tommaso Sussarellu
Enrico Maria Tisi

Luigi Togn
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I nuovi confratelli
Effettivi

Andrea Chiste

Nato nel 1984, ¢ consulente aziendale della multinazionale Accen-
ture. Ha una grande passione per il vino, manifestatasi una quin-
dicina d’anni fa durante una gita enoturistica organizzata con gli
amici, destinazione il Chianti, alla scoperta di cantine suggerite
da amici trasferitisi in Toscana per lavorare in cantina. Lappun-
tamento ¢ poi diventato annuale e cosi ha scoperto le eccellenze
delle Langhe, di Montalcino, Bolgheri, Montefalco, Valpolicella
ed altre ancora. Quando si ¢ trasferito in America la voglia di
scoprire il mondo del vino non si ¢ allentata, anzi. Se ora all’E-
nolo Wine Bar di Chicago si trova una pagina sulla carta dei
vini dedicata ai rossi del Trentino ¢ soprattutto merito suo. Ha
visitato le zone della Napa Valley e di Sonoma County,dove
lo hanno colpito soprattutto i vari Cabernet Sauvignon, Syrah

e Malbec. A parte I'ltalia, ¢ stata la zona pit importante che
abbia visitato e lo ha interessato molto il modello americano
applicato al mondo del vino, dalla coltivazione alla produzione
alla vendita del prodotto. Nella sua cantinetta frigo in cucina sono sempre disponibili

diversi Trentodoc (Flavio Nature e Mach fra tutti) e alcuni rossi di cui predilige Pinot nero,
Rosso Montalcino e Nebbiolo/Barbaresco. Scendendo le scale si raggiunge la cantina interrata
dove si possono invece trovare bottiglie di Brunello di Montalcino, vari bordolesi, Barolo e
alcuni Teroldego (Foradori su tutti). Tutti destinati all’'invecchiamento.

Sebastiano Marzotto

Laurea magistrale in giurisprudenza, ’Alta scuola di Brisbane in Au-
stralia, esperienze lavorative dirigenziali a Trento (alla Vetri Specia-
li) e a Roma (alla Retail Food). Fin da piccolo tra i suoi interessi c’¢
sicuramente la cucina vissuta secondo il motto del bisnonno : per
vivere bisogna mangiare, diceva, e allora tanto vale mangiar bene
e bere meglio. A casa, sui colli Berici tra le prime colline intorno
a Vicenza, si produceva un taglio bordolese. Aiutare suo padre e
vivere la festa della vendemmia era un grande divertimento, una
passione che certamente faceva parte del suo Dna. La famiglia,
infatti, ¢ produttrice di vino fin dal 1935 quando Gaetano, il
bisnonno appunto, fondo il Gruppo vinicolo Santa Margherita
con il sogno di poter dare lavoro, anche nella stagione inver-
nale, alle persone che lavoravano come mezzadri le campagne
sottratte alle paludi. Nel 2015 ha tramutato la passione per il
food e beverage in un lavoro, aiutando lo zio nell’avviamento di una

catena di bar gourmet nelle Grandi Stazioni. Dal 2016, trasferitosi in Trentino per lavoro, ha
iniziato un percorso di conoscenza di questo territorio e nel 2021, con suo fratello Alessandro,
¢ entrato nel capitale di una start up, Divinea, volta a favorire lo sviluppo dell’enoturismo,
dalle esperienze in cantina alla vendita diretta post visita.
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Marco Musoni

Laurea in ingegneria gestionale, varie esperienze lavorative dalla
Volkswagen alla Dana Corporation alla Marangoni Meccanica
alla CCTY Bearing Company. Il suo ruolo attuale ¢ Country
Manager/Sales Director Italy. A casa sua si produceva vino, prin-
cipalmente Valpolicella. Era una piccola produzione, lui aiutava
papa e gli pare di sentire ancora il profumo del mosto. Negli
anni i suoi gusti si sono affinati, soprattutto sugli uvaggi e sui
vini veronesi, ma ¢ nel 2008 che si ¢ spostato in Trentino per
lavoro e per amore e qui ha cominciato il vero percorso di
crescita nel mondo del vino. Un percorso che lo ha portato a
visitare cantine e a conoscere i vini con le loro caratteristiche
organolettiche. Cosi negli anni si ¢ creato un gruppo di amici
appassionati, con i quali periodicamente si organizzano degustazioni alla cieca per

arricchire la conoscenza. La sua preferenza va ai vini piemontesi (Nebbiolo), trentini (Pinot
nero e Teroldego), francesi (Borgogna) e bollicine, per la maggior parte Trento doc. A livello
professionale, ogni tre anni, gli viene chiesto, a livello aziendale, di selezionare 3-4 cantine
italiane per spedire un container di vino in Cina. E questo gli ha consentito di selezionare
vini che possano soddisfare anche il gusto di Paesi e culture profondamente diversi. Nella
sua cantina privata sono presenti numerose etichette italiane e francesi, per la maggior parte
di rossi e bollicine.

Marco Stefenelli

Nato nel 1946 a Trento dove abita e lavora. Avvocato cassazionista
iscritto dal 1973 all’Ordine degli avvocati di Trento, di cui ¢ stato
presidente dal 1986 al 1991. Esercita la professione di avvocato
da quasi 50 anni. Ama la buona cucina e il buon vino, ama la
natura in tutte le sue espressioni, I'arte e la buona musica. E stato
insignito del titolo honoris causa di ambasciatore dell’Accade-
mia italiana della cucina. Ha sempre cercato di promuovere e
diffondere la conoscenza e la valorizzazione delle tradizioni eno-
gastronomiche della terra trentina e pil in generale italiana. Si
considera buon intenditore dei migliori vini italiani e stranieri
ed ¢ amante del whisky single malt proveniente dalle distillerie
di Islay. Preferisce i vini bianchi giovani (salvo rare eccezioni
per alcuni francesi particolarmente adatti a sapiente invec-
chiamento). Diffida dei barricati e degli uvaggi. Ama tutti gli
spumanti Trentodoc metodo classico, che rappresentano la pit alta e
prestigiosa testimonianza dell’eccellenza vitivinicola del Trentino.
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Onorari

Gianni Bort

E’ presidente della Camera di Commercio di Trento. Pro-
fessionalmente impegnato anche nel solco della tradizione
familiare, nell’ambito dell’accoglienza e della ristorazione
di qualita, che non puo prescindere dall’attenzione alla pro-
posta di vini all’altezza. Gianni rappresenta da decenni una
categoria economica impegnata nello stesso settore e, soprat-
tutto, vanta una lunga storia di impegno e responsabilita ne-
gli organi della nostra Camera di commercio di cui da anni
¢ presidente. Lente camerale ha tra i propri principali ambiti di impegno la promozione delle pro-
duzioni distintive del nostro territorio, tra le quali quella vinicola riveste un ruolo di primo piano.
Attraverso 'Enoteca provinciale a palazzo Roccabruna, la Camera sviluppa un impegno costante,
attento a coltivare sinergie con altri soggetti che condividono le stesse finalita. E tra essi ¢’¢ la nostra
Confraternita.

Gianfranco Bernabei

Gianfranco Bernabei ¢ il Commissario del Governo di Tren-
to. Laureato in giurisprudenza ¢ stato Prefetto, prima di es-
sere Commissario del Governo della provincia di Trento. E’
stato Questore a Padova e Bologna. Ha detto: «Un bicchiere
di buon vino, per me quasi sempre rosso, significa buona
compagnia, cucina della tradizione gastronomica e piacevoli,
lunghe chiacchierate. Il vino ¢ cultura, storia del territorio,
socialita ed allegria. Il suo profumo ed il suo colore raccon-
tano perd anche del lavoro e della fatica di mani esperte e di tecniche sempre piti raffinate, orgoglio
del nostro Paese nel mondo».

Mario Del Grosso Destreri

Mario del Grosso Destreri ¢ direttore generale della Fonda-
zione Edmund Mach. Laureato in ingegneria all'Universita di
Trento, ha iniziato il percorso professionale nel mondo della
ricerca presso multinazionali tedesche. Ha quindi conseguito
il master in Business Administration alla Business School del
politecnico di Milano e ha prestato consulenza strategica a top
manager e azionisti in momenti di forte discontinuita. Dopo
aver lavorato in Italia, in Usa, nell'est Europa, in Cina e in
America Latina per circa ventanni, ¢ ritornato nella sua citta, a Trento. Ricorda il padre che stappa
una bottiglia con aria solenne, un ricordo che ha contribuito al nascere della sua passione per il vino.
Non ¢ stata una scelta ma, come racconta, tutto ¢ dipeso dal fatto di essere cresciuto in Trentino dove
il vino per lui rappresenta una componente identitaria, tanto da ritenere naturale guardare un pendio
terrazzato e considerarlo una cartolina di casa o rivedersi girare in bicicletta tra le vigne come fosse
un’abitudine familiare. Laver dunque assunto la direzione della Fondazione Mach non ha fatto che
aumentare la consapevolezza di quanta passione e di quanto impegno ci siano dietro il mondo del
vino. Non solo, ma di quanto siano simili la passione e I'impegno di chi studia il genoma della vite e
di chi raccoglie un grappolo d’uva.
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Franco laneselli

E’ sindaco di Trento, il comune trentino con la mag-
gior superficie agricola, e una delle prime citta in Italia
a dare il suo nome a una Denominazione di origine: la
Doc Trento, che un primato assoluto lo puo vantare a sua
volta, essendo la prima denominazione italiana riservata
esclusivamente allo spumante metodo classico. Il sindaco
di Trento, quindi, ha tutte le carte in regola per diventare
un Confratello. Per quanto, ¢ cosa nota, Franco laneselli
abbia un amore profondo per gli whisky scozzesi, forse per una malcelata indole malinconica
che subisce il fascino delle brughiere nebbiose, nel suo ruolo di primo cittadino non ha fatto
mancare il sostegno alle tante iniziative che in questi ultimi anni hanno dato lustro alle pro-
duzioni vitivinicole della citta, a partire da quelle spumantistiche. Ma non di sola promozione
vive il vino, e quindi confidiamo che la stessa attenzione e sensibilita sard sempre riservata
anche alla tutela del territorio agricolo, perché se ¢ vero che senza grandi territori non si fanno
grandi vini, ¢ ancor piu vero che senza territori non se ne fanno nemmeno di piccini.

