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Il “cibo locale”

tra comunicazione mass-mediatica

e marketing turistico del territorio

Da alcuni anni, gli spazi della comunicazione mass-mediatica si sono venuti affollando di notizie, consigli, dibattiti, commenti e riflessioni riguardanti il cosiddetto “cibo locale”, proponendolo come una sorta di “controriforma alimentare” da opporre al mito anglosassone del fast food (Teti, 1999). Esaltato come salutisticamente appropriato e gastronomically correct con i paradigmi alimentari espressi su scala territoriale, il cibo locale (o tipico, o paesano, o caratteristico, o genuino) costituirebbe cioè l’uscita di sicurezza in grado di redimere i gusti contemporanei da infauste derive esterofile ed iperlipidiche, consentendone un riorientamento in chiave narcisisticamente “nostrana”: quindi piemontese, emiliana, irpina, teramana, salentina, gallurese, oratinese. E così, casce e ova, scripelle m’busse, paparotte, bazzoffie, strinù, turcinatieddi, musciame, ciciri e tria, ciufulitti, minchiarieddhi, batù, cres’tajat, mandilli de sea, hanno progressivamente assunto la connotazione di un “mangiare geografico” capace di riconnettere gusto e tradizioni, ricette e stagioni, appetiti e salute, stomaci e cittadinanze, secondo consuetudini sedimentatesi nella storia culinaria di ciascun territorio.

Questo richiamo al mangiare geografico, perorato da autorevoli guru dei mass-media (nutrizionisti, philosophes de table, vip-gourmet, giornalisti-gastronauti) e da importanti presìdi della promozione turistico-locale (Pro Loco, Assessorati, Agenzie per il turismo, Consorzi di produzione, Distretti del gusto) come il modo più corretto di approcciarsi alle pratiche del nutrimento, individua i suoi presupposti in necessità di ordine economico, ecologico e culturale.

Ovverosia:

· nel bisogno di tutelare le bio-diversità del territorio, che rischiano altrimenti di sparire sotto la standardizzazione degli alimenti messa in atto dalle multinazionali del cibo, della ristorazione industriale e della grande distribuzione;

· nel bisogno di contribuire alla salute generale del pianeta, favorendo la riduzione del monossido di carbonio mediante la riterritorializzazione delle derrate e la riproposizione di filiere corte capaci di incidere vantaggiosamente sulla dinamica dei prezzi (le cosiddette cucine a “chilometri zero”)

· nel bisogno di salvaguardare il proprio sé identitario dai processi di omologazione che trasformano ovunque le persone in consumatori, vale a dire delle perfette macchine digerenti piegate ai dettami dei consigli pubblicitari e della cucina globalizzata.

· nel correlato bisogno di garantire un sostegno alle autenticità e ai sapori del territorio, irrimediabilmente corrosi dal dissolversi della “civiltà rurale” e vieppiù esposti ai fenomeni di metissage e di esotizzazione dei gusti.

Riferitamente a quest’ultimo aspetto, chiosa in maniera del tutto consona Chef Kumalè (2007: 5):

Sono in molti a temere che il fenomeno dell’esotizzazione dell’offerta gastronomica rappresenti una minaccia alla nostra identità e alla nostra cucina tradizionale. [Al riguardo] alcuni partiti politici hanno addirittura lanciato nuovi slogan per resistere a queste nuove presenze, del tipo “polenta sì, Couscous no!” nel vano tentativo di arginare il fenomeno di circolazione e scambio che da sempre contraddistingue la storia dell’alimentazione, dimenticando fra l’altro che il mais non è certo un prodotto d’origine padana […]

Contro un simile dilagare del livellamento e dell’esotizzazione dei gusti, in Italia, così come nel resto dell’Occidente post-moderno, “genuino”, “autentico”, “casereccio” hanno via via assunto la connotazione di un modo di mangiare coerente con le istanze della tradizionalità (da una parte) e dell’equilibrio tra l’uomo e l’ambiente (dall’altra). Un modo di mangiare, tuttavia, che se da una parte annovera a sè nuclei indiscutibili di verità – una porzione di pizza e m’nestra molisana è pur sempre da ritenersi identitariamente e nutrizionalmente preferibile ad un mulligan's monster, ad un whatafarm burger, ad un quadruple bypass burger o ad una qualsiasi altra “prelibatezza” da Junk food – dall’altra rischia di indurre nel malinteso che mangiando cibi e piatti locali «si possano far rivivere sapori autentici di cui si avverte l’infelice mancanza» (Di Renzo, 2009, 28).

Ma l’illusione del “mangiare l’autentico” non è l’unico fraintendimento al quale rischia di condurre il battage massmediatico o il marketing territoriale legato alla promozione turisticogastronomica dei cibi locali. Accanto a tale fraintendimento, infatti, ne sussiste anche un altro di diverso genere che ha attinenza con la gamma dei consumatori e che chiama in causa i prezzi “fuori misura” con cui farro, pane nero, finocchiona, ventricina, cicerchie, mostarde di frutta, caci podolici, orapi, vengono posti in vendita negli scaffali delle “botteghe del gusto” o nelle tavole delle hostarie tipiche. Prezzi che risultando (spesso) accessibili alle disponibilità economiche di poche selezionate categorie di persone trovano la loro fondata giustificazione nelle nozioni di “patina” e di “nostalgia da tavolino” con le quali, per Arjun Appadurai, viene abilmente manipolata l’immagine della tradizione – rurale, agro-pastorale, marinaresca, popolare – a fini commerciali, turistici e di appartenenza identitaria (2001: 104-109):

La nostalgia [da tavolino] è uno scaltro strumento nella cassetta degli attrezzi del pubblicitario […] Rovistare nella storia è diventata una procedura standard della pubblicità, soprattutto dei messaggi pubblicitari visivi ed elettronici, come mezzo per suscitare in determinate classi d’età nostalgia genuina per passati conosciuti poi di fatto solo attraverso esperienze altrui, ma anche come modo per rimarcare che il presente è intrinsecamente effimero.

Con ciò si vuol far risaltare come dietro il revival dei cibi locali si celino sovente simbolismi e dinamiche di distinzione sociale non sempre apertamente dichiarate e non da tutti chiaramente percepite. Detto in altre parole, e con le dovute cautele, si vuol segnalare come dietro l’attuale riscoperta dei cibi locali ci sia:

l’esperienza polisensoriale di alcune privilegiate categorie di persone post-consumatrici di massa che fanno del ricorso al tradizionale, al genuino, al tipico al casereccio, uno stile alternativo di vita per attuare nuove forme di distinzione sociale. (Costa, 2007: 341)

In proposito, nota molto pertinentemente Simone Cinotto (2006: 635):

Il discorso della nostalgia alimentare e il rinnovato interesse nelle produzioni locali e regionali ha in sé certamente elementi di reazione all’internazionalizzazione della dieta che poggiano sulla narrazione del cibo “di una volta” come cibo semplice, robusto, domestico e familiare. E tuttavia questo cibo genuino ed essenziale finisce per prendere la via soprattutto di ristoranti alla moda o di castelli di campagna riattati a tali. Si produce, in altre parole, l’ennesimo paradosso e l’ennesimo rovesciamento storico della globalizzazione culinaria, per cui solo ai ricchi è concesso di mangiare come i contadini: una nicchia più o meno ampia di consumatori seleziona con cura piccole produzioni d’eccellenza dal percorso tracciabile o le consuma direttamente sul luogo di produzione.

Ne consegue che la possibilità di nutrirsi dei ricercati cibi certificati TRAD, IGT, STG, DOP, DOC, rappresenta un appannaggio destinato per lo più alle fasce sociali più abbienti e selezionate; laddove, viceversa, alla massa generalizzata dei consumatori viene riservato l’uso di cibi scaffalati,

«surgelati, pastorizzati, industrialmente confezionati, gustativamente standardizzati, geneticamente modificati, geograficamente delocalizzati e televisivamente garantiti». (Di Renzo, 2009, 22).

Chiarisce con attinenza Chef Kumalè (2007: 14-15):

I gourmet e gli edonisti del terzo millennio, ovvero coloro che fanno della ricerca del piacere il proprio indirizzo di vita, hanno la loro dispensa colma di prodotti di nicchia e d'eccellenza. Comprano preferibilmente in enoteca e gastronomia, se non direttamente dai produttori, magari consorziandosi tra amici attraverso i siti internet. Conoscono più o meno chiaramente il significato delle diverse sigle che contraddistinguono le denominazioni d'orìgine, s'informano d'ogni nuovo ristorante e produttore attraverso le guide specialìstìche e le riviste dì settore, facendo sfoggio delle conoscenze in occasione di cene e degustazioni luculliane tra amici, giocando ad abbinare i migliori vini con i piatti ed i prodotti dell'enogastronomia. Affollano i saloni e le fiere culinarie, viaggiano con gusto, frequentando le migliori trattorie o i ristoranti stellati. La loro cucina è molto ben attrezzata con pentolarne tradizionale o neo-tecnologico, coltelli di ultima generazione, cavatappi ipermoderni; apprezzano il gusto antico delle cose ma anche il design più innovativo, ripudiano il kitsch e le imitazioni. Amano viaggiare nel confort e se possono permeiterselo anche nel lusso tra resort esclusivi e ristoranti di cucina d'autore. Generalmente si tratta di persone di livello culturale e classe sociale medio alta.

Simili rimandi, esemplificando in maniera «estremizzata e caricaturale» una tendenza assai diffusa tra le abitudini alimentari delle élites urbane e post-moderne del mondo occidentale, testimoniano in definitiva come la nostalgia alimentare al tempo della globalizzazione culinaria sia sostanzialmente da intendersi come un fenomeno di moda che «tende a ricreare, in un riordinamento simbolico non privo di ironia storica, vecchie divisioni di classe basate sul consumo vistoso, la rarità di ciò che si consuma e il capitale culturale e finanziario del consumatore».