Giulia Zanotelli

Giulia Zanotelli ¢ nata a Cles il 18 agosto 1987, ¢ sposata
con due figlie. Diplomata presso il Liceo linguistico B.
Russell di Cles, si ¢ laureata in Scienze politiche all’Uni-
versitd di Firenze. Cresciuta in un contesto agricolo, fin
da giovanissima si distingue per la curiositd e interesse
per le tradizioni e produzioni agricole e agroalimentari
locali, considerandole ispirate alla qualita, alla genuini-
ta, alla comunicazione degli aspetti pitl caratterizzanti del
territorio e del patrimonio culturale trentino. E’ eletta alla Camera dei deputati nella XVIII
legislatura dove fa parte della commissione agricoltura Nel 2018 viene eletta in consiglio pro-
vinciale ed ¢ nominata assessora all’agricoltura, foreste, caccia e pesca e prosegue nel suo impe-
gno promuovendo e valorizzando il mondo agricolo. Come tanti giovani della sua generazione,
esprime un’alta sensibilitd verso modelli di sviluppo attenti all'innovazione e alla ricerca. E’
particolarmente legata al mondo del vino e alle eccellenze del nostro territorio stimolando il
comparto alla valorizzazione e promozione dei vini autoctoni, vera espressione del nostro ter-
ritorio di montagna. Cosi come nel tempo libero le piace informarsi sulle dinamiche di questo
mondo e leggere testi dei personaggi che hanno fatto grande questo comparto grazie ai loro
stimoli e insegnamenti. Crede fortemente nei valori della promozione, propone e concretizza
la revisione dei regolamenti provinciali sull’agriturismo e sull’enoturismo per dare spazio e
visibilita alle produzioni trentine rafforzando la necessaria relazione tra agricoltura e turismo,
fino ad arrivare alla progettazione e realizzazione del Festival del Trento DOC. Manifestazione
che forse pit di tutte rappresenta e sintetizza 'attenzione e la sua qualita professionale verso
questo settore.
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Il Vino Confratello

Il Vino Confratello, quest’anno ha una nuova declinazione tesa ad esaltare la storia, la cultura e
la territorialita dei vini del Trentino. Il Vino Confratello nasce in seno alla nostra associazione
nel 1968, con il preciso intento di dare visibilita ai vini migliori della terra e della cantine del
Trentino. Saggezza e intuizione di chi ha avuto uno sguardo lungo. Era I'anticipazione di quel-
lo che oggi fanno le guide: assaggiare e riconoscere con un simbolo, allora era un bollino della
Conlfraternita da apporre sulle bottiglie premiate. Queste bottiglie sono collezionate ed esposte
nelle sale di degustazione dell’enoteca del Trentino, a palazzo Roccabruna. Il Vino Confratello
¢ proseguito con concorsi annuali fino al 1991. Dal 2012 il Gran maestro Enzo Merz ha ri-
dato vita al Vino Confratello riprendendo gli annuali concorsi con 'assegnazione ai vini vin-
citori di un “diploma” da appendere in cantina. Da quest’anno la Confraternita si ¢ proposta
di dare valore al vino trentino: alla territorialita, alla riconoscibilita, ai sacri canoni produttivi
espressione del nostro territorio. Punto di partenza I'impianto legislativo delle D.O.C. Trento,
Trentino, Teroldego, Valdadige e si ¢ ristretto il campo sulle tipologie distintive per notorieta
indiscussa, varieta autoctone, riconoscibilitd e unicita di terroir. Sono stati ben 113 i vini che
hanno partecipato al concorso 2022, di 46 aziende vitivinicole. Sono state 3 le sessioni di
degustazione cui hanno partecipato 15 assaggiatori, ovviamente confratelli e consorelle, per
sessione, che hanno seguito il criterio di assaggio secondo il proprio bagaglio tecnico enologi-
co, sulla base di una profilazione delle caratteristiche tipologiche varietali e, dove possibile, di
terroir. Tre le macro categorie: Vino Confratello di territorio, Vino Confratello del convivio e
Vino filosofico. Sono quindi state stabilite 15 sottocategorie. I vini vincitori saranno utilizzati
come “guida” per un programma di visite sul territorio e di approfondimento sulla degustazio-
ne. I vini vincitori saranno altresi utilizzati nei momenti istituzionali, di rappresentanza della
Confraternita della vite e del vino Trento che per statuto ¢ ambasciatrice del vino trentino, del
mantenimento e divulgazione della storia e della tradizione.

CONCORSO VINO CONFRATELLO 2022

VINO CONFRATELLO DI TERRITORIO

______

TRENTO D.O.C. BRUT ROSE
MILLESIMATO ANTARES 2017
CANTINA DI TOBLINO - MADRUZZO

i 012022
,QQE\A, B
e cggj;m\\o h
ot
BRUT ¥ 17
DO 05 20
MU oo™

Categoria Trento D.O.C. Rosato

TRENTO D.O.C. BRUT MILLESIMATO

2014 OPERA 0 o
CANTINA CORVEE- CEMBRA )
LISIGNAGO M;ggoo o

L 4 OPERy
R UGG

Categoria Trento D.O.C. Millesimato
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TRENTO D.O.C. EXTRA BRUT RISERVA
2014 1673
CESARINI SFORZA SPUMANTTI - TRENTO

Categoria Trento D.O.C. Riserva

s
Ry

Ll
VINO C
ONFRATE
CONFEP/T(%L/? 2022

TRENTINO D.O.C. NOSIOLA 2021BOTTEGA VINAI
CAVIT - TRENTO

TRENT),
ODo
Oc
202 éorrgCANS@\?LA

I Teenro,

Categoria Trentino D.O.C. Nosiola

TRENTINO D.O.C. MULLER THURGAU
2021
CANTINA SOCIALE ISERA - ISERA

Categoria Trentino D.O.C. Miiller Thurgau
D.O.C.

TRENTINO SUPERIORE D.O.C.
CEMBRA MULLER THURGAU
2021CASTEL FIRMIAN .
NOSIO GRUPPO MEZZACORONA — R
MEZZOCORONA oM 1 LOC

20 LLER THI
2L Casyg F/QI\/LI;EI\C/AU

Categoria Trentino Superiore D.O.C. Miiller
Thurgau Valle di Cembra

TRENTINO D.O.C. MARZEMINO 2021
AZ. AGR. ARMANDO SIMONCELLI -
ROVERETO

Categoria Trentino D.O.C. Marzemino
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TRENTINO SUPERIORE D.O.C.
MARZEMINO ZIRESI 2020
AZ. AGR. VALTER SALIZZONI - CALLIANO

Categoria Trentino Superiore D.O.C. Marzemino
d’Isera e dei Ziresi

oy
gy

" L Ao
INO ol
INFRATE
CONFEPN(SL/? 2022

TEROLDEGO ROTALIANO D.O.C. 2020 TONALITE

CANTINA DE VIGILI - MEZZOLOMBARDO TEn
OLp,

ECO
Doc ROTA,
—2.C 20 ANO
CANTNA g 20 FONAL T

Categoria Teroldego Rotaliano D.O.C.

OMBARp

TEROLDEGO ROTALIANO D.O.C.
VIGNA SOTTODOSSI RISERVA 2018
LUIGI
CANTINA DORIGATI —
MEZZOCORONA

Categoria Teroldego Rotaliano D.O.C.

Superiore e Superiore Riserva

TRENTINO SUPERIORE D.O.C. CASTEL
BESENO 2021
CANTINA SOCIALE VIVALLIS - NOGAREDO

Categoria Trentino Superiore D.O.C. Castel Beseno
(vendemmia tardiva e passito)

T o

2022
CONR MELLOA
VINO E RO

TRENTINO D.O.P. VINO SANTO 2005
CANTINA DI TOBLINO —~-MADRUZZO

%
RENNO D’(z)oo5
\]\NO SN\\TO ADRUZZO

o1 T0B

Categoria Trentino D.O.C. Vino Santo

ca
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VINO CONFRATELLO DEL CONVIVIO

VALDADIGE D.O.C. SCHIAVA 2021 AGER
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TRENTINO
DI MALGA

Capolavori del gusto
che raccontano 1l territorio

Da sempre in Trentino le mandrie sono condot-
te al pascolo nei mesi estivi in alta montagna. E
il periodo dell’alpeggio, una pratica antichissi-
ma (gia nota ai Reti), che risponde a precise ne-
cessita economiche: permette di sfruttare la pro-
duzione foraggera in quota - inutilizzabile in
altro modo — e di irrobustire gli animali contri-
buendo al loro stato di salute. In quota I'estate &
il momento dell’anno in cui la natura da il me-
glio di sé. I prati diventano un tappeto erboso
lussureggiante, trapunto di infinite essenze, di
fiori e piante di ogni tipo. Per gli animali ¢ una
vera e propria festa. Dopo le restrizioni inverna-
li, che li hanno visti confinati nelle stalle del
fondovalle, si ritrovano liberi di girovagare in
mezzo ad un verde rigoglioso e di soddisfare
ogni loro appetito. Il latte munto in questo pe-
riodo — inutile dirlo -riflette in termini organo-
lettici il loro stato di benessere. Concentra in sé
una ricchezza di aromi e sapori che per forza di
cose non possono ritrovarsi nel fieno sommini-
strato durante I'inverno. Nelle malghe — i tradi-
zionali ripari notturni di animali e pastori — il
casaro trasforma la pregiata materia prima in
vere e proprie prelibatezze: i formaggi di malga.
Prodotti unici ed esclusivi perché ottenuti solo
durante un breve periodo dell’anno e perché ar-
ricchiti dai nutrienti dei pascoli estivi. Poche
forme, ma veramente speciali, “tirature limitate”
che raccontano un territorio, una tradizione e
una passione, perché senza passione non ¢ con-
cepibile la massacrante routine estiva fatta di
governo degli animali, sveglie all’alba, pulizia
delle stalle, gestione del pascolo, manutenzione

di Paolo Milani ed Enrico Cattani

delle strutture,caseificazione e scarse ore di son-
no. Niente a che vedere con le idilliche immagi-
ni dei pastorelli di Poussin che una certa tradi-
zione arcadica seicentesca ci ha tramandato. Il
lavoro del pastore ¢ tutt’altro che un trastullo da
anime bucoliche: ¢ un impegno faticoso. Ma, si
sa, senza fatica non si ottengono risultati vera-
mente appaganti. E in questo caso i risultati
sono dei capolavori del gusto: formaggi saporiti,
profumati, autentici, molto diversi da quelli in-
dustriali. Quasi una decina di anni fa la Camera
di Commercio di Trento riconobbe in questi
prodotti un potenziale inespresso di valori, pre-