(Cinotto, 2006: 636).
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OLTRE L’EDIBILE.
Su alcune valenze antropologico-culturali del cibo
Premessa 

Che il cibo, e l’intero universo di precetti gastronomico-alimentari che ne regolano preparazione e consumo, costituisca uno degli argomenti di più generalizzato dominio del nostro vivere quotidiano è un dato così acclarato da non richiedere eccessive specificazioni di merito. 
Che il cibo, e il grande credito discorsivo ad esso tributato, costituisca oggi un’affollata e dibattuta arena del sapere erudito e della cultura ufficiale è invece un dato così originale, e fino a non molto tempo fa del tutto inopinato, da richiedere alcuni minimi e non eludibili chiarimenti. Non fosse altro per fare giustizia di una lunga consuetudine di ostracismi, biasimi e disconoscimenti di cui sono stati fatti oggetto coloro che, forse troppo precocemente, hanno manifestato un interesse “accademico” verso questo tipo di argomento.

Per lungo tempo, infatti, e praticamente fino alle soglie della contemporaneità, le dissertazioni sul cibo e sull’alimentazione hanno rappresentato per la comunità scientifica italiana e internazionale un esercizio del tutto privo di qualunque valore conoscitivo “vero”; hanno cioè rappresentato una tipologia del sapere di serie B da consegnarsi all’impegno di penne volenterose, magari colte, tuttavia distinte e distanti dal mondo della ricerca rigorosamente orientata. In altre parole, il discorso sul cibo ha incarnato una dimensione fatua del sapere nella quale, assai spesso, «lo studioso i cui interessi si spingevano in tale direzione si trovava ad affrontare il non facile compito di liberarsi da un certo qual senso di colpa»
. Un senso di colpa rinviante ad un diffuso e grossolano modo di pensare per il quale era da ritenersi scientificamente privo di significato non solo:

tutto ciò che aveva il sapore del quotidiano [o dell’ozioso, o del popolare, o del godereccio], ma anche tutto ciò che era legato alla sfera domestica e quindi, sulla scorta di un’eredità ottocentesca difficile da eliminare, al lavoro femminile, di cui quello in cucina è certamente uno tra i più creativi.
 

Lo stesso grossolano modo di pensare che ha annoverato tra le sue vittime più illustri finanche Jean Anthelme Brillat-Savarin, autore di quella celebrata Physiologie du Goût
 destinata a segnare una pietra miliare della moderna scienza culinaria. Difatti, anche per l’autore del celebre aforisma «dimmi come mangi e ti dirò chi sei», il condizionamento esercitato dal pensiero ufficiale, razionalistico, androcentrico, è stato a tal punto stringente e inderogabile da indurlo a pubblicare il suo lavoro (lui che era un magistrato e un uomo di ampia e conclamata cultura scientifica) a proprie spese e privo del suo nome.
 Ma, si dirà, eravamo ancora nel 1825.

Tuttavia, affinché comincino lentamente ad attenuarsi i sensi di colpa derivanti dall’assumere il cibo ad oggetto focale (non solo incidentale) di studi analiticamente fondati e metodologicamente condotti occorrerà attendere i nuovi sviluppi venutisi a creare nel campo delle discipline umanistico-sociali, ovvero medico-psicologiche, a partire dalla fine degli anni ‘70 del 900 in conseguenza dell’incrociare di tre fondamentali eventi: 

· il consolidarsi del boom economico che in epoca post-bellica ha decretato in tutto l’Occidente la fine della precarietà alimentare e la conseguente possibilità di pensare al cibo non più come ad una necessità da soddisfare per sopravvivere ma (pure) come ad oggetto su cui riflettere per conoscersi, comunicare e vivere meglio; 
· l’onda corta (ma anche lunga se pensiamo in prospettiva attuale) innescata dagli studi di Ancel Keys sulla dieta mediterranea; studi che, scardinando in pieno benessere alimentare il mito della bistecca e rivalutando quello ipocolesterolico della pastasciutta ha diviso il mondo accademico e quello dell’industria alimentare in due acerrime partigianerie, ciascuna impegnata ad incentivare e far prevalere ricerche “inoppugnabili” volte a dimostrare la bontà delle proprie ragioni riformistiche e controriformistiche; 
· l’avvento dei paradigmi post-modernisti che, rinunciando ovunque alla pretesa di perseguire obiettivi di razionalismo scientifico propri del formalismo, del marxismo, dello strutturalismo, del materialismo culturale, e mirando a rifondare l’epistemologia del sapere su basi più umanistico-interpretative  ha aperto la strada a nuovi campi e dimensioni della conoscenza. 
Di riflesso a ciò, quelli che fino al ventennio precedente erano stati gli interessi di ricerca di pochi studiosi di scienze umane e sociali
 iniziano man mano a diventare gli snodi di riflessione di un numero sempre maggiore di sociologi, antropologi, storici, psicologi e demologi,
 evidentemente non più ancorati a paradigmi riduzionistici del proprio sapere disciplinare e (soprattutto) sempre più “sensibili” al crescendo mediatico-commerciale coagulatosi attorno al cibo e ai discorsi che su di esso si potevano vantaggiosamente fare.

In Italia, il diffondersi generalizzato del benessere, l’onda lunga degli studi nutrizionistico-alimentari portati avanti dal Keys
 e dalla sua scuola, nonché la ventata di novità intellettuale sollecitata dalla sensibilità post-modernista, hanno iniziato a produrre concreti effetti di ricerca solo a partire dalla fine degli anni ’80 inizi anni ’90. A partire da allora, e con forza sempre più prorompente, il dibattito sul cibo ha pervaso esponenzialmente l’interesse pubblico, finendo con il fuoriuscire dai suoi normali circuiti di produzione/vendita/consumo per catodizzarsi, editorializzarsi, vetrinizzarsi, cinematografizzarsi, feticizzarsi, fierizzarsi, medicalizzarsi, eticizzarsi, popolarizzarsi e, come ultime inevitabili conseguenze, sdoganarsi culturalmente e accreditarsi accademicamente. Uno sdoganamento e un accreditamento da cui è conseguito un inarrestabile gemmare di corsi e master universitari, di convegni scientifici, di forum, di tavole rotonde, di saggi e riviste a tema, di siti e portali web, di specializzazioni disciplinari volte a scandagliare il cibo sotto ogni sua valenza di contenuto, dimensione di significato nonché evenienza di remunerabilità economica.

La dimensione “sovrastrutturale” del cibo
Questa recente valorizzazione del cibo come “discorso” da affrontarsi sul piano della conoscibilità e del rigore scientifico, sottraendo la sfera gastronomico-alimentare ad una dimensione strettamente gourmettistica, manualistico-culinaria e domestico-femminile ha di fatto collocato il tema dell’alimentazione nella sua dimensione che più gli compete: quella culturale. 

E che il cibo, oltre ad essere nutrimento (of course) sia anche e soprattutto cultura sono lì a documentarcelo secoli di fonti scritte e interi repertori di testimonianze etnografiche. Da esse è possibile evincere come per l’uomo di ogni epoca storica e contesto geografico gli alimenti non sono mai stati semplice materia prima atta a soddisfare la necessità fisiologica della sopravvivenza, bensì prodotti fortemente investiti di significato sociale, religioso, comunicativo, identitario e, non ultimo gustativo-sensoriale. 

Le stesse attività di caccia e raccolta, che qualcuno potrebbe citare a giudizio come la dimostrazione palese di una fruizione puramente nutrizionale del cibo, costituiscono in realtà delle pratiche già fortemente investite di specifiche valenze culturali. Se non altro perché nessun cacciatore è stato mai lì ad attendere che l’animale morisse di vecchiaia o di malattia per consumarne a morsi le sue parti edibili, ma ha adottato via via più complesse tecniche di selezionamento, accaparramento, trasformazione e consumo delle carni. Tecniche che procedendo dalle semplici pratiche di scuoiatura, arrostitura, bollitura, frollatura, affumicatura, salatura dei vari quarti con lo scopo di renderli più appetibili/digeribili/conservabili, sono andate evolvendosi verso procedimenti sempre più artefatti, includenti marinatura, salmistratura, fumettatura, congelamento, liofilizzazione, sterilizzazione fino ad arrivare alle recentissime frontiere della molecolarizzazione e della ricomposizione materica.

Ma la culturalità e la culturabilità del cibo non riguardano solo la sfera delle tecniche messe in atto per favorire i processi di assunzione e assimilazione degli alimenti. Esse, infatti, si possono cogliere anche nel modo in cui questi ultimi vengono differentemente caricati di valori nutrizionali, gustativi, simbolici ed economici che ne rendono praticabile, o inaccessibile, il consumo da parte di determinate società o categorie di persone. 
Per ebrei e musulmani osservanti, che il maiale sia un animale tabù è un fatto che non ha nulla a che vedere con la sua indisponibilità a ruminare o con la nocività/ipercaloricità delle sue carni, largamente apprezzate da milioni di europei, americani e asiatici residenti a cavallo dell’equatore. Al contrario è  una proibizione culturale dipendente da precise sollecitazioni storiche ed economico/produttive che in certe epoche e in certi contesti geografici si è reso  necessario adottare per garantire la coesione e la sopravvivenza delle stesse società che ne hanno favorito il consolidamento. E’ inoltre una proibizione che si è successivamente ed efficacemente provveduto a rafforzare e blindare attraverso il crisma sanzionatorio del verbo sacro, cosicché la sua trasgressione avrebbe significato per l’uomo non solo infrangere una norma sociale (estinguibile tramite una ammenda più o meno gravosa) bensì una disposizione divina assai più difficile da sanare (soprattutto in assenza di procedimenti rituali o sacramentali compensativi). 

Per gli europei del XVII e di buona parte del XVIII secolo, che la patata appena importata dal Nuovo Mondo fosse ritenuta pericolosa per la salute umana non aveva nulla a che vedere con la reale tossicità del tubero bensì era la conseguenza di un processo mentale che la caricava di ripercussioni del tutto estranee alla sua piena commestibilità. Ripercussioni che si riteneva potessero comprendere lebbra,  scrofola e altre patologie di grave afflizione per l’uomo. Affinché il pregiudizio sulla velenosità della patata riesca ad estinguersi nella mentalità colta e popolare europea occorrerà attendere la seconda metà del XVIII secolo e il verificarsi di numerose carestie che obbligheranno le comunità locali a fare inevitabile ricorso al suo uso alimentare. Un ricorso sempre più frequente e generalizzato che condurrà, nel secolo successivo, non solo a riscattare le sue qualità nutrizionali ma anche ad apprezzare in chiave gastronomica le sue inaspettate doti gustative.   

La polisemia degli alimenti

Sempre in riferimento alla dimensione culturale del cibo, e alla componente sovrastrutturale che ne accompagna materialità, circolazione e consumo, può essere del tutto rilevante comprendere come gli alimenti possano (all’occorrenza) diventare oggetto di investimento simbolico al punto da creare delle associazioni molto forti tra ciò che si mangia e le differenti forme di identità: di genere, di ceto, di etnia, di religione e via discorrendo. In questo preciso senso:

da ciò che si mangia, da quanto si mangia, da dove si mangia e da come si mangia, ciascuno comunica di sé, e comprende dell’altro, ciò che più intimamente lo riguarda. Comunica cioè, prima ancora e senza il bisogno di esibire qualsiasi documento di identificazione, da quale territorio si provenga, a quale classe sociale si appartenga, quale culto si professi e perfino quali disagi psicologici si patiscano.
 

Al riguardo, riflette Tullio Seppilli, all’interno di ogni società, e in relazione ad ogni epoca storica, il cibo viene investito di valori e di significati extra-nutrizionali alle cui basi agiscono complessi e contradditori processi sociali, culturali ed economici.
 Questi processi fanno sì che spesso singoli alimenti, o classi di alimenti, in base a talune loro caratteristiche come il sapore, l’odore, il costo, la provenienza o la disponibilità sul mercato assumano significati «che si proiettano sulle persone o sui gruppi sociali che ne fanno uso, denotando raffinatezza o volgarità, scarsa vitalità o esuberanza, anti-conformismo, ricchezza, esotismo, creatività o piatta ripetitività».
 Per siffatta ragione, chiarisce l’antropologo, pressochè ovunque si sviluppano delle vere o proprie stereotipie che sono più o meno da tutti condivise e riconosciute. 

Tra le più marcate si possono considerare quelle che stabiliscono delle associazioni simboliche tra alimenti e polarità sessuale, oppure quelle che stabiliscono dei collegamenti tra cibi e polarità ceto-anagrafiche: 

In correlazione con i tratti che definiscono la tradizionale dicotomia dei modelli di uomo e di donna, gran parte dei cibi e delle bevande risultano ancora associati a connotazioni di sesso e assumono perciò precise posizioni lungo un asse di polarità in cui ciascun elemento è più maschile o più femminile di altri.

Così ad esempio in Italia, o in gran parte di essa, una grappa è tutt’oggi considerata più maschile di un cognac, che a sua volta è considerato più maschile di un martini, che a sua volta è considerato più maschile di una tisana o del latte. Analogamente, ragionando in termini di prodotti caseari, si può sostenere che una mozzarella è percepita più femminile del parmigiano, che a sua volta è percepito più femminile del pecorino, che a sua volta è percepito più femminile del casu marzu e via dicendo.

Stesso discorso di stereotipie lo si può fare in riferimento alle distinzioni riguardanti i modelli ceto-sociali. Anche in questo molti cibi risultano mentalmente collocati lungo un continuum di valori in relazione al quale ciascun alimento, o piatto, è ritenuto più “signorile” (leggi raffinato) o più “popolare” (leggi grossolano) di un altro. Così ad esempio un’anatra all’arancia è reputata più raffinata di un tacchino ripieno, che a sua volta è reputato più raffinato di un arrosto di pollo, che a sua volta è reputato più raffinato di una trippa alla romana o di una coratella di agnello. Allo stesso modo una minestra di cotiche e fagioli è valutata più grossolana dei bucatini all’amatriciana, i quali sono valutati più grossolani delle pennette al pomodoro e basilico, le quali sono valutate più grossolane di un risotto alle erbe o di una chitarrina al tartufo bianco di Alba.
 

Ma attenzione. Poiché, come ci ricorda Ferdinand De Saussure, nei simboli il nesso che intercorre tra significante e significato è di natura arbitraria e poiché la cultura (produttrice di simboli) è sempre variabile nelle sue configurazioni storiche e geografiche, può accadere che ciò che in un dato territorio risulta provvisto di valori positivi in un altro venga invece rivestito di valori diametralmente opposti. Così come può accadere che ciò che in una determinata epoca assume connotazioni elitarie in un'altra invece si carichi di connotazioni popolari o di massa. Del tutto emblematico al riguardo è da reputarsi il caso del caffè (o del cioccolato) che, se nell’Europa del XVIII secolo veniva percepito come la bevanda borghese/benestante per eccellenza, a partire dal secolo successivo è diventato un prodotto di largo consumo e di ampissima diffusione popolare.

Altrettanto significativo poi è il caso del caviale che, da cibo per pescatori poveri quale era nelle sue zone geografiche di maggior produzione, è via via diventato un marcatore di agiatezza economica e di raffinatezza di gusti solo a seguito di un lungo processo di “aristocratizzazione”. Ricostruisce al riguardo Luciano Sterpellone:

Mentre ai nostri tempi il caviale rappresenta un vero status symbol per chi siede al ristorante di lusso, nell’antichità era semplicemente il cibo base dei pescatori, che lo estraevano dalla pancia dello storione femmina prima di vendere il resto […] Solo a partire dagli inizi del XX secolo, e in Francia, il caviale incontrò il favore dei viveurs del tempo, entusiasti di tutto ciò che fosse raro e soprattutto “caro”. Ma la gente comune non trovò poi il caviale così tanto gustoso tant’è che all’esposizione Gastronomica del Grand Palais, dove si faceva gustare gratis il caviale, gli organizzatori si videro costretti ad installare delle sputacchiere dinanzi allo stand [che ne offriva l’assaggio].
 

Un fenomeno di risemantizzazione analogo a quelli del caffè, del caviale, ma anche delle spezie, delle ostriche o del vino, si è di recente imposto alla nostra esperienza quotidiana con i casi del pane nero e delle zuppe di farro: alimenti che fino ad epoche anteriori al boom economico costituivano la monotonia alimentare di tutti quei ceti subalterni che evidentemente non potevano permettersi  sia il tanto agognato pane di farina di grano tenero sia i grassi consommé della cucina benestante. 
Ebbene, per tutta una serie di sincronismi socio-economico-culturali verificatisi nell’ultimo scorcio del ventesimo secolo,
 oggi quello stesso pane nero e quella stessa zuppa di cereali sono per molti diventati un simbolo di prelibatezza e un segnale visivo di appartenenza di classe, posta la rarità di domanda che li accompagna e posto il prezzo “fuori misura” con cui sono messi in vendita nelle botteghe del gusto o nei menù dei ristoranti più à la page.
 Del resto è proprio dall’antieconomicità e dal consumo selettivo, fanno rilevare sociologi, semiologi e antropologi come Bourdieu, Barthes, Le Breton, che deriva la concettualizzazione di questi (ed altri) alimenti come perfetti marcatori di status elevato e di raffinatezza dei gusti.

Ebbene, da tutto questo esemplificare affiora prepotente il concetto che il cibo, fuoriuscendo da un discorso strettamente nutrizionale, non solo incarna un fatto appartenente alla sfera dei valori socio-economico-produttivi dell’uomo, ma si colloca anche e a pieno titolo nella sfera del simbolico-comunicativo. 

In altre parole il cibo, qualunque sia la materia prima che lo componga, si  “ipersignifica” come l’assuntore di una dimensione segnico-comunicativa di cui ciascuno fa (ed ha) esperienza più o meno consapevole nei propri comportamenti quotidiani. È infatti la dimensione segnica ciò che fa ritenere buono da mangiare il panettone a Natale o la colomba a Pasqua, rendendoli inadatti al consumo in rapporto a qualunque altro momento dell’anno. È ancora la dimensione segnica ciò che induce a considerare un piatto di trippa alla romana una gustosa ricetta da assaporare in un qualunque giovedì della settimana mentre la rende una portata del tutto inappropriata per un pranzo di nozze. È sempre la dimensione segnica ciò che in occasione di una cena romantica a lume di candela, induce l’invitante ad ordinare una tartare di spigola su verdurine mediterranee, oppure un filetto di vitello in salsa vanigliata su purea di topinambur, piuttosto che rigatoni con la pajata oppure spaghetti aglio e oglio e peperoncino. Piatto di spaghetti che la stessa dimensione segnica ce lo fa invece ritenere del tutto congruo ad intrattenere gli amici durante lo svolgimento televisivo di una partita di campionato. 

Brevi conclusioni: il cibo come fabbrica delle identità etnico-territoriali
Asiago, Madeira, Gorgonzola, Chianti, Fiorentina, San Daniele, Champagne, San Marzano, Bavarese, Bordeaux, mortadella di Campotosto, cipolle di Tropea, zafferano di Navelli, culatello di Zibello, speck di Sauris, aceto balsamico di Modena: sia che si impieghino stringati poleonimi, o coronimi, sia che si faccia ricorso ad appena più estese locuzioni binomiali, i cibi esplicitano sovente un’intima connessione con città, territori, regioni, stati. 