ziosi per la promozione del territorio: ambiente
montano, sapori unici, tradizione, passione. E
realizzd una mostra fotografica dedicata alla vita
in malga, abbinata ad un evento enogastrono-
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mico con sede a Palazzo Roccabruna, allora da
poco inaugurato (“Profumo di malga” 2005).
Durante quella prima rassegna di formaggi d’al-
peggio maturd la consapevolezza che ci fossero
tutti gli ingredienti che servivano per dar vita ad
un progetto di successo, un po’ come per quello
del Trentodoc che in quel periodo stava pren-
dendo forma. Come le bollicine, infatti, anche i
formaggi di malga erano un’eccellenza del terri-
torio, ma senza una carta di identitd, quindi, a
rischio di confondersi in mezzo ad un mercato
alimentato da logiche commerciali, poco atten-
to ad origine e provenienza. E come per il meto-
do classico, anche per i formaggi di malga la
Camera di Commercio di Trento decise di atti-
varsi. Insieme alla Fondazione E. Mach, la cui
competenza tecnico-scientifica era imprescindi-
bile, diede vita nel 2014 ad un progetto di ri-
qualificazione e promozione dei formaggi d’al-
peggio. Da principio si istitul una squadra di
esperti in vari campi — zootecnia, botanica, ga-
stronomia. Poi si passo al lavoro sul campo: si
studiarono gli areali di produzione, si esamina-
rono le tecniche di caseificazione, si selezionaro-
no i fermenti, si elaborarono protocolli che ga-
rantissero igiene e salubrit, si fissarono tempi e
modi della stagionatura, almeno nove mesi.
Lanno dopo si passo alla sperimentazione: con
alcuni casari si misero in pratica le nuove proce-
dure. Si attese la fine dell’athnamento e si assag-
giarono i primi formaggi. Fin dall’inizio i risul-
tati parvero incoraggianti, ma non ancora al

livello auspicato. Si poteva fare meglio. Si attese

Pestate successiva, perché in questo campo non
ci sono scorciatoie, i tempi li detta la natura. Si
applicarono gli interventi correttivi. Piccole mi-
gliorie nella scelta dei fermenti, nelle tecniche di
produzione e in quelle di stagionatura. Altri
nove mesi di attesa, in cui le forme riposarono al
buio, accudite dalle cure dagli affinatori —
propri “preparatori atletici” — in vista del saggio
finale. Quando fu il momento di degustare, ci si
apprestd al taglio non senza una certa trepida-
zione, impazienti di esaminare occhiellature, co-
lori, consistenze, di sentire profumi e aromi e di
individuare possibili difetti. Questa volta la
commissione ebbe pochi dubbi: nella gran parte
dei casi i risultati furono quelli auspicati. Era la
strada giusta da percorrere. Ora bisognava con-
vincere un numero sufficiente di malghesi per
avere un volume minimo di forme da promuo-
vere. Piu facile a dirsi che a farsi. Ci si confron-
tava con uomini per cui “si ¢ sempre fatto cosi”
non era solo un precetto di vita, ma una que-
stione di identita e di orgoglio. Tuttavia ci fu chi
- soprattutto fra i giovani — intravvide il senso
dell’'operazione: il progetto serviva a riqualifica-
re prodotti eccellenti, ma ancora piuttosto ano-
nimi, a creare immagine, a generare valore ag-
giunto per sostenere un’economia povera, per
creare attrattivitd, turismo, reddito. E non sna-
turava la tradizione, anzi la valorizzava. Comin-
ciarono ad arrivare le prime adesioni: all’inizio
una pattuglia ridottissima — quasi scoraggiante
—un po come fu per il Trentodoc. Ma l'espe-
rienza maturata in questo tipo di progetti con-
fortava la Camera di commercio: un po’ alla
volta se ne sarebbero aggiunti altri, perché si sa-
rebbero compresi i benefici dell'iniziativa. In-
tanto il team di esperti defini un disciplinare di
produzione, studid e depositd un marchio:
“Trentino di malga”, una “M”nera su fondo
bianco che graficamente ricorda le cime dei
monti. Intanto passavano i mesi, e le prime for-
me, ottenute secondo il rigoroso disciplinare e
superato I'esame organolettico, vennero mar-
chiate. Forme prodotte con latte solo trentino,
munto durante I'alpeggio, caseificate in malga
con tecniche controllate e nel pieno rispetto di
rigorose norme igieniche, affinate con una sta-
gionatura di almeno 9 mesi come prescritto. Nel
2017 Palazzo Roccabruna organizzo il primo
evento pubblico “Malghe in fermento” in cui

veri e



propose al pubblico le specialita col nuovo mar-
chio. E fu un successo. Oggi le malghe che pro-
ducono ancora formaggio sono circa un centi-
naio e fra queste quelle che partecipano al
progetto “Irentino di malga” ammontano ad
una quarantina. Sono, per la maggior parte,
meta di un turismo leggero, cadenzato sul ritmo
lento del passeggiare in montagna, alla ricerca di
sapori genuini. Partecipano in molti casi ad
eventi ed iniziative enogastronomiche organiz-
zate dalle istituzioni preposte alla valorizzazione
del territorio e sono parte importante della no-
stra offerta turistica. Per consolidare 'iniziativa,
la Camera di commercio di Trento ha anche at-
tivato collaborazioni con i maggiori chef trenti-
ni per portare i “Trentino di malga” sulle tavole
piu prestigiose della nostra provincia, elevando
questi capolavori del gusto al rango di veri e
propri testimoni del territorio. Nei due princi-
pali concorsi caseari della provincia, la Rasse-
gna-concorso dei formagygi della Valsugana (6 no-
vembre) e Formai dal mont in Val di Non (22-23
ottobre) ¢ stata introdotta una specifica catego-
ria dedicata ai “Trentino di malga”. Insomma si
¢ messa in moto la macchina della comunicazio-
ne e del marketing, al punto che qualcuno ha
deciso di prendere spunto da quanto ha fatto il
Trentino. Il progetto ha fatto parlare di sé anche
fuori provincia e qualche territorio limitrofo ha
cominciato ad attivarsi con un sano spirito di
competizione. Oggi non ¢ raro imbattersi in tv
in programmi che parlano di malghe lombarde
o friulane in un’ottica di promozione turistica
ed enogastronomica. Ma al Trentino resta il pri-
mato, che non ¢ solo quello dell'idea di una ri-
valutazione di questo mondo, ma anche un pri-
mato storico: la nostra ¢ l'area alpina che nei
secoli ha conosciuto la maggior diffusione del
fenomeno. Solo un secolo fa le malghe da for-
maggio in Trentino erano pit di cinquecento.
Palazzo Roccabruna, hub provinciale dei sapori
del territorio, raccoglie ogni anno i frutti di que-
sta iniziativa concepita e sviluppata dentro le
proprie mura. “Malghe in fermento”, alla fine di
ottobre (20-29 ottobre 2022), ¢ il titolo della
kermesse dedicata ai “Trentino di malga”, che ha
lo scopo di permettere al grande pubblico, in
particolare a quello cittadino e ai turisti di pas-
saggio, di scoprire e apprezzare queste eccellenze
al di fuori della loro stagionalitd e soprattutto
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con stagionature prolungate. Lultima rassegna
ha visto la partecipazione di 32 malghe. Degu-
stazioni libere, laboratori di approfondimento,
ment a tema hanno animato l'iniziativa. E non
¢ mancato uno spazio riservato alla Confraterni-
ta, con una proposta esclusiva di formaggi preli-
bati - Trentino di malga Val di Fumo e Nudole
2021 (Giudicarie); Trentino di malga Valfonta-
ne 2020 (Lagorai); Trentino di malga Colo 2017
(Lagorai); Trentino di malga Cercen 2016 (Valle
di Sole) -in abbinamento a 4 vini di territorio
molto differenti per natura, ma accomunati dal-
la capacita di reggere “la forza della montagna”
(Trentodoc; Teroldego rotaliano doc; Bordolese
trentino; Trentino doc Vino Santo). La degusta-
zione ¢ stata condotta da Maria Grazia Brugna-
ra, sommelier e degustatrice Onaf, gia responsa-
bile della formazione enogastronomica di
Accademia d’'Impresa (CCIAA di Trento). A com-
pletare 'evento, una mostra dal titolo “Cercatori
d’erba’, con opere e immagini di Francesco Gu-
bert, Marco Simonini e Amina Pedrinolla che
hanno raccontato la pratica dell’alpeggio attraverso
foto e opere pittoriche dedicate a 15 malghe.

In un mondo scandito dalla rapidita del pro-
gresso tecnologico dove il tempo ¢ soggetto alla
rapida usura dell’oblio, preservare e far conosce-
re le tradizioni locali e le loro espressioni — come
i formaggi di malga el’alpeggio - non ¢ per la
Camera di Commercio di Trento solo un’ope-
razione economica, tesa a garantire un’integra-
zione di reddito a comunita che sono ai margini
delle grandi catene del valore, ma ¢ anche — e,
forse, ancor prima- un intervento culturale vol-
to a ritrovare le radici storiche e identitarie di
un territorio e ad indicare le ragioni di una sua
tutela responsabile e collettiva.
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Il primo Festival
del Trentodoc

Oltre 4 mila persone hanno partecipato ai 40
eventi del primo Festival del Trentodoc svolti-
si in cittd a Trento e nelle 37 cantine delle case
spumantistiche dove i produttori hanno in-
contrato gli ospiti. Momenti di contatto reale
con il territorio, dove i giardini vitati sono par-
te fondamentale del paesaggio delle valli tren-
tine. Una tre giorni, dal 7 al 9 settembre che
ha reso effervescente la citta di Trento complici
le nobili bollicine di un prodotto, diventato il
simbolo della viti enologia del Trentino. Una
lunga storia che parte da lontano, quella dello
spumante del Trentino, legata alla vocazione di
molti territori della provincia di Trento, atti ad
essere coltivati a vite e alla passione unita alla
competenza di sapienti vignaioli. La narrazione
del Trentodoc ci parla di Giulio Ferrari, pio-
niere della spumantistica italiana e trentina in
particolare, della Fondazione Edmund Mach,
ex Istituto Agrario di San Michele, dei tanti vi-
gnaioli capaci di realizzare il principe dei vini,
ma anche di intuito commerciale. Questo intu-
ito ha nella Camera di commercio industria e

di Ugo Merlo

artigianato e Trentino Marketing gli altri sog-
getti protagonisti del successo. Ricordiamo, in
occasione del decennale del Trentodoc quanto
ci disse il nostro Gran Maestro Mauro Leveghi
allora segretario generale della Camera di com-
mercio: «Il marchio Trentodoc si formalizza nel
2007. E un marchio che viene depositato dalla
Camera di commercio su incarico di produttori
e che assomma la parola Trento a Doc. Il nome
¢ di fantasia, ma la sua origine sta tutta den-
tro la denominazione di origine Trento. Questo
marchio ¢ riservato esclusivamente ai produt-
tori dello spumante Trentodoc, che realizzano
questo vino a denominazione di origine”. Sul
fronte dei numeri la produzione ¢ di 12 milioni
di bottiglie, per un fatturato che nel 2021 ha
raggiunto i 150 milioni di euro. Le bollicine di
montagna hanno avuto un aumento rispetto al
2020 del 40% e rispetto al 2019 del 23%. La
provincia che unitamente a Trentino marketing
e all'Istituto Trentodoc ha organizzato 'evento
ha gia calendarizzato per il 2023 la seconda edi-
zione del Festival del Trentodoc.
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I quaderni dell’Enoteca

“Nereo Cavazzani teoria
e prassi del territorio”

di Nereo Pederzolli

Pubblicato a cura dell’Enoteca provinciale del Trentino di
Palazzo Roccabruna.