Vera o inventata, presunta o comprovata, antica o recente la si possa qualificare, tale connessione cibo-territorio reca impressa una delle più evidenti prove degli interventi culturalizzanti operati dall’uomo sulla sfera dell’alimentazione: vuoi per i meccanismi denominativi/identificativi che hanno dato luogo alle citate sinonimie toponomastiche; vuoi per i metodi produttivi localmente escogitati per ottimizzare le modalità di preparazione e gli attributi di gusto;
 vuoi per le prassi normative messe in atto nei procedimenti di tutela qualitativa degli alimenti. 

Tale culturalizzazione, inoltre, soprattutto laddove il concetto di “cibo del territorio” viene posto in strettissima correlazione con quello di tradizione, di memoria e di identità, diventa spesso oggetto di un così deciso processo di intensificazione simbolica da arrivare a compenetrarsi con la sfera delle appartenenze etniche. In simili casi, lo stomaco e i gastrocentrismi
 diventano allora l’elemento/concetto mediante cui le singole comunità:

· autocelebrano la propria unicità 
· inverano la propria identità “mistica”
· radicalizzano/stigmatizzano le forme dell’alterità (Inuit: divoratori di carne cruda, Tedeschi: mangia-patate, Italiani: maccheroni, Veneti: polentoni, Napoletani: mangia-pizza; Avezzanesi: cococciari, Ortucchiesi: ranocchiari)
· perseguono dei profitti di natura economico-commerciale 
· chiamano a raccolta nel territorio schiere di food trotter, gastronauti e di enoturisti. 
In pratica: l’IGT si fa “totemismo”.
 

In Italia, così come del resto in tutto il mondo globalizzato, l’affermarsi del totemismo alimentare in chiave anti-omologativa ed auto-celebrativa delle identità locali, da circa un trentennio a questa parte rappresenta un fenomeno in costante crescita che chiama in causa determinanti di varia natura e di complessa interpretazione. È un fenomeno, inoltre, che si appalesa in una gamma diversificata di azioni che vanno dalla costituzione di marchi e di consorzi di tutela all’allestimento di imponenti gastro-liturgie di piazza; dalla riassunzione di spazi e tempi del mangiare more antiquo alla riscoperta della ruralità borghigiana; dal recupero della biodiversità animale e vegetale alla musealizzazione del gusto; dalla riproposizione di piatti e gastronomie della memoria alla sollecitazione di expertises accademico-specialistiche volte a  validare il loro legame con il territorio. 

Tutto ciò, naturalmente, alla luce di quanto Leon Rappoport, indagando sulle componenti socio-psicologiche del cibo, ha voluto ricordarci con assai perspicace pensiero: «Che ne siamo consapevoli o meno quando mangiamo stiamo inghiottendo non solo un determinato alimento, ma anche il concetto, [la cultura, il territorio] che gli si accompagna».
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 Dal tralcio alla tavola.

Simboli, valori e pratiche del vino
Premesse

Il vino è un elemento fondamentale dell’alimentazione umana su cui le diverse società che ne hanno adottato l’uso hanno da sempre operato complessi interventi di plasmazione culturale, di perfezionamento qualitativo e di affinamento del gusto.

Testimonianza delle abilità trasformatrici dell’uomo sul dominio della natura, questa sostanza alcolica ha costantemente rivestito una posizione di centralità economica ed alimentare fin dal suo esordio nella storia; una centralità che, con il progressivo accrescimento dei consumi, è andata via via ampliandosi fino ad oltrepassare i confini della sfera dei bisogni, spingendosi nel campo del mito, delle pratiche religiose, dell’arte, della musica e dell’immaginazione poetico-letteraria.

A causa della sua natura, delle sue caratteristiche esteriori e delle sue qualità metamorfiche, il vino si è costantemente prestato alle più svariate associazioni di significato, divenendo al contempo simbolo di abbondanza e di benessere,  di consolazione e di felicità, di conoscenza e di ispirazione artistica, di rigenerazione e di immortalità, di raffinatezza e di cultura, di convivialità umana e di comunione divina
. 

Inoltre, per via degli effetti che è in grado di produrre, si è offerto ai più diversificati utilizzi extra-alimentari, trovando diffusa applicazione nei campi delle pratiche igienico-terapeutiche e dei procedimenti magico-religiosi volti a propiziare, o scongiurare, il manifestarsi di eventi ritenuti di grande importanza per la vita e il benessere fisico dell’uomo, nonché degli animali. E anche se il vino, nel corso della sua storia millenaria, è venuto progressivamente modificando sapore e prerogative, modi di consumo e rilevanza economica, l’universo dei valori ad esso riconducibili ha continuato a mantenersi pressoché integro, fondandosi costantemente su regole culturali socialmente condivise.

Una storia millenaria 

Sebbene le fonti documentarie non siano in grado di determinare con esattezza il momento e il luogo
 in cui il vino abbia ricevuto la sua prima adozione da parte dell’uomo, alcuni indizi di provenienza archeologica e paleobotanica sembrerebbero collocarne l’origine in epoca neolitica, nella regione euroasiatica corrispondente agli attuali stati della Georgia e dell’Armenia (fig.1). A questo periodo della preistoria umana, infatti, sarebbero da riferirsi alcuni importanti rinvenimenti di vitis vinifera vivifera (la specie vegetale addomesticata della vitis  vinifera silvestris),  dai  cui frutti maturi l’uomo avrebbe ricavato le sue più antiche produzioni vinarie
. Questa collocazione neolitica della vite, se da una parte ci dà riferimenti  approssimativi in cui collocare i primi passi della viticoltura, dall’altra non ci assicura minimamente che venissero prodotti anche liquidi fermentati, assai difficili da documentarsi vista la loro estrema deperibilità. Né ci informa su come si sia giunti al loro ottenimento, probabilmente frutto della casuale trasformazione alcolica del succo di acini lasciati all’interno di un qualche rudimentale contenitore. Affinchè si possano avere certezze assolute circa l’utilizzo del vino come sostanza alimentare occorre attendere il IV-III millennio a. C. e considerare l’intera area compresa tra i territori della Turchia, Giordania, Iraq e Iran. Che in queste zone del Vicino Oriente le società agricole esercitassero a pieno ritmo la pratica della vinificazione ci è ampiamente confermato da una nutrita serie di testimonianze archeologiche (tini, torchi, anfore vinarie) e documentarie (si pensi ad esempio all’epopea di Gilgamesh); da esse si evince come il vino facesse parte integrante delle abitudini alimentari delle élites aristocratiche e sacerdotali (il popolo beveva fondamentalmente birra d’orzo o di altri cereali), nonchè delle pratiche rituali rinvianti alla sfera magico-religiosa.
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Fig.1  Le aree geografiche del Vicino Oriente dove hanno avuto origine  i  primi 
sviluppi della viticoltura

Nel bacino del  Mediterraneo,  invece,   prima   ancora  della  Grecia – unanimemente riconosciuta come la vera patria culturale del “nettare degli dei” – è  stato l’Egitto a fornirci indicazioni storicamente comprovate di come, nel III millennio a. C., il vino venisse già prodotto secondo procedimenti “moderni” e “sofisticati”. Negli affreschi rinvenuti in corrispondenza di alcuni siti funerari si vedono infatti riprodotte le diverse fasi della vinificazione che, dalla operazioni di vendemmia, conducono fino al trasporto dei mosti lungo il Nilo per essere immessi nei circuiti di consumo urbano (fig.2).
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Fig. 2  Pittura murale della tomba di Kha’emwese che illustra alcune fasi della vinificazione nell’Antico Egitto

Da queste manifestazioni di arte pittorica è possibile apprendere come tra gli Egizi fosse pienamente nota la tecnica della coltivazione a “tendone”; inoltre, è possibile sapere come i liquidi prodotti  «erano in gran parte rossi e venivano conservati in anfore dal collo stretto, solitamente a due manici, chiuse da un tappo d'argilla». Ciò costituirebbe la prova evidente di una rudimentale pratica di invecchiamento, confermata dalla «data dei sigilli apposti sulle anfore con l'indicazione dell'anno della vendemmia».

Con la civiltà ellenica
 la cultura e la pratica della vinificazione raggiungono il loro apice espressivo in tutto il mondo antico. Non solo i Greci riuscirono ad affinare di molto le tecniche di allevamento e di selezione delle viti, garantendosi l’ottenimento di prodotti più che raffinati, ma posero il vino al centro di un complesso circuito di scambi commerciali che resero l’intero bacino del Mediterraneo un enorme mercato economico in grado di legare culture e popoli assai diversi e distanti tra loro
.

A partire poi dall’VIII secolo a. C., grazie alla perseverante opera di colonizzazione che i commercianti-marinai Greci attuarono in tutti i paesi prospicienti il mare nostrum, il vino diventerà un soggetto ormai maturo per intraprendere quell’avventura storica che lo vedrà interprete incontrastato degli sviluppi produttivi espressi dalle terre temperate dell’Occidente. Sviluppi che, con l’avvento e il radicamento della teologia cristiana, si arricchiranno di ulteriori fondamenti simbolici e culturali che renderanno il “sangue della terra” una bevanda dai mille volti e i mille significati.