Era di un’altra era, quella che ha scardinato la vetusta enologia
e aperto a visioni, nuove frontiere, la vite ancor prima del vino.
Un visionario d’assoluta concretezza, pronto a cimentarsi in
ogni sfida. Laveva imparato fin da giovane, prima ancora di
arruolarsi nel Corpo degli Alpini - con i quali successivamente
dara vita alle prime solidali forme operative della Protezione
Civile - proseguendo studi e impegno nella cura del vino. Per-
ché Nereo Cavazzani ¢ stato un vero ‘patriarca’ del buon bere
trentino. E non solo. Le sue intuizioni e altrettante mirate spe-
rimentazioni hanno forgiato schiere di enologi e trasformato
: il panorama nazionale dell'enologia. Tra tecnica, intuizioni,
sogni e altrettante constatazioni. Senza mai tralasciare 'amore per la sua terra, per un Trentino
vitivinicolo che voleva - auspicava - pitt dinamico, aperto e nel contempo rigoroso interprete delle
consuetudini vinarie delle Dolomiti. Per intuire - capire, in questo caso ¢ forse pill impegnativo - il
ruolo di Nereo Cavazzani nel panorama enoico pitt vasto, basta soffermarsi sul centinaio di pagine
pubblicate nella collana ‘I quaderni dell’Enoteca’ una serie di monografie edite da Palazzo Rocca-
bruna Camera di Commercio di Trento. ‘Storia e prassi del territorio’, per rimarcare il percorso
dell'indimenticabile enologo e contemporaneamente suggerire stimoli, ripensamenti e ideali mirati
al recupero e al rilancio dell'identita vitivinicola trentina. Un percorso coinvolgente per una serie di
racconti altrettanto emozionanti, scritti da una schiera di amici, tecnici, enologi, studiosi di quanto
vite e vita siano in simbiosi, sempre con I'emerito enologo al centro della narrazione. I legami con la
sua terra lagarina, le sperimentazioni tecniche, le lezioni di agronomia e i suggerimenti per rendere
spumeggiante il vino o per trasformare le uve rosse in potenti vini di stampo bordolese. Nozioni
e lezioni, che gli autori hanno reso pubbliche. Dal prof. Francesco Spagnolli ai tecnici di cantina:
Luciano Groff, Anselmo Martini, Paolo Salvetti, Roberto Sandrin a giornalisti e amici fraterni di
Cavazzani, primo fra tutti Angelo Rossi. Un Quaderno, curato da Enrico Cattani e Paolo Milani
per capire e interpretare 'evoluzione del vino trentino onorando uno dei suoi indiscutibili protago-
nisti. Che magari sara stato di un’era del recente passato, ma che ancora puo insegnare a guardare
il futuro. Perché degustare un vino ¢ anzitutto il modo pit giusto per capirne il valore. Quello che
Nereo Cavazzani ha sempre suggerito. I Quaderni dell’Enoteca sono disponibili gratuitamente a
Palazzo Roccabruna. Basta recarsi agli sportelli.
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Il primo Bilancio
1 sostenibihita del
onsorzio di Tutela
ini del Trentino

Il Bilancio di Sostenibilita rappresenta uno stru-
mento di rendicontazione che, valutando con
un approccio integrato le tre dimensioni della
sostenibilita, segue i principi della Responsabi-
lita Sociale d’'Impresa (RSI), comunica a tutte le
parti interessate gli impatti generati su econo-
mia, societa ed ambiente. Il Consorzio di Tutela
Vini del Trentino, consapevole dell'importanza
di generare ricadute positive nel territorio in
cui opera e di portare avanti un dialogo aperto
e continuo con gli stakeholder, ha intrapreso il
percorso che ha portato alla pubblicazione del
primo Bilancio di sostenibilita, una rendiconta-
zione di filiera del Trentino vitivinicolo per va-
lorizzare le attivita e le iniziative messe in campo
per la sostenibilita relative alla propria azione, a
quella delle Cantine socie e dei viticoltori. Re-
datto secondo lo standard internazionale GRI
(Global Reporting Initiative) opzione Referenced
e gli standard di riferimento del settore vitivi-
nicolo (SQNPI, VIVA ed EQUALITAS) il bi-
lancio mira al perseguimento degli obiettivi di
sviluppo sostenibile di Agenda 2030. Per la sua
realizzazione, & stata svolta un’attivitd di sta-
keholder engagement al fine di realizzare I'anali-
si di materialitd, strumento in grado di mettere
in evidenza quali sono gli aspetti di sostenibilita
economica, sociale ed ambientale rilevanti per il

di Graziano Molon

Consorzio e per le parti interessate esterne. Gli
aspetti emersi come prioritari sono: salvaguar-
dia della bellezza e difesa paesaggistica; qualita
e sicurezza delle produzioni vitivinicole; raffor-
zamento dell'identitd e dell'immagine della vi-
ticoltura trentina; creazione di valore per i soci
e per le loro produzioni; formazione, assistenza
tecnica e sensibilizzazione dei soci produttori
nonché riduzione dell’'uso dei fitofarmaci. Su
queste cinque aree si basa la pianificazione del
Consorzio per una crescita durevole e sostenibile
della viticoltura trentina. Questa prima edizio-
ne fa riferimento all’annata agraria 2019/2020
e, laddove possibile, i dati sono riportati in serie
storica triennale al fine di evidenziarne I'anda-
mento.

Le performance di sostenibilita

Dal Bilancio di sostenibilita emerge I'impegno
profuso dal Consorzio di Tutela Vini del Tren-
tino e degli associati per aumentare e migliora-
re nel breve, medio e lungo periodo le proprie
performance di sostenibilitd. In relazione alla
gestione dell’interazione tra viticoltura e am-
biente il Consorzio Vini del Trentino ¢ il sog-
getto deputato per il settore viticolo a gestire
il disciplinare di produzione integrata SQNPI
in tutto il Trentino. Ha svolto 5.673 controlli



documentali (sul 100% delle aziende aderenti)
e analizzato 398 campioni di uva e 16 campio-
ni di suolo, ottenendo che 1'80% della super-
ficie viticola trentina sia certificata: un unicum
nel panorama italiano; ¢ inoltre attiva un’ap-
posita commissione fitofarmaci che collabora
in modo continuativo con [I'Istituto Superiore
di Sanita. Il lavoro congiunto ha permesso, nel
tempo, la maggior diffusione del metodo del-
la confusione sessuale e un minor utilizzo di
agrofarmaci. Le sostanze ad alto margine di si-
curezza ad oggi utilizzate dai viticoltori trentini
rappresentano oltre il 95% delle quantita totali
impiegate. E sensibile la riduzione dell’uso del
glifosate. Allo scopo di valutare I'impatto della
viticoltura sull’ecosistema trentino, il Consor-
zio ha altresi supportato un progetto di ricerca
realizzato dalla Fondazione Edmund Mach, dal
quale ¢ emerso come i metalli impiegati nelle
colture viticole non abbiano particolari effet-
ti depressivi sulla fertilita biologica dei terreni.
Nel 2020, il 91% degli scarti prodotti (vinacce,
raspi e feccia) ¢ avviato a recupero. Il Consorzio
¢ impegnato a quantificare, monitorare e ridurre
le emissioni dei gas serra attraverso la metodolo-
gia LCA (Life Cycle Assessment), con emissioni di
CO2 eq. registrate dalle aziende vitivinicole nel
triennio nettamente inferiori a quelle registrate
dal benchmark del Product Environmental Fo-
otprint Category Rule (PEFCR) del vino a li-
vello europeo. I dati riferiti allo sviluppo sociale
forniscono il seguente quadro: le Cantine socie
del Consorzio hanno erogato attivita di forma-
zione ai collaboratori per un totale di 3.791 ore
(con una rappresentativita sul totale degli ettari
di superficie vinicola coltivata pari all’82%); il
numero di lavoratori coperti da un sistema di
gestione della salute e sicurezza sul lavoro ¢ di
oltre 7.300 lavoratori, pari al 94% del totale.
Dal 2018 il Consorzio Vini del Trentino parte-
cipa al progetto provinciale Enoturlab rivolto al
comparto enoturistico per elaborare una visione
condivisa dell’offerta enoturistica territoriale;
per la tutela dei consumatori, il Consorzio di
Tutela nel 2020 ha effettuato 200 analisi mul-
ti-residuali sulle uve e commissionate 80 analisi
multi-residuali sulle uve ad ente terzo, 63 ve-
rifiche presso i punti vendita, dalle quali non
sono emerse non conformita. Le Cantine socie
hanno effettuato 112.000 controlli sul vino pari
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a 834.600 ettolitri, con una percentuale di non
conformita pari a 0,009%.

Infine si segnalano alcuni dei principali dati
economici riferiti all’annata agraria 2019/20:
sono stati raccolti 1.179.174 q. di uva con una
superficie vitata di 9.697 ettari coltivati a vite.
Il Consorzio tutela 7 denominazioni in Trenti-
no, 5 DOC e 2 IGT, per le quali svolge anche
attivitd di promo-valorizzazione, informazione
del consumatore e vigilanza. Nelle ultime tre
annate agrarie le Cantine socie del Consorzio di
tutela Vini del Trentino hanno mantenuto ele-
vati ricavi da vendite, con 481.451.021 euro nel
2019/2020, +0,5% dal 2017/2018 nonostante
gli impatti dovuti alla pandemia; il Consorzio
nell’'ultimo triennio ha investito 2 milioni e 665
mila euro per le attivitd di promozione, di cui
oltre il 65% riconosciuto dalla Provincia auto-
noma di Trento attraverso Trentino Marketing.
I mercati del vino e dello spumante Trentodoc
interessano 87 Paesi.
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[ mighor Novello
d’ltalia e del

= Trentino

E’ il Novello di Teroldego di Roberto Zeni, il
miglior Novello d’'Italia. Lo ha decretato la giu-
ria del concorso “Miglior Novello d’Italia” lo
scorso 13 novembre a Roccamonfina , borgo in
provincia di Caserta, nel corso della sedicesima
edizione del salone nazionale del Novello. «E’
stato valutato - ha scritto la giuria - migliore
dei 21 campioni di Novello, degustati alla cie-
ca, quello dell’ Azienda agricola Zeni di Grumo
San Michele all’Adige in provincia di Trento,
veterana della produzione di vino novello, una
delle prime ad aver adottato la tecnica della ma-
cerazione carbonica in Italia gia negli anni 80 e
puntando sul vitigno Teroldego. La giuria con-
vocata dal Nuovo Istituto Nazionale del vino e
dell’olio novello, ha poi assegnato a pari merito
il secondo posto ai Novelli delle cantine Statti
a Lamezia Terme (Cz) e della cantina Porto di
Mola di Galluccio (Ce)». Quest’anno c’¢ sta-
ta una ripresa nella produzione di vino Novello
in Italia, anche se in alcuni casi non tutti sono
di qualita e questo ha, negli anni, ridotto I'in-
teresse per questo vino prodotto con la tecnica
della macerazione carbonica. In Trentino la pro-
duzione ¢ di circa 358 mila bottiglie prodotte
da 7 cantine. Sono 10 mila le bottiglie di No-
vello di Teroldego in purezza realizzate da Ro-

berto Zeni, decretato il miglior Novello italia-
no. Una produzione da anni costante, quella
della cantina di Grumo S. Michele che eccelle
in qualita. «Siamo particolarmente soddisfatti -
dice Roberto Zeni - per questo riconoscimento,
che premia la nostra costanza nel fare il Novel-
lo di Teroldego. E’ un vino che per noi ha un
suo perché e un suo mercato. Sin dagli anni ‘80
del secolo scorso, quando ci siamo impegnati
a fare nella nostra cantina il Novello abbiamo
puntato sulla qualita, esaltando le caratteristiche
del Teroldego in macerazione carbonica, che ci
permette di ottenere un vino frutto. Un lavoro
che parte in vigna, con la selezione dei grappoli
e poi prosegue con le varie fasi della vinificazio-
ne. Ogni anno ¢ una corsa, perche il disciplinare
prevede che il Novello sia messo in vendita dal
30 ottobre. Ci sono tempi stretti per il primo
vino della vendemmia. Quest'anno ci ha dato
una mano la vendemmia leggermente anticipa-
ta. Per noi il Novello ¢ ormai una tradizione e
la nostra clientela lo apprezza, il riconoscimento
che lo definisce il miglior Novello d’Italia &€ una
bella soddisfazione ed uno stimolo a fare sempre
bene».

U.M.
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Il Novello ¢ un rosso amabile dai sapori fruttati che richiamano le ciliege mature e pro-
fumi fragranti. Si abbina perfettamente con il frutto dell’autunno: le castagne. Questo
vino ¢ nato in Francia negli anni ‘30 del secolo scorso con la denominazione Beaujolais
Nouveau e realizzato in Italia per la prima volta in Trentino, nel 1979. La scuola eno-
logica della nostra provincia ebbe in Virgilio Grigolli e Luciano Lunelli, i due enologi
che compresero le potenzialita delle uve di Teroldego per la produzione del Novello. La
vinificazione del Novello ¢ un processo di lavorazione delle uve ad acini interi. Qualche
giorno prima della vendemmia delle uve destinate al Novello, si raccoglie una piccola
quantita di uva per preparare il mosto d’avviamento. Poi le uve vengono vendemmiate
e gli acini, interi, vengono posti nei tini dove gia fermentava il mosto della piccola
quantita raccolta. In questo ambiente ricco di anidride carbonica, sprigionata dal mosto
in fermentazione avviene la macerazione carbonica, che dura otto giorni ad una tempe-
ratura di 30°c. Lanidride carbonica attacca ’acido malico, donando rotondita al mosto.
Luva viene quindi ammostata iniziando cosi il vero processo di fermentazione in rosso
per due giorni. Successivamente si svina, si pressa leggermente ['uva e viene ultimata la
fermentazione. Dopo alcune settimane di decantazione il Novello ¢ prono per essere
imbottigliato.

I Tre Bicchieri 2023 del Trentino

San Leonardo 2017 - San Leonardo
Teroldego Rotaliano Vigilius 2019 - De Vescovi Ulzbach
Trentino Pinot Nero Agole 2020 - Corvée
Trentino Pinot Nero V. Cantanghel 2019 - Maso Cantanghel
Trento Brut 976 Riserva del Fondatore 2011 - Letrari
Trento Brut Rotari Flavio Ris. 2014 - Rotari
Trento Extra Brut Blanc de Noir 2015 - Moser
Trento Extra Brut Perlé Nero Ris. 2015 - Ferrari
Trento Extra Brut Re di Revi Ris. 2012 - Revi
Trento Extra Brut Rosé 2018 - Maso Martis
Trento Pas Dosé Balter Ris. 2015 - Nicola Balter

Vin de la Neu 2020 Resistenti Nicola Biasi
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Patriarca Pisom

Fissa le sue visioni spiritose ( cosi si chiamano le
essenze che sprigionano le vinacce cotte nell’a-
lambicco ) intagliando con maestria tronchi di
legno, mettendo in risalto la sua sincera devo-
zione al ciclo dell’'uva con sculture che hanno
I'anima della ruralita. Del suo mondo contadi-
no, custodito e messo a disposizione delle nuove
generazioni. Senza troppo badare allo scorrere
del tempo. Cosi per il suo 90esimo compleanno
Arrigo Pisoni detto ‘il Patriarca dei peccati al-
chemici’ trasforma la ricorrenza in un momento
conviviale dove tutto e tutti onorano I'indole
del festeggiato, Maestro di vigna, di alambicchi,
ma pure domatore - tra i primissimi in Trentino
- delle bollicine suadenti che sprigiona lo spu-
mante classico. Senza tralasciare la sua tardiva
devozione alla scultura. Non ¢ semplice distin-
guere le passioni di questo Patriarca. Vite, vino
e vita sono una triangolazione perfettamente
intercambiabile. Probabilmente perché la dina-
stia di questi Pisoni enoici ¢ un baluardo di sana
evoluzione contadina. Impossibile anche sinte-
tizzare in poche righe le incredibili vicissitudini
di questa famiglia che in Valle dei Laghi non a
caso ¢ stanziale in una frazione di Madruzzo che
si chiama Pergolese. Dove appunto le pergole
dei vigneti segnano il fondovalle e scandiscono
il ritmo del paesaggio collinare che porta verso
il ripido pendio de ‘le Frate’, i filari di Nosiola
piantati interpretando la consistenza del terreno
e in base alle folate del vento dorato che spira
dal Garda. Pergole, come tracce sul cammino
di una dinastia impegnata in ogni settore viti-

di Nereo Pederzolli

vinicolo, che vinifica i vini destinati al rito della
Santa Messa ( hanno uno speciale editto vesco-
vile ) e in questa sintonia esaltano il tradizionale
Vino Santo, il passito dei passiti per eccellenza,
nettare che sfida il tempo, doma ogni contrap-
posizione. Talmente pregno di valore che con-
sente a vignaioli indomiti come i Pisoni di ela-
borare ogni componente dell’'uva, senza sprechi
e per la gioia dell’essere. Vini della tradizione,
quelli fermi, ma pure sfruttando I'appassimen-
to degli acini, senza tralasciare due altrettanto
decisive trasformazioni: la grappa e lo spumante
classico. Ma torniamo al festeggiato, ai 90 anni
del Patriarca. Rievoca le origini di famiglia, la
casa di Lasino, il trasferimento nel fondovalle
sul Sarca nel 1852, gli albori della viticoltura,
poi la devastazione della Grande Guerra - par-
tirono per il fronte in Galizia ben sette fratelli,
uno purtroppo disperso tra le migliaia di soldati
mandati al massacro dagli asburgici - la rinascita,
laltrettanto drammatico periodo della Seconda
Guerra, per poi recuperare 'arte dell’alambicco,
la realizzazione delle strutture aziendali, il po-
tenziamento di tutte le fasi legate al ciclo dell'u-
va. Arrigo ¢ I'epopea del vino trentino. Che lui
ha interpretato con devozione e con un cipiglio
d’artista. Scolpendo legno per dar forma ai so-
gni. Una passione per la scultura sopita, esplosa
solo negli ultimi decenni. Frequentando corsi e
lezioni d’arte, ascoltando insegnamenti di vali-
di maestri come il professor Renato Ischia, ma
mettendo in pratica I'innata manualita del suo
estro contadino. Quando era lui a destreggiar-



si tra alambicchi e condotti in rame da saldare
per migliorare la finezza della grappa. Oppure
scavare una suggestiva galleria nella roccia dove
far riposare le bottiglie dello spumante. Ades-
so, all'ingresso della cantina storica non si nota-
no botti o simboli del vino: ci sono le opere di
Arrigo. Tante significative sculture, bassorilievi
che fissano nel legno personaggi di famiglia,
poi un pannello in cirmolo la sequenza di putti
che rende omaggio agli otto suoi nipotini. Non
manca la statua di un Bacco, ma nemmeno l'o-
maggio ad una figura di donna ancestrale, I'Afri-
ca e la sua umanita, donna che regge sulla testa
un’anfora, stringendo nel contempo un neonato
aggrappato al suo seno nudo. Poi - proprio nella
caneva storica - un portentoso altorilievo, gran-
dezza naturale con suo padre e suo zio in divisa
bellica, ma che impugnano mazzi di margherite,
come risulta da una minuscola cartolina giunta
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a Lasino nel 1917. Tutto poi ¢ un mix di busti
in terracotta. Studi di forme e colpi di scalpello,
tra bottiglie di vini pregiati e lo spazio destinato
alle degustazioni. Con un talento decisamente
importante. Che non ha mai voluto esternare.
Preferendo I'impegno vitivinicolo, la dedizione
ai frutti della terra, olivo compreso. Omaggian-
do il ciclo della vite anche con la costruzione
scenografica delle fasi della vendemmia, torchio
e attrezzi in piena sintonia con laffresco delle
stagioni custodito nella Torre dell’Aquila del
Buonconsiglio di Trento. Attento, curioso, pure
studioso. Non ha mai smesso di applicare e svi-
luppare nozioni apprese alla Scuola Agraria di
San Michele all’Adige, intensificando i rapporti
con tutte le aziende vitivinicole del suo circon-
dario. In una corale quanto appassionata sfida
qualitativa. 90 anni di creativita. Auguri!
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Dalla tassonomia linneiana
alla biologia molecolare
della vite: anche la scienza
ha 1 suoi pregiudiz