Una bevanda dai mille significati 

E’ cosa nota che il vino costituisca una sostanza moderatamente alcolica ottenuta dalla fermentazione delle sostanze zuccherine contenute negli acini dell’uva ad opera dei lieviti presenti sulle bucce stesse del frutto. Se oggi le moderne conoscenze ci consentono di ridurre a razionalità un processo chimico del tutto naturale, nel passato pre-scientifico questo stesso processo si è configurato all’esperienza dell’uomo come un “qualcosa” carico di incognite e di insondabile mistero; al punto da far ritenere il vino un fluido metamorfico, prodigioso, di origine sovraumana. Non è casuale, dunque, che le culture sumera, egizia, ebraica, fenicia, greca, etrusca, romana, abbiano provveduto ad elaborare su di esso una ricca costruzione mitologica tesa a spiegarne l’essenza in termini sia religiosi che magici (fig.3). 
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Fig. 3 Libagione di Arianna. Pannello di vetro rinvenuto a Pompei nella casa di Fabius Rufus
Sono molti i miti del Vicino Oriente e dell’area mediterranea che hanno elaborato narrazioni fantastiche volte a spiegare l’origine della vite e del vino. Per gli antichi egizi il vino era considerato come una invenzione di Osiride, mentre in Grecia questa stessa invenzione era posta sotto il segno di Dioniso, figlio di Semele e di Zeus. Sempre nella mitologia greca, se Dioniso era considerato l’inventore della sostanza inebriante capace di rendere gli uomini pazzi, Icario era ritenuto il primo uomo che ricevette dalla divinità le conoscenze per coltivare la vigna.

Secondo il mito Icario, particolarmente devoto al culto di Dioniso, aveva ricevuto come ricompensa dal dio alcune piante di vite, e con esse le istruzioni necessarie per produrre i mosti. Un giorno Icario si imbattè in alcuni pastori e offrì loro del vino; costoro, che evidentemente non erano abituati a berne, si ubriacarono e caddero in un sonno profondo. Alcuni amici, nella convinzione che fossero stati avvelenati, uccisero il vecchio contadino e lo seppellirono sotto un pino. Allora Maera, il fedele cane di Icario che aveva visto tutto, corse guaendo verso casa e, richiamata l'attenzione di Erigone, la condusse presso l'albero dove suo padre era stato seppellito. Affranta dal dolore, Erigone si impiccò sullo stesso albero, mentre la fedele Maera si lasciò morire di dolore. Dinanzi a simile tragedia gli dei dell’Olimpo si impietosirono e trasformarono Icario nella costellazione di Bootes, Erigone in quella della Vergine e Maera nella stella Procione. 

Una vicenda assai analoga a questa è quella che spiega l’origine del vino in area latino-romana. Secondo la narrazione mitologica Saturno avrebbe fatto dono del vino agli uomini ignari dei suoi possibili effetti: «l’ebrezza che ne derivò fu tale che i suoi segni furono scambiati per una intossicazione. Credendosi avvelenati i Latini, inconsapevoli ed ubriachi, causarono la morte del padre di Giano e questi, disperato per l’accaduto, si uccise assieme ai suoi fratelli»
.   

Per la narrazione biblica invece, il primo coltivatore della vite fu Noè, che si applicò a siffatta attività (forse aiutato anche dal diavolo, secondo alcune tradizioni leggendarie ebraiche) subito dopo la cessazione del diluvio universale. In una raccolta di novelle del 1300 intitolata Gesta Romanorum, lo stesso Noè, resosi conto che il vino ottenuto dall’uva selvatica aveva un gusto aspro, decise di concimare la vigna con un composto di terra, sangue, di leone, agnello, maiale e scimmia: «la bevanda così ottenuta doveva essere ben meno aspra e ben più gradevole e di conseguenza più facilmente godibile, se da questa tradizione scaturì il detto che, a bere vino, alcuni uomini diventano leoni (perdendo l’intelletto); altri si fanno agnelli per la vergogna, altri ancora scimmie (e quindi irresistibilmente curiosi e allegri) e altri infine maiali, assumendo le caratteristiche che si attribuiscono a tale specie animale»
. 

Anche nella religione Islamica, che come è noto vieta ai suoi fedeli di consumare il vino come bevanda, è conservata una tradizione mitologica tesa a spiegare l’origine, e la successiva negativizzazione, di questa sostanza. Tale narrazione attribuisce all’arcangelo «preposto di accompagnare i due progenitori dell’umanità fuori dal paradiso» il merito di aver dotato l’uomo di un “viticcio” sottratto dal paradiso beato. Ma la maledizione scagliata da Iblis nei riguardi dei frutti germogliati «sulla verga inumidita dalle lacrime di compassione dell’angelo» provocò l’irrimediabile tabuizzazione del vino, da allora precluso per sempre al consumo dei mortali
.    

Riguardo agli effetti inebrianti causati sull’uomo, gli impenetrabili interrogativi che si ponevano i nostri antenati riguardavano sia come fosse possibile che un prodotto della natura potesse trasformarsi in un altro completamente diverso dalla sua materia originaria, sia come quella stessa materia potesse dar luogo a degli esiti così sconvolgenti da rendere l’individuo preda di una “pazzia” incontrollabile. 

Oggi sappiamo benissimo quali siano i meccanismi che rendono il vino una sostanza psicoattiva
, ma un tempo ciò era del tutto oscuro: quindi magico, arcano, soprannaturale. Inoltre, il fatto che lo stato di ebbrezza contribuisse a dare felicità e gaiezza di spirito, nonché a lenire i dolori del corpo, indusse a ritenere che il liquido fermentato potesse agire efficacemente anche nella risoluzione delle più disparate patologie. In questo senso, la storia (non alimentare) del vino può essere letta come una storia di rimedi salutari e di provvedimenti ad uso farmacologico. 

Puntualizza in proposito Patric E. McGovern:

Il vino è stato la più importante sostanza medicale del mondo antico, medievale e moderno fino al XIX secolo; poi altri composti curativi, isolati e depurati con metodi chimici o sintetizzati, hanno cominciato a detronizzarlo. Era l’ingrediente più comune nella medicina egizia, mesopotamica e siriana, facilmente applicabile per assunzione orale o applicazione esterna. […] Perfino gli eserciti venivano vaccinati contro le malattie mescolando vino alle scorte d’acqua sospette in cui si imbattevano durante i loro viaggi
.

 E le varie medicine “ufficiali” che si sono succedute nel corso dei secoli hanno sempre considerato il succo della vite come una sostanza in grado di intervenire efficacemente nel discorso salute-malattia:  

Nel mondo antico [il vino] si raccomandava per una gran quantità di rimedi: ad esempio nell’antico Egitto i testicoli d’asino venivano macinati e imbevuti di vino per curare l’epilessia; secondo il Talmud ebraico, l’impotenza si poteva curare con un ponce caldo di vino e zafferano di foresta triturato; Plinio il Vecchio consigliava vino e ruta per ogni tipo di puntura e morso; si diceva poi che un vin brulé fatto con vino di Ashkelon della Terra Santa mescolato a prezzemolo, finocchio, cumino e pepe curasse il mal di stomaco
.

Nel Corpus Hippocraticum, così come nelle più importanti dottrine mediche impostesi tra l’antichità classica e il Medioevo, si faceva un ampio impiego di vini medicinali «considerando tali quei vini che avevano ricevuto aggiunta di erbe, radici, foglie o spezie, […] e le utilizzazioni [terapeutiche] del vino dipendevano dal tipo di droga che era stata usata per la sua aromatizzazione»
. 

Così, in base a quanto ci riferisce Guido Giuliani:

Il vino con l’aggiunta di assenzio (Artemisia absinthium), era considerato tonico, stimolante, potente vermifugo e coadiuvante nel promuovere le mestruazioni: quello addizionato con valeriana (Valeriana officinalis) era ritenuto antispasmodico; molto utile era pure ritenuto quello con dittamo (Dictaminus albus) contro l’alito cattivo. Il vino con mirra (Commiphora molmol e Commiphora abyssinica) veniva largamente usato contro le bronchiti catarrali, mentre mescolato con mirto (Myrtus communis) si usava per prevenire la calvizie
. 
Ma il maggior impiego del vino a scopo curativo si è avuto nella medicina “dotta” affermatasi a partire dal XV secolo quando, somministrato assoluto, ad esso si è fatto largo ricorso come digestivo e come sostanza ricostituente da somministrarsi a pazienti convalescenti affinché rientrassero in possesso delle proprie forze
.

E se dal campo della medicina ufficiale ci trasferiamo poi in quello della medicina e della farmacopea popolare, constatiamo che anche in questo specifico contesto al vino sono state riconosciute qualità di indiscussa efficacia terapeutica. Così in Abruzzo, praticamente fino quasi alla soglia dei nostri giorni, oltre ad essere impiegato come bevanda e come ingrediente in ricette gastronomiche, il vino si prestava a tutta una serie di utilizzi extra-alimentari che avevano a che fare tanto con la sfera della magia – filtri amorosi
, riti apotropaici, riti propiziatori, riti lustrativi e purificatori – quanto con quella dei rimedi empirici collegati alle prassi igienico-sanitarie. 

Dall’opera di documentazione redatta dal medico-folklorista Gennaro Finamore siamo minuziosamente informati su come il vino venisse adoperato per risolvere le più eterogenee patologie: artrosi, peste, mal di denti, difficoltà respiratorie dei bambini, febbri intermittenti, dolori intestinali
. In questi casi, ma molti altri ancora ne erano previsti, esso veniva sempre utilizzato come ingrediente aggiuntivo per preparati da assumersi nelle situazioni specificamente prescritte
. E qualcosa di questi impieghi terapeutico-sanitari è rimasto tuttora in uso nella sfera dei rimedi empirici popolari: si pensi all’utilizzo di vino cotto che, addizionato con chiodi di garofano ed altre sostanze speziate, trova impiego nel lenire i sintomi del raffreddamento o dell’influenza. Oppure si pensi alla pratica, viva ancora nell’Italia rurale e contadina fino agli anni ’60 dello scorso secolo, di lavare con il vino gli arti inferiori dei neonati con lo scopo di renderli più robusti e di disinfettare la pelle da eventuali germi o infezioni. 

Mettendo da parte il ricco e variegato mondo delle tradizioni enoiatriche espresse a livello folklorico, che il vino possa essere realmente in grado di produrre degli effetti positivi su determinate patologie ce lo suggeriscono le più recenti ricerche condotte nel campo della moderna biomedicina. È stato infatti sostenuto che il succo dell'uva, di cui il vino è il prodotto fermentato, contiene numerosissime sostanze che hanno per la salute un elevato significato nutrizionale e metabolico. In esso quasi tutto lo spettro vitaminico è rappresentato, anche se in quantità assai modeste. Ma, come hanno evidenziato studi effettuati sul vino rosso, è principalmente grazie alla presenza nelle bucce di particolari sostanze che questa bevanda è in grado di esplicare i suoi effetti positivi. Di queste sostanze sono soprattutto i polifenoli e i flavonoidi, tra cui la quercitina e il resveratrolo, quelle che manifestano proprietà benefiche più importanti ed efficaci; grazie alle loro attività antiossidanti e antitrombotiche proteggono dall’insorgenza dell’arteriosclerosi e proteggono dal rischio di ischemia miocardica.

Inclusioni ed esclusioni

Per i noti effetti psicoattivi che è in grado di produrre sull’uomo, e per la forte carica simbolica che lo ha sempre circondato, il vino è stato costantemente assoggettato a precise regole culturali che ne hanno specificato modalità, tempi e situazioni di consumo. Gli esempi più arcaici che conosciamo ci provengono dall’Egitto del III millennio, dove bere vino era una pratica che poteva avvenire solo in occasione di libagioni offerte alla divinità e solo all’interno delle classi sociali più elevate. Nella Grecia del V secolo a.C. il simposio
 era ritenuto il contesto più adatto ove poter far consumo di questa bevanda. Un consumo che le regole sociali dell’epoca declinavano fortemente al maschile e, soprattutto, relegavano all’età adulta. 

Al riguardo, il pensiero di Platone appare del tutto chiaro ed irrevocabile: 

Ai ragazzi con meno di diciotto anni non sarà permesso di assaggiare il vino poiché non è bene aggiungere fuoco al fuoco. Fino all’età di trenta anni è ammesso bere con moderazione, ma l’uomo giovane deve astenersi completamente dall’ubriachezza e dagli eccessi. Ma quando un uomo entra nel suo quarantesimo anno […] può invocare gli altri dei, e in particolar modo invocare Dioniso al partecipare al sacro rito dei vecchi, e anche alla loro allegrezza, che il dio stesso ha donato agli uomini per alleggerire il loro fardello, ossia il vino, il rimedio contro i malumori della vecchiaia, per mezzo del quale possiamo rinnovare la nostra giovinezza e assaporare il piacere di dimenticare la nostra disperazione
.

A Roma, almeno fino in età repubblicana, le regole culturali stabilivano che fosse buona norma consumare il vino soltanto a fine pasto: solo i barbari e gli ingordi, infatti, si riteneva che ne facessero uso tra una porzione e l’altra. Sempre nell’antica Roma, inoltre, un’altra regola che definiva le giuste modalità del bere era quella che ne vietava l’uso agli uomini al di sotto dei 30 anni e, in via più generale alle donne. Fino agli inizi dell’epoca imperiale, infatti, alle donne, in particolar modo se di età inferiore ai 35 anni, era fatto assoluto divieto di accostarsi al vino (Varrone), e quelle che non se ne astenevano erano considerate alla stregua delle adultere. 

Grazie a Gellio,  si  è  a conoscenza di una consuetudine assai diffusa – lo ius osculi – con la quale il maschio, al suo rientro in casa, baciava le donne sulle labbra per verificare se avessero bevuto in sua assenza. Laddove la prova dimostrava che lo avevano fatto, l’uomo aveva il pieno diritto di agire punitivamente tramite bastonature ed altre forme di ritorsioni. Così ad esempio Plinio ci informa che la moglie di tale Egnazio Metello fu da lui uccisa a bastonate per aver infranto la regola del bere e che, posta la ragione dell’omicidio, fu mandato assolto da Romolo. 

Fabio Pittore, invece, racconta che una donna fu fatta morire d’inedia dalla sua famiglia per essere stata sorpresa ad aprire la custodia in cui si conservavano le chiavi della cella vinaria. Si tramanda, inoltre, che nel II secolo a. C. il giudice Gneo Domizio aveva condannato all'ammenda della dote una donna che all'insaputa del marito, aveva bevuto più di quanto le esigenze di salute le richiedessero effettivamente. 

Simili esempi a parte, c’è da dire che tutte le culture e tutte le differenti epoche della storia hanno costantemente individuato precise modalità sociali di accesso al vino. Tali modalità, praticamente ovunque, hanno condannato l’uso smodato e solitario del bere, mentre hanno favorito quello cerimoniale e collettivo
: ciò perché il vino è sempre stato concepito come un simbolo di convivialità e uno strumento di aggregazione tra gli uomini. Quasi ovunque, inoltre, le regole sociali hanno individuato per il vino precise situazioni di consumo (i pasti quotidiani, l’accoglienza di ospiti, i momenti di convivialità), considerando le altre come scorrette o poco consone ai dettati della cultura e della morigeratezza dei costumi
. Hanno inoltre stabilito le giuste dosi da assumersi in base all’età e alla professione svolta
: riservando le porzioni migliori e più abbondanti agli uomini e limitandone, o proibendone, il consumo alle donne e ai ragazzi
. 

Ad ogni epoca… il suo modo di bere

Nell’ottica di un bere “secondo cultura”, il discorso delle giuste dosi non è una questione riguardante esclusivamente le quantità di vino che è possibile assumere senza che i suoi effetti siano reputati dannosi per l’incolumità  dell’individuo. Si tratta, infatti, di un discorso assai più complesso che oltrepassa il semplice principio del quantum e che rinvia direttamente alla sfera dell’estetica e del gusto: vale a dire quanto di più culturalizzabile sia dato riscontrare in termini di tendenze e comportamenti collettivi. 

Se in epoca medievale i borghesi e i popolani gradivano bere in gran quantità i loro vini resi più forti dalla bollitura dei mosti
; se a cavallo tra Ottocento e Novecento gli artisti e gli intellettuali amavano degustarli con aggiunta di assenzio; se fino agli anni ’70 dello scorso secolo i nostri nonni li assaporavano rendendoli più gradevoli con porzioni abbondanti di “gassosa”; se oggi gli osannati sacerdoti del gusto prescrivono che il vino vada bevuto assoluto e secondo temperature rigidamente stabilite, in epoche ancora più remote altri autorevoli maestri si sono pronunciati sulla base di regole del tutto diverse: regole che, forse, oggi si avrebbero non poche difficoltà a giudicare pienamente condivisibili.

Evidentemente non ci è possibile in alcun modo sapere con quali criteri bevessero vino le popolazioni neolitiche delle regioni transcaucasiche, nè ci è possibile conoscere quali gusti avessero i mosti prodotti sugli altipiani turco-iranici nel 4.000 a.C.; tuttavia, sappiamo che nell’antichità biblica, nell’Egitto faraonico e nella civiltà greco-romana le regole del gusto (e le modalità del bere “giusto”) seguivano traiettorie del tutto diverse di cui si posseggono informazioni più che circostanziate.

Beviamo! Perché attendere i lumi? Il giorno vola

Prendi le coppe variopinte, amico.

Il vino! Ecco il dono dell’oblio

del figliolo di Semele e di Zeus.

E tu versa, mescendo con un terzo due terzi,

e le coppe trabocchino,

e l’una e l’altra spinga
.    
Su, portaci ragazzo, una grande

Coppa per berla d’un fiato,

presto versa dieci misure d’acqua,

cinque di vino 

per penetrarsi senza oltraggio del furore

di Dioniso vestito di pelli di volpe
.

Con questi frammenti lirici inneggianti a Dioniso, il poeta Alceo di Mitilene ci informa su quello che, dalla Grecia arcaica alla Roma imperiale, è stato unanimemente riconosciuto come il modo corretto di bere vino; un modo culturalmente condiviso e riconosciuto che, se da una parte ne consigliava il consumo solo dopo aver già acquisito i pasti, dall’altra ne imponeva la diluizione con acqua secondo dosi opportunamente fissate da operatori esperti (simposiarca, arbiter bibendum). 

Il vino puro, quello che i Romani chiamavano temetum e che i Greci (in un’ottica di stampo etnocentrico) concepivano come il contrassegno di un modo di bere barbaro ed incivile, era di norma destinato alle sole libagioni agli dei.

Ma non soltanto con acqua le antiche culture provvedevano a miscelare i loro vini, bensì con moltissime altre sostanze vegetali, minerali ed aromatiche, dando luogo a tutta un’ampia gamma di bevande come la retsina greca, il mesek ebraico, o il mulsum romano; bevande che, oltre a soddisfare i palati dei bevitori, avevano la funzione di correggere le numerosissime imperfezioni dovute alle difficoltà di produzione e di conservazione dei mosti. A tale scopo le fonti classiche ci informano di come i Romani non solo provvedevano a combinare il vino con miele, mirto, rosmarino, assenzio, cicuta, pistacchio, timo, issopo, menta, finocchio, ma facevano abbondante ricorso perfino all’acqua di mare per migliorarne le qualità gustative. 