I1 1700 fu un secolo fondamentale per le cono-
scenze nel campo delle scienze naturali. Buffon
per gli animali e Linneo per i vegetali definisco-
no alcune categorie fondamentali per la com-
prensione delle diversita degli organismi viventi,
una nomenclatura, capace di classificare tutte le
specie animali e vegetali, basata sul genere e la
specie. La storia della macrotassonomia,la scien-
za della classificazione, ¢ uno straordinario viag-
gio nella diversita della vita, ricco di scoperte e
di colpi di scena, che alimenta nell’800 il con-
cetto di razza umana, attraverso la fisiognomica
lombrosiana. Le nozioni di «razze superiori» e
«razze inferiori» nascono appunto nell’Ottocen-
to con la pubblicazione del saggio sulla disugua-
glianza delle razze umane (1853-55) di Joseph
Arthur de Gobineau. Il saggio stabiliva, infatti,
ineguaglianza originaria delle razze, creando
una tipologia fondata su criteri di gerarchizza-
zione ampiamente soggettivi come la «bellezza
delle forme, forza fisica e intelligenza», criteri
utilizzati dal nazismo per discriminare ebrei
ed ariani. Lo statistico inglese Francis Galton.
Fortemente colpito dalla lettura, nel 1859, de
“Lorigine delle specie” di C. Darwin, definisce
i primi contenuti all’eugenetica, applicando a
livello sociale, la considerazione che nel mon-
do, la selezione naturale assicura la diversita
delle specie e la sopravvivenza degli individui
pitt adatti a partire dalla selezione delle varia-
zioni piu vantaggiose con l'eliminazione dei
meno adatti. Eugene Fischer direttore nel 1930
dell'Istituto di antropologia di Berlino, Fischer,
entrato nel “cerchio magico” di Hitler ottiene
ampi fondi per portare avanti le sue analisi sui

di Attilio Scienza

figli dei meticci, propagandando le tesi della
pura razza ariana, della sterilizzazione forzata e
del divieto di incroci razziali, che si tradussero
nelle leggi naziste di Norimberga del 1935, che
proibivano i matrimoni tra cittadini “di puro
sangue tedesco” e gli ebrei. A “perfezionare” la
deriva pseudoscientifica del darwinismo socia-
le e dell’eugenetica si inseri anche la politica
dell’eutanasia dei “meno adatti”, che Fischer
applico direttamente nei campi di concentra-
mento attraverso prelievi di sangue e tessuti,
nonché misurazioni craniali. Inventd una vera
e propria scala pseudoscientifica per determi-
nare la provenienza razziale degli internati, che
si basava sul colore dei capelli: i pitl puri erano
quelli che avevano i capelli biondi, i meticci pitt
“impuri” avevano i capelli neri o con gradazioni
di rosso. Non esistono oggi, almeno in ambito
scientifico, sostenitori delle tesi di de Gobineau,
perché gli studi di genetica umana hanno dimo-
strato che lo stesso concetto di razza, fondato su
presunte differenze biologiche, ¢ privo di sen-
so. Luigi Cavalli Sforza, nel suo libro “Introdu-
zione alla genetica umana” del 1976, contesta il
significato di razza ,sostituendola con la parola
popolazione o gruppo etnico. Il concetto di raz-
za ha delle motivazioni di carattere culturale,ma
non ha basi biologiche. I caratteri che ci permet-
tono di assegnare un individuo a una delle prin-
cipali popolazioni umane, sono il colore della
pelle, il colore e la forma dei capelli, la forma
del corpo e ancora piti della faccia e degli occhi.
Quei caratteri che siamo abituati a considerare
come tipici delle razze rispecchiano largamente
'adattamento genetico, avvenuto attraverso la



selezione naturale, all’ambiente in cui si ¢ svolta
la maggior parte della vita delle varie popolazio-
ni nelle ultime decine di migliaia di anni. Tra le
condizioni ambientali la piti importante ¢ stata
probabilmente il clima queste differenze sono
senz altro ereditarie, pur se il meccanismo di de-
terminazione ¢ complesso; esse possono essere
ricondotte in buona parte ad adattamenti am-
bientali. Le razze non sono affatto omogenee.
Al contrario, nascondono un’enorme variazione
fra individui sotto un’apparente omogeneita. In
realtd le “razze” sono delle “popolazioni” cento,
mille volte pitt piccole di quelle che vengono di
solito chiamate razze nel pensare comune. Sono
formate da discendenti di individui vissuti tre-
cento, mille, pitt di rado migliaia di anni fa, che
portavano uno o alcuni rari cambiamenti gene-
tici (mutazioni) responsabili di certe malattie
precise. Un ragionamento analogo possiamo
farlo per il genere Vitis.

La tassonomia pre - genomica del gen. Vitis

Ha senso riaprire il tema della tassonomia del-
la vite? Non sono sufficienti i risultati raggiunti
dalle innumerevoli ricerche condotte soprattut-
to nell’'ultimo secolo? La risposta ¢ scontata e
risiede nelle nuove informazioni che oggi ab-
biamo sulla struttura genetica del genere Viti-
s,ottenute dalle indagini sulla filogenesi viticola
sviluppate da botanici, per i quali la deontologia
di ricercatori ¢ quella di accettare i risultati dei
loro studi anche quando appaiono inattesi, sco-
modi per i ricercatori che operano in viticoltura
A.R.Wallace, contemporaneo di Darwin, del
quale ne condivide il pensiero, approfondisce la
teoria della speciazione nei suoi aspetti spaziali,
contestandone perd I'ipotesi dei ponti continen-
tali ed introducendo un concetto allora nuovo
della biogeografia. Questa si fonda per Wallace
su un paradigma estensionista che interpreta le
distinzioni disgiunte di elementi biotici affini
come effetto dell’evoluzione indipendente di
tronconi di ancestrali inizialmente unitari, il cui
areale si era frammentato in conseguenza del-
la scomparsa di porzioni di terre emerse, sulle
quali 'ancestrale era stato presente (terre emer-
se precedenti alle glaciazioni o di collegamen-
to tra i continenti in epoca pre-beringia.). In
conseguenza di questa posizione il processo di
speciazione era slegato da quello di evoluzione
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adattativa, speciazione che produce alteritd ma
non sempre diversita. Purtroppo Wallace come
Darwin non riusci a distinguere le diverse com-
ponenti della storia evolutiva o filogenesi che
producono tipi diversi di relazioni : genealogia,
divergenza, polaritd o direzione evolutiva. Pre-
vale il retaggio di una filosofia della scienza di
tipo essenzialista, che negli ultimi 200 anni ha
rappresentato il compito principale dei naturali-
sti nella creazione delle categorie tassonomiche
(specie, genere, famiglie, classi) e che ¢ stata su-
perata dalla moderna sintesi evoluzionistica, che
ha indicato nelle caratteristiche individuali nelle
varie popolazioni il punto di partenza del pro-
cesso evolutivo. Nel tempo, si sono avvicendate,
integrate e sovrapposte competenze naturalisti-
che, botaniche, agronomiche, fisico-chimiche
e genetiche, che hanno prodotto I'affinamento
dellampelografia e, parallelamente, la forma-
zione di un linguaggio sempre pill strutturato e
condiviso, pur nella diffusa persistenza, ancora
a inizio ‘800, di «un grande scetticismo nei ri-
guardi dell’utilita, anzi della stessa possibilita di
un serio studio morfologico-tassonomico delle
viti». Linneo nel 1735 individua due sole spe-
cie, la Vivinifera e la Vivulpina. Planchon nel
1887 in occasione dei suoi viaggi negli Stati
Uniti alla ricerca delle viti resistenti al calcare e
per i contatti con i botanici americani identifi-
ca 10 generi e molti sotto generi. E” di Kuntze
nel 1891 la prima classificazione organica del
genere. La prima distribuzione delle Vitacee
nel continente nord-americano ¢ stata proposta
da de Lattin nel 1939. Recentemente Moore
nel 1991 ha ricollocato le specie delle regioni
centrali e orientali degli Stati Uniti in un nuovo
ordine in base alle caratteristiche morfologiche
in relazione ai fattori ambientali. Le specie che
non rientrano nella tassonomia di Moore sono
state raccolte in un nuovo gruppo, denominato
“specie non classificate”. Galet nel 1988 ha pro-
posto una classificazione semplificata alla quale
fanno riferimento gli schemi tassonomici gene-
ralmente adottati dagli studiosi contemporanei.
Le specie native del Nord America sono 19, per
la gran parte provenienti dalle regioni orientali
delle Montagne Rocciose. La tendenza attuale
¢ di ridurre il numero delle specie,spesso frutto
di incroci naturali e di inserire le nuove specie
scoperte in Cina.
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I pregiudizi della scienza

Possono due composti chimici delle bacche fare
la differenza tra alcune specie americane e la vite
europea? Il tema della comune origine delle spe-
cie americane e della vite europea ¢ attualmente
molto divisivo nella comunita scientifica, che in
base alle classificazioni basate su caratteri ampe-
lografici e geografici, differenzia in modo netto
le specie, un po’ come si ¢ fatto nel passato con
le razze umane. La prova di queste differenze, ¢
secondo i difensori della “purezza della vite euro-
pea”, nella presenza di due metaboliti nelle bac-
che gli esteri dell’ antranilato, responsabili del
sapore di fragola e l'estere di -glucosidico della
malvidina. Per effetto di una doppia mutazione
il gene che codifica per la malvidina di —gluco-
side ¢ sotto espresso in V.vinifera ,(sebbene sia
presente nel suo genoma ) ed ¢ correlato ad un
gene coinvolto nella sintesi dell’aroma caratteri-
stico foxy della Viabrusca. Questa co-localizza-
zione fa si che negli ibridi di V.labrusca 'aroma
di foxy sia trasferito assieme a quelli della sintesi
degli antociani di-glucosidi, ma che per gli ef-
fetti delle mutazioni o ricombinazioni genetiche
avvenute nel corso dell’evoluzione, I'espressione
di questi geni sia stata profondamente mutata
nella vite europea nel corso delle generazioni e
quindi non si esprime pill. La causa di questa
assenza puo essere imputata alla deriva genetica
per il numero ridotto di individui nelle popo-
lazioni o per effetto della riduzione di variabilita
per endozoocoria, il “collo di bottiglia”, espres-
sione della dispersione biotica attraverso i semi,
operata dagli uccelli che scelgono solo le piante
con bacche di grandi dimensioni, colorate e con
alti contenuti di zuccheri e di sostanze attrattive
(es. alcune molecole aromatiche). Anche le con-
dizioni ambientali (le basse temperature in par-
ticolari periodi del ciclo riproduttivo ) possono
aver indotto l'espressione di alcuni geni altri-
menti silenti. Questa interazione con il mondo
esterno si spiega con I'epigenetica ( con il signi-
ficato di “ oltre la genetica”), un sistema di rego-
lazione genica che non altera la sequenza geni-
ca che invece viene modificata dalle mutazioni,
provocata da meccanismi di adattamento della
pianta nei confronti di alcuni stimoli ambientali
come 'elevata radiazione, gli shock idrici e ter-
mici, le carenze alimentari, etc.. Nella selezione

degli individui dalle diverse caratteristiche fe-
notipiche e nella loro moltiplicazione interven-
gono gli uomini con la selezione clonale o gli
uccelli, se si tratta di piante selvatiche. Alla luce
di queste conoscenze si pud comprendere come
mai i composti chimici responsabili dell’'aroma
di foxy o di fragola, il metil antranilato ,nelle
bacche di vitigni europei sono presenti in quan-
titd molto diverse rispetto ai vitigni americani
derivati dalla Vitis labrusca. Gli alleli che codifi-
cano per questo aroma di fragola sono presenti
in vitigni americani per una mutazione che si
¢ verificata nel tempo e probabilmente questa
caratteristica ha consentito in quell’'ambiente di
utilizzare I'azione di alcuni animali nella loro
propagazione perché attratti da questo aroma.
Vi pud essere anche un’altra ragione legata al
ruolo che queste sostanze possono avere nella
difesa della pianta da insetti e/o funghi. La pre-
senza di metil antranilato, in V| labrusca e M.
rotundifolia e 1a loro relativa assenza in altre spe-
cie di uva sono una forma di adattamento per la
dispersione dei semi. Questi composti odorosi
sono infatti prodotti dalla vite per proteggere le
bacche dagli attacchi degli uccelli, considerato
che 'odore di tale molecola, che ricorda il gel-
somino, funge da repellente, ma invece possono
funzionare da attrattivi per altri animali quali
i mammiferi (piccoli roditori), per la necessita
che hanno i semi, i cui tegumenti sono ricchi
di tannini, di essere digeriti dai succhi gastrici
per diventare germinabili. Per contro in Europa
venendo a mancare questo meccanismo evolu-
tivo (piccoli mammiferi che si cibano di bacche
d’uva), la frequenza genica responsabile della
sintesi di queste sostanze responsabili di questa
sintesi ¢ pill bassa. Uno degli aspetti pitt im-
portanti della specificita delle specie americane ¢
costituito anche dalla sintesi di antociani di-glu-
cosidi. Questa specificita ¢ trasmessa da un trat-
to di DNA dominante che per effetto di una
doppia mutazione a carico del gene che codifica
per la antocianin 5-o-glucosiltransferasi non ¢
pil espressa in Vwinifera. 11 gene in questio-
ne ¢ localizzato sul cromosoma 9 del genoma
del Pinot nero ed ¢ correlato al gene putativo di
una alcool transferasi che & coinvolta nella sinte-
si dell’aroma caratteristico foxy della V.labrusca.
Questa co-localizzazione fa si che negli ibridi di
Vilabrusca, 'aroma di foxy sia trasferito assieme a



quello della sintesi degli antociani di-glucosidi,
ma anche che per gli effetti delle mutazioni o ri-
combinazioni genetiche, I'espressione di questi
puo apparire profondamente mutata nel corso
delle generazioni. Alla base dell’aroma “foxy” ci
sono almeno tre sostanze chimiche : il metil an-
tranilato (amt) , il 2-aminoacetofenone (2-aap) e
furaneolo, I tenori di metil antranilato, osservati
nelle uve discendenti dalla V. labrusca, possono
variare tra 20 e 300 pg/l e la soglia di percezione
¢ 100 pg/l. in vini rossi ottenuti da vitigni del-
la Vvinz'ﬁem si sono riscontrate concentrazioni
comprese tra 4.1-823 pg/l per il furaneolo e tra
9.5- 318 pg/l per il metilantranilato. Le soglie di
percezione in soluzioni idroalcoliche del furane-
olo e del metilantranilato sono rispettivamente
37 pg/l e di 3 pg/l. 1l furaneolo ¢ il composto
aromatico pitt abbondante nei profili sensoriali
di M. rotundifolia ed un componente importan-
te dell’aroma caratteristico di V. labrusca. Tut-
tavia, il furaneolo & stato identificato anche in
numerose cultivar di V. vinifera, come il Tem-
pranillo, il Grenache e soprattutto il Pinot nero.
Le concentrazioni sono molto pill basse rispetto
agli ibridi M. rotundifolia e V. labrusca, ma pos-
sono comunque superare significativamente la
soglia di rilevazione di 5-37 pg/1 e contribu-
ire anche a basse concentrazioni al fruttato dei
vini di V. vinifera. 1 derivati furanici pitt comuni
nel vino di Vvinifera , come il furfurale ed il
sotolone, si formano durante la fermentazione
e 'invecchiamento. Lantranilato di metile ¢ alla
base dell * invecchiamento atipico off - flavour
in alcuni vini ottenuti da V. vinifera . E’ descrit-
to come un odore di “ lana bagnata 7, “ lucido
da mobili ”, o “ naftalina ”.

Perché scienza e societa non si capiscono

Lostilita o lo scetticismo verso la scienza, che i
filosofi chiamano pitt bonariamente “critica del-
la scienza”, ha accompagnato fin dalle origini
la scienza moderna,con atteggiamenti disparati
che vanno dalle fosche profezie sulla fine della
civilta e sull'inevitabile olocausto provocato dalla
scienza. Non sono estranei i rimpianti per il Me-
dioevo come “epoca organica’ e comunitaria,-
nell’esaltazione delle civilta agricole primitive o
del mondo magico e del sapere alchemico,spesso
evocato anche ai nostri giorni. Sono veri e propri
luoghi comuni che appaiono ciclicamente dagli
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anni Trenta dell’800 (epoca del rifiuto romantico
della scienza newtoniana) fino alla rivolta contro
la scienza del primo 900 ed all’antiscientismo
ed antimodernismo della fine degli anni 60. Alla
base di questi comportamenti vi ¢ quello pseu-
do-umanistico della inumanita della scienza,fat-
ta da individui pronti a vendersi alle multinazio-
nali, schiavi inconsapevoli del Potere, o quello
della difesa della fantasia e creativita che sareb-
bero estranee alla scienza incapace di intendere
la complessita. La scienza ¢ considerata come
“impresa empia e luciferina, come sete di domi-
nio,violazione della natura innocente,diretta re-
sponsabile dello sfruttamento sociale e del domi-
nio dell'uomo sull’'uomo. E’ come se nel nostro
mondo del benessere fosse presente una criptica
forma di nostalgia per il mondo del malessere.
Gli intellettuali hanno una forte propensione
per lineffabile e nel corso del secolo scorso si
sono spesso fatti sostenitori di regimi politici tra
i piu’ abbietti : ma il pessimismo e la predicazio-
ne di una imminente apocalisse rendono bene in
popolarita. Lostilita verso la scienza, cosi intensa-
mente propagandata rischia oggi di diventare un
comune modo di pensare. I giovani soprattutto,
credono al tramonto della civiltd, identificano la
natura con l'innocenza, saldano assieme in una
miscela non nuova, tradizionalismo di destra
ed utopismo di sinistra. La potenza imprescin-
dibile dell’accelerazione tecnologica ha creato
scompensi e pericoli di massa i cui effetti e la cui
eco emotiva sono difficili da assorbire nel breve
periodo. La cascata di invenzioni e di scoperte
hanno nella diffusione mediatica un ritmo pres-
soché quotidiano e mattina dopo mattina stanno
sgretolando il muro sotto una valanga di colpi. I
risultati sembrano per ora solo parziali: ricombi-
nazione di geni, genoma editing, cisgenesi, RNA
interferenza,mappatura del genoma, nuove tec-
niche di fecondazione,produzione di cellule in
vitro,nuovi prodotti di nanotecnologie e bio in-
gegneria. Sul punto d’arrivo strategico vi ¢ solo
ormai una certezza quasi assoluta: d’'improvviso
ci troviamo dall’altra parte. Perche allora in un
momento in cui la scienza sembra raggiungere
ogni giorno risultati pil spettacolari,cresce il
malumore nei suoi confronti? Nel passato uno
degli esempi pit eclatanti di questo fenomeno fu
lostracismo verso gli OGM, ora la spaccatura si
¢ creata sul fronte delle vaccinazioni. Nel mondo
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della tecnologia, I'antico non esiste, esiste il nuo-
vo che ¢ fecondo di spunti per il futuro ed esiste
il vecchio che in genere ¢ inutilizzabile ed inerte.
La conseguenza ¢ che il dialogo scientifico in
molti campi della ricerca odierna non si svolge
solo tra pari ma anche solo tra contemporanei,
I'omologazione attenua anche le distanze geo-
grafiche rendendo il lavoro di un ricercatore di
Milano quasi del tutto indistinguibile da uno di
Davis. In questi ambienti la percezione della sto-
ria ¢ collegabile ad un concetto di obsolescen-
za, come qualcosa di simile a cio che il passato &
nelle tecnologie: un magazzino di vecchi modelli
inservibili. Cosi si interpreta 'antico principio
della historia magistra vitae formulata da Cice-
rone nel “De oratore”, intendendo che la storia
pit lontana non ¢ riconducibile ai fatti del pre-
sente,& meno interessante ed ¢ meno utile. Dalle
difficoltd non si esce cercando di comprimere
la forza della tecnica. Lunica strada ¢ quella di
un progressivo adeguamento alla nuova realtd,la
fondazione di una antologia culturale, politica e
morale dell'uomo tecnologico, che ci renda ca-
paci di sostenere 'impatto del cambiamento ma
le fonti maggiori di rischio sono i ritardi della
politica e quelli dell’etica. La politica ¢ in crisi
perché sente che la vita le sfugge. E la tecnica a
decidere senza mediazioni le forme della vita, &
lei che determina la qualita dei nostri bisogni. La
politica arranca dietro,non riesce a guidare una
rivoluzione cui non sente di partecipare.