Con lo scopo invece di favorire l’invecchiamento – a Roma si amava particolarmente bere vini invecchiati anche di venti o più anni – e di impedire possibili deterioramenti durante le fasi della vinificazione, ai mosti si aggiungevano le sostanze più disparate; sostanze che, oltre alla citata acqua marina (vini salsi), prevedevano anche l’impiego di gesso, calcina, argilla, polvere di marmo, cenere di ghiande o di quercia, mandorle e perfino gusci di ostriche bruciate e triturate. 
Buona parte di queste sostanze, unitamente ai semi di lino, al latte caprino, allo zolfo e all’albume d’uovo (utile soprattutto per favorire la chiarificazione), hanno continuato a trovare impiego nelle pratiche di vinificazione praticamente fino all’alba dei nostri giorni; fino a quando, cioè, le scienze agronomiche ed enologiche non hanno preso il sopravvento sulle pratiche empiriche, dettando criteri rigorosi volti all’ottenimento di prodotti dal carattere armonico ed equilibrato. Prodotti che (lontano dai fiumi di vino consumati a iosa dal Medioevo fino alla soglia della contemporaneità), per essere apprezzati in tutto il loro ventaglio di aromi, hanno imposto regole del bere sempre più rigorose ed “accademiche” tali da rendere (in molti casi) l’atto degustativo un'esperienza dal carattere liturgico. Un contesto da veri “iniziati” in cui espressioni come bouquet, sentore, retrogusto, terroir, cru, cuvée; aggettivi come tannico, barricato, millesimato; tecnicismi come antociani, resveratrolo, polifenoli, fermentazione malolattica, costituiscono i fondamenti di un sapere còlto e raffinato che conferisce, a chi sul vino si pronuncia, deferenza, ammirazione ed autorevolezza culturale.
Tradizioni ed eventi legati alla viticoltura e alla produzione vinicola nella provincia teramana
.

Premesse teorico-metodologiche

L’alimentazione, nel suo rapportarsi con coerenza e funzionalità agli assetti sociali, economici ed ecologico-produttivi espressi da un territorio, rappresenta un campo globale dell’esperienza umana, un “fatto sociale totale”, attorno al quale tutte le culture  organizzano la vita dei loro membri dotandola dei suoi significati più completi. Infatti, se da una parte, e prima di ogni altra cosa, il cibo è essenzialmente nutrimento, sostentamento, bisogno, dall’altra è fondamentalmente cultura, sovrastruttura, pensiero. Se nel suo configurarsi in termini di puro vitto è quanto permette all’uomo di assolvere ai processi biologico-vitali dell’esistenza, nel suo rappresentarsi in termini di “fatto eno-gastronomico” è ciò che gli consente di assurgere a persona simile di chi beve e mangia con lui e come lui: è in pratica un principio generatore di identità distintive
. 

Al riguardo, nel corso del tempo ogni regione, ogni minima porzione di territorio ha sviluppato delle proprie eno-gastronomie specifiche che hanno fortemente risentito degli assetti economici in atto, delle disponibilità materiali imposte dall’ambiente e dei valori simbolico-culturali operanti all’interno delle differenti comunità locali. L’originalità di questi “dialetti” eno-gastronomici, ha dato luogo ad un caleidoscopio di varianti “tipiche” attualmente al centro di un rinnovato interesse collettivo (sia colto che popolare), dopo aver conosciuto per diversi decenni un inesorabile processo di rimozione culturale. Questo oblio della memoria ha avuto inizio a partire dagli anni ‘60 dello scorso secolo, in concomitanza del verificarsi del boom economico:

da quel momento, infatti, i piatti che per lunghissimo tempo avevano costituito l’alimentazione base di gran parte della popolazione, sono progressivamente scomparsi dalla cucina quotidiana, fino ad essere, nella maggior parte dei casi, relegati ad ambiti o ricorrenze particolari […] all’interno dei quali confluisce ancora questa cucina, che viene sentita come retaggio e patrimonio del passato, della quale si conserva il ricordo ma che già da tempo ha smesso di far parte dell’alimentazione quotidiana. Non va inoltre sottovalutato il fatto che, a partire appunto dagli anni ’60, il numero delle donne lavoratrici è progressivamente aumentato, fino a costituire un importante cambiamento nelle abitudini familiari e nell’organizzazione della società

A determinare simili cambiamenti, secondo l’opinione di Corrado Barberis «non c’è stato soltanto un cambiamento di mestiere e un ripudio complessivo del passato»,
 bensì una serie di fattori concomitanti quali:

l’abbandono di massa delle campagne e dei piccoli centri da parte delle nuove generazioni a vantaggio delle grandi città, dove le tradizioni tendono a scomparire più rapidamente, o lo sviluppo e la diffusione dei cibi surgelati, che hanno fortemente modificato le abitudini alimentari, e garantito la disponibilità dei prodotti indipendentemente dalle stagioni  e dai territori di produzione.

Il concorrere di tali  fattori, se in una prospettiva più generale ha innescato l’irreversibile declino della cultura contadino-rurale tutta improntata all’insegna della precarietà esistenziale e dell’auto-produzione delle risorse, nell’ottica delle pratiche alimentari ha comportato una ragguardevole trasformazione delle abitudini eno-gastronomiche tradizionali e un brusco arresto nella trasmissione dei saperi culinari popolari. Un arresto cui ha fatto da corollario non solo la perdita di consuetudini secolari scaturite attorno agli alimenti (uso di materie prime, modalità di preparazione, tempi e luoghi di consumo) ma anche l’affermarsi di una differente propensione dei gusti. Questi, sul finire degli anni ’70, hanno conosciuto un progressivo processo di standardizzazione e di “mcdonaldizzazione” che ha ristretto sempre più lo spazio dei sapori e degli standard alimentari locali, considerati sinonimo di un mondo percepito come “inattuale” e dal quale si avvertiva la necessità di prendere la maggior distanza possibile per ciò che esso rappresentava (miseria, sottosviluppo, arcaismo), o dimostrava di non saper garantire (abbondanza, benessere, modernità). Ma come quasi sempre accade quando i processi acculturativi si fanno troppo spinti ed unidirezionali, il bisogno di non perdere “se stessi” (o ritornare ad esserlo), ha innescato a partire dagli anni ’90 un crescente movimento contrappositivo teso ad invertire la dinamica dei fenomeni omologativi in direzione di un recupero culturale capace di restituire un senso di identità forte da mettere in gioco nella dialettica globale-locale. Questa operazione di recupero consapevole se in termini generali si è venuta concretizzando nel promuovere ovunque, in Italia e nel mondo, fenomeni di risveglio folklorico (auto-folklorizzazione) e di “invenzione” della tradizione, in termini più consoni ad un discorso alimentare ha dato luogo a forme di revivalismo (eno)gastronomico volte a riscattare gusti, sapori, consuetudini del bere e del mangiare “come quelle di una volta”. Genuino, tipico, casereccio, autentico sono così (ri)diventati gli attributi imprescindibili di un modo di nutrirsi sano e coerente con le istanze di tradizionalità che ambisce a perseguire uno stile di vita attento ai dettami della salute, aperto al rispetto delle identità territoriali e all’uso sostenibile delle risorse alimentari localmente disponibili. Orbene, ritenere che questo recupero dei saperi eno-gastronomici tradizionali rappresenti una delle tante operazioni di riesumazione culturale tipiche dei processi di moda costituisce la visione parziale di un fenomeno assai più complesso che chiama in causa fattori eterogenei e di assai più ampia portata. Di fatto, dietro la positiva riproposta delle specialità eno-gastronomiche contadine, pastorali e marinaresche, accanto alla ricollocazione di menù e cibi rituali all’interno dei tempi e dei modi usuali previsti per il loro consumo, si sono innestate tutta una serie di dinamiche al cui centro operano motivazioni ed esigenze che dal culturale muovono verso l’economico e viceversa. Dinamiche che, non esaurendosi nel solo bisogno di riaffermare identità destrutturate, frammentate e necessitanti di un recupero cosciente colgono a) nel rilancio di un regime alimentare agganciato alle vocazioni produttive del territorio, b) nella promozione di un turismo eno-gastronomico-vacanziero di tipo sostenibile, c) nella salvaguardia di un patrimonio di saperi/memorie/manualità a forte rischio deculturativo, una spinta del tutto determinante al loro consolidamento attuale
.   
In questa cornice di fatti sono molte le aree dell’Italia rurale e periferica che hanno dato luogo ad una politica di (ri)valorizzazione delle specialità eno-gastronomiche regionali attraverso un marketing del territorio volto a far conoscere la qualità delle sue offerte alimentari unitamente alla fruizione del patrimonio di beni, tradizioni ed eventi ad esse direttamente collegati. 

Al riguardo, un esempio del tutto paradigmatico è quello rappresentato dalla provincia di Teramo. Questa porzione dell’Abruzzo settentrionale suddivisa tra mare, collina e montagna rappresenta uno degli spazi regionali maggiormente in grado di esprimere una eno-gastronomia autoctona, le cui specialità trovano fondamento nel suo passato agricolo e pastorale di cui ancora oggi sopravvivono gli echi. Pur potendo contare su una “culinaria” del tutto originale rispetto alle zone limitrofe, la valorizzazione in chiave turistica del territorio è stata tuttavia orientata verso proposte “degustative” che gravitano sul settore dell’enologia, uno tra i più affermati a livello regionale per via delle sue ottime produzioni qualitative. Attorno al vino (sulla base delle direttive espresse da una politica di programmazione nazionale
), si è voluto dare impulso ad una progettualità economico-turistico-valorizzativa i cui cardini essenziali ruotano in funzione del suo universo produttivo, paesaggistico, museale, folklorico/culturale e festivo/celebrativo di cui si cercherà di fornire un circostanziato ragguaglio
.

Breve quadro storico-evolutivo della vitivinicultura teramana

La pratica della vinificazione nella provincia teramana rappresenta un fenomeno di lunga durata del quale risulta assai problematico datarne gli inizi, sebbene i secoli dell’età del ferro ce la presentino già come una realtà pienamente affermata. I reperti archeologici rinvenuti, infatti, ne sanciscono una presenza sicura nel  primo millennio a. C., mentre le documentazioni scritte ne comprovano l’esistenza nel corso dei suoi ultimi due, tre secoli. Tali documenti rinviano ad alcune tra le più autorevoli pagine della storiografia classica e sono ricchi di particolari informativi che gettano luce chiara sulla qualità e la tipologia dei vini prodotti. Dalla loro lettura emerge come il teramano (in particolare) e l’Abruzzo (in generale), pur non segnalandosi per una bontà massima dei loro vini, tuttavia si distingono per le caratteristiche tecniche messe in atto nella coltivazione dei vigneti e per la quantità delle loro produzioni. Celebre, al riguardo è il passo di Polibio nel quale si dà conto dell’enorme disponibilità di vino presente in territorio prepuzio; una disponibilità tale da poter essere destinata dal condottiero Annibale ad un uso diverso da quello strettamente alimentare:

Accampato presso l’Adriatico, in una regione che eccelleva per prodotti di ogni tipo, [Annibale] dedicava grande attenzione al recupero delle forze e alla cura degli uomini, e non meno dei cavalli. Poiché [ i Cartaginesi] avevano trascorso l’inverno all’aperto in Gallia, infatti, a causa del freddo e dell’impossibilità di ungersi con olio, nonché della successiva marcia e della fatica, quasi tutti i cavalli  e, allo stesso modo, anche gli uomini erano stati colpiti dal cosiddetto scorbuto, o da una malattia simile. […] Annibale, spostando ogni volta il campo di poco, si tratteneva sulla costa adriatica, e facendo lavare lavare i cavalli con vino vecchio, per la gran quantità che ce n’era, ne curò lo scorbuto e le altre malattie, e analogamente tra gli uomini guarì i feriti, e gli altri rimise in forze, pronti per le operazioni future
.  

Dopo la grande stagione vinaria che ha caratterizzato tutta l’epoca della storia romana, a partire dalla caduta dell’Impero, come del resto avverrà nell’intero il territorio della penisola, anche nel teramano le attività vitivinicole conoscono una brusca e radicale interruzione: vuoi per il diffondersi di carestie, vuoi per l’insorgere di  epidemie, vuoi per i continui saccheggi perpetrati dalle orde barbariche dilaganti al di qua delle Alpi. Successivamente, si deve all’azione dei monaci, e alla valorizzazione in chiave religiosa che il vino ha assunto in ambito liturgico-rituale, se l’allevamento della vite ha saputo ristabilire una sua lenta ma graduale ripresa. Una ripresa che, a partire dall’anno Mille, dapprima ha avuto come scenario gli spazi angusti dei conventi e delle abbazie, quindi, con il ripristinarsi delle condizioni di sicurezza e con il deciso intervento legislatore delle autorità cittadine, quello delle mura urbane e delle campagne. 

Sulle sorti dei vini teramani ed abruzzesi nei secoli del Basso Medioevo, del Rinascimento, dell’Età dei Lumi e dell’ Ottocento, diverse, seppure non abbondanti, sono le informazioni disponibili che documentano gli stati di evoluzione della viticoltura e le caratteristiche qualitative dei suoi prodotti. Opere come quelle di Andrea Bacci, Anton Ludovico Antinori, Serafino Razzi, Antonio Falcone, Michele Torcia, unitamente agli statuti municipali, arricchiscono le conoscenze di particolari informativi che se da una parte testimoniano la grande abbondanza delle produzioni enologiche, dall’altra permettono di delineare uno scenario dai tratti sostanzialmente retrogradi e carichi di ritardi teconologic. Del tutto significativa, in proposito, è la relazione con la quale il Nardi tratteggia le caratteristiche del settore nei territori della provincia:

Noi tutti attendiamo a coltivare le vigne. Elle sono così feraci che in alcuni casi restano invendemmiate per mancanza di vasi che ne rattengono il liquore. Eppure ancora non sappiamo fare un buon vino, che compriamo dell’Estero, quando ce ne venga la voglia. Sono infinite le qualità delle nostre uve, si maturano perfettamente e divengono dolcissime; ma ignoranti e indolenti fino alla stupidezza ci è incognito fino il di loro nome vero. Perciò i libri di Agricoltura non possono istruircene; perché dove ci parlano di una qualità di uva, che forne noi avremo fra’ le nostre, e del modo come coltivarla, premerla, conservarla, mischiarla con altre spezie per avere un buon vino, noi non la conosciamo; ne sappiamo adattarvi le regole per mancanza delle nozioni de’ nomi. Sarebbe necessario quindi o avere alcun buon Agricoltore di Toscana; o pure andare noi stessi colà aa apprenderle. Ecco il nostro cattivo metodo: appena scorgiamo nelle uve un grado di maturità, le cogliamo alla rinfusa, spesso frà le acque e nel cattivo tempo; senza togliere neppure il fradiciume, le buttiamo in bigonci, ove ammostate colle mani si trasportano in una vaschia. Ivi co’ piedi di un contadino vengono pistate, e il succo, che cade in un recipiente, è trasportato nella botte, o in un gran Caldano di rame per cuocersi […] la pratica del cuocersi si è dovuto adottare per conservare i vini; dacchè i crudi appena sostengono fino a principi dell’està 
.
Nel quadro di una situazione produttiva così descritta, i cui metodi impropri ed approssimativi si sono protratti fino quasi alla soglia della contemporaneità, non sono tuttavia mancate esperienze di eccellenza enologica come quella tardo-ottocentesca rinviante al nome di Giuseppe Devincenzi. Presidente della Società dei Viticoltori Italiani e Ministro del Regno d’Italia dal 1871 al 1874,  Devincenzi fondò una moderna azienda vinicola nel territorio di Cologna introducendo vitigni esteri ed adottando tecniche del “governo ad uso toscano” che gli consentirono addirittura di partecipare all’Esposizione Universale di Bordeaux nel 1882, aggiudicandosi una delle due medaglie d’argento messo a disposizione per i produttori italiani
. Successivamente, il periodo compreso tra fine ‘800 e primo quarantennio del XX secolo, vede l’enologia teramana dimenarsi in una situazione di evidente crisi che rispecchia la realtà più generale venutasi a creare sia in Abruzzo che in tutta Italia. Una crisi dovuta ad un concorrere variegato di ragioni economiche, demografiche, sociali e fortemente acuita dal diffondersi nei vigneti di parassiti letali quali la filossera e la peronospora. Tuttavia, rispetto alle aree più interne della regione, dove la coltivazione della vite ha continuato a far parte integrante di un’economia di sussistenza di tipo promiscuo, nel territorio teramano – con particolare riguardo alla fascia collinare costiera – la viticoltura è andato progressivamente specializzandosi ed i vigneti (specie in alcune aree) hanno finito con il rappresentare la coltura prevalente. I loro prodotti, come le uve di tipo montonico
, oltre che oggetto di vinificazione sono divenuti oggetto di esportazione in Italia settentrionale e in Germania per essere impiegati in usi da tavola.  

A partire dall’ultimo trentennio dello scorso secolo, poi, con l’entrata a regime della riforma agraria, con il progressivo passaggio delle produzioni da una dimensione contadina ad una logica più marcatamente aziendale, con l’innovazione dei metodi di vinificazione, con la gestione sempre più oculata degli impianti e la selezione qualitativa delle uve nei vigneti, si è assistito ad una vera e propria rivoluzione copernicana che ha investito con decisione l’intero comparto enologico. Quest’ultimo, dopo l’esperienza fallimentare delle Cantine Sociali verificatasi a cavallo degli anni ’60-70, ha assunto i connotati di un’attività dinamica e remunerativa in grado di fare da traino all’intera economia rurale. Un’attività che, dismessi definitivamente i panni della domesticità contadina più legata alla quantità che alla qualità dei prodotti, ha assunto i lineamenti della imprenditorialità aziendale (competitiva ed aperta alla sperimentazione) costretta a confrontarsi con le regole di un mercato sempre più difficile ed affollato di offerte nazionali ed estere. Un mercato nel quale la viticoltura teramana, seppur tra andamenti altalenanti e crisi congiunturali, si è saldamente imposta per la natura dei suoi vini. Questi, a dimostrazione degli sforzi compiuti nel perseguimento di livelli qualitativi d’eccellenza, hanno visto dapprima riconoscersi il marchio DOC, quindi dal 1995 quello assai più prestigioso, e unico in Abruzzo, DOCG (in riferimento alla sottozona di produzione “Colline Teramane”).

Oggi, sebbene l’area di estensione della viticoltura riguardi soltanto una porzione limitata di territorio
, la pratica della vinificazione rappresenta una delle attività economiche maggiormente remunerative della provincia; rappresenta, inoltre, assieme all’universo gastronomico e all’artigianato artistico, una delle componenti culturali più autentiche e caratterizzanti su cui si costruisce e si plasma l’identità dei suoi abitanti.

Complessivamente, a contrassegnare la struttura produttiva del comparto vitivinicolo agiscono fondamentalmente tre differenti componenti, di ineguale valore redditivo-economico e di difforme profilo motivazionale. Per una comodità espositiva che non ambisce certo ad esaurire la complessità del quadro esistente, esse possono essere sintetizzate nella seguente tipologia: la realtà delle aziende specializzate, la realtà dei coltivatori promiscui e la realtà dei cosiddetti “vinificatori” per passione.

Alla prima appartengono le numerose imprese vitivinicole, dinamiche e specializzate, la cui nascita (in buona parte dei casi) rimanda al dissolvimento del sistema agrario di tipo mezzadrile e alla citata crisi economica delle cantine sociali. Molti degli attuali produttori, orfani di “padroni” latifondisti o essi stessi ex proprietari di latifondo, abbandonando la coltivazione promiscua e indirizzandosi verso quella esclusivamente viticola, hanno dato origine (nel corso degli anni ’70-’80) a moderne aziende in grado di gestire in proprio l’intero ciclo lavorativo che dalla coltivazione delle uve conduce fino al loro trattamento e commercializzazione
. Queste aziende, soprattutto a livello