il dovere dei ricercatori : spiegare la scienza

Gli scienziati dovrebbero partecipare alla costru-
zione del consenso pubblico attorno alle realta
che scoprono, condividendo il metodo con il
quale procedono nelle loro scoperte. Perche al-
lora il valore della scienza non viene spiegato in
termini adeguati ? Non estranei sono i mezzi di
comunicazione di massa, in questa epoca della
post-veritd,che spesso disinformano pitt che in-
formare,alla ricerca della notizia clamorosa che
omologa le piante transgeniche ai frequenti ri-
schi alimentari, al monopolio nella ricerca delle
multinazionali, alla perdita di biodiversita, con
toni catastrofici. In medicina siamo passati con
disinvoltura dal metodo di Bella a Stamina, alla
recente e pericolosa campagna mediatica contro
la vaccinazione. Anche 'universita ha le sue col-
pe, in quanto ha sottovalutato il ruolo della co-

siddetta terza missione. Quella che dovrebbe af-
fiancare e rendere esplicite le altre due , della
ricerca e della formazione superiore. Lassenza di
una cultura scientifica ¢ il vero tallone d’Achille
del nostro Paese e purtroppo c’¢ la tendenza a
ricordarsi della scienza nei momenti di dispera-
zione o di emergenza, come ¢ successo con 'arri-
vo della fillossera, chiedendo ad essa risposte ra-
pide e sicure. La storia si sta ripetendo nei
confronti dell’emergenza climatica o del contra-
sto al Covid 19, dimenticando che spesso la
scienza non dispone delle risorse necessarie per
venire incontro alle esigenze che richiedono gli
eventi. La scienza ed il pensiero scientifico non
hanno mai trovato in Italia un terreno favorevo-
le. Agli inizi del ‘900 Benedetto Croce affermava
che “le scienze naturali non erano altro che edi-
fizi di pseudo concetti” e per Giovanni Gentile la
scienza era “senzanima’, “la tendenza logica-
mente necessaria della scienza a percepire la na-
tura come una realta senza fini, estranea allo spi-
rito.” Purtroppo la retorica del vino ha con la sua
sacralita’ ha fatto perdere alla viticoltura il con-
tatto con la realtd e con i problemi della sua
produzione (il 6 % della superficie a vigneto in
Europa, impiegano il 65 % dei presidi chimici
in agricoltura). Questo un problema antico se
Lamarck disse a proposito della difficoltd che
incontrava a far capire le sue idee : “non ¢ suffi-
ciente scoprire e dimostrare una veritd utile
....ma ¢ necessario anche essere in grado di pro-
pagarla e di farla conoscere . Alla base di questo
atteggiamento ¢ I'incomunicabilita tra cultura
umanistica e scientifica. In Italia si sono contrap-
posti due assolutismi : positivismo post-illumini-
sta da un lato ed idealismo dall’altro. La classe
dirigente del nostro Paese si ¢ formata fino ad un
recente passato sotto la nefasta influenza di Cro-
ce e Gentile. Gli scienziati devono sacrificare un
po’ del loro tempo dedicato alla ricerca per la
divulgazione della cultura scientifica ,nel modo
piu semplice e chiaro possibile. La divulgazione
scientifica dovrebbe diventare il vero paradigma
culturale, una “cultura parallela” che permetta
allo scienziato moderno di essere un efficace e
convincente persuasore. Ci aspetta una vera in-
novazione culturale sulla quale possiamo riflette-
re senza pregiudizi per trovare una risposta con-
vincente a tutti i dubbi che ci poniamo
quotidianamente e spesso risolti dalla ricerca. La



ricchezza di un Paese ed il suo benessere dipen-
dono da molte circostanze ma due sono impre-
scindibili : la liberta individuale e lo sviluppo
scientifico. Investire nella scienza e scommettere
sull'innovazione implicano la volonta di pensare
per il futuro ed il futuro ¢ la viticoltura integra-
ta,dove gli aspetti cruciali della sostenibilita (il
mantenimento della biodiversita tellurica, la ri-
duzione della chimica nella lotta ai parassiti, le
applicazioni della viticoltura di precisione, il mi-
glioramento genetico per le resistenze,) sono af-
frontati con successo. Tra le poche conseguenze
positive, forse 'unica, della pandemia Covid 19
c’¢ una rinnovata attenzione nei confronti del sa-
pere e della scienza. La rete, i social hanno aperto
una nuova prospettiva, quella di poter parlare di
argomenti scientifici senza averne le competen-
ze. Non ¢ piu il tempo degli imbonitori che rac-
cattando qualche dato qui e la su Internet, esco-
no con teorie alternative promettendo risultati
miracolosi. Di fonte ad un problema cosi grande
le persone vogliono capire e si rivolgono agli
scienziati. La chiave per affrontare con successo
le sfide del nostro tempo ¢ investire nell’intelli-
genza delle persone,nell’educazione. Anche per-
ché nessun scienziato ha in tasca tutte le risposte
ed il suo primo imperativo dovrebbe essere quel-
lo socratico,”’sapere di non sapere”. Nell’ aprile
del 2020,sull’onda del Covid -19 I'Universita di
Yale ha proposto un nuovo corso o7 - line dal ti-
tolo “Capire la ricerca medica: il tuo amico su
Facebook non ha ragione “. Nel giro di qualche
ora gli iscritti erano oltre 10.000. Tanta voglia di
capire quindi, ma non solo. Il successo del corso
esprime probabilmente un rinnovato interesse
per la scienza,una domanda di empowerment ,
affinare cioe gli strumenti di spirito critico,ridur-
re la distanza tra le tabelle con numeri e grafici,-
saper guardare oltre quella cattiva scienza ampli-
ficata ogni giorno dal social media. La scienza
sembra uscire bene da questo periodo di emer-
genza sanitaria, il linguaggio ¢ stato prevalente-
mente tecnico e le competenze sono tornate al
centro dopo in passato recente di post verita, di
ultra semplificazione ed irrisione degli esperti. La
situazione di emergenza ha scomposto la perce-
zione della scienza a piu livelli: la scienza ¢ indi-
spensabile per capire la malattia, ¢ utile per sape-
re come utilizzare i mezzi di prevenzione,la
scienza che impara, gli esperti rimandano al me-
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todo scientifico, lento, fatto di osservazioni e
tentativi. Nel fratctempo il rapporto tra scienza e
politica si ¢ intensificato anche se I'inclusione
della scienza nel processo politico non ¢ ancora
un passaggio naturale. Perche si esita a tirare
dentro la scienza? Diflicile pensare che questo sia
solo il risultato di linguaggi distanti. Qualcosa
di nuovo si ¢ comunque messo in moto, la con-
sapevolezza di quanto sia necessario un nuovo
paradigma di comunicazione sui temi scientifi-
co, la necessita di adottare pedagogie innovative
per rafforzare le conoscenze e le competenze di
tutti,nessuno escluso. C’¢ anche una espressione,
peraltro poco usata, la serendipita che lega inti-
mamente da un punto di vista concettuale ed
anche metodologico le due culture, attraverso il
ruolo svolto dall’intuizione. Perche la serendipita
¢ la matrice delle due culture? Se I'intuizione o la
serendipity ¢ la fuga, un volo che porta il poeta in
un paese incantato ed il poema ¢ il resoconto del
viaggio di ritorno con il tesoro, secondo Garcia
Lorca, il catalogare ed il raccontare , ¢ fatica du-
ra,anche per la cultura scientifica, lintuizio-
ne,l'invenzione ¢ il primum movens, senza il qua-
le non ci sara prodotto scientifico di valore. Ma
la strada da questo primum movens al prodotto
finale ¢ faticosa, come il viaggio del poeta dal pa-
ese fatato. Il resto ¢ fatica e sudore, inspiritation
and perspiration. Non ¢ forse una serenditipy la
scoperta del CRISPR- Cas 9, proteina utilizzata
dai batteri per difendersi dai virus e che ¢ oggi
utilizzata con successo nel genome editing per ta-
gliare i filamenti del DNA che si vogliono modi-
ficare? Sul fronte della formazione, questo signi-
fica che, prima di promuovere collaborazioni tra
esperti di discipline diverse e la scrittura di libri
in équipe, I'universitd dovrebbe continuare a cu-
rarsi della buona salute delle singole discipline e
della buona qualita degli studiosi che le professa-
no. A questo proposito Piero Angela riteneva
molto attuale e vivo il problema soprattutto in
Italia, dove la scuola tende a separare nettamen-
te i due ambiti di studio e le modalita con cui gli
individui vengono formati, rimangono molto
simili a quelle del tempo in cui Snow scriveva.
Concludeva citando una frase di Toraldo Di
Francia, “non bisogna fare soltanto una tecnolo-
gia a misura d’'uomo ma anche uomini ed intel-
lettuali a misura di tecnologia.



Do, che t hai dat ai omeni la vigna
e che a la vigna te gai dat el vin,
Ja che la natura no la sia madrigna,
fa che sia sempre onesto { contadin

Daghe aifilari mesi soladivi
e piche béle e grosse a spindorlon
di de vendéma generosi e vivi
de gran risade alegre e de canzon

la che ogni gran devénta primavera
che fa sbocuar el fior dei sentimenti
e inonda ogni contrada de la tera

portando amor al cor dei prepotenti

Fa che n le bot el vin sia garanzia

senza negozi sporchi de alchimia:

fa che no I sia né mort, né malata,
ma canio de la vita F cosi sia!
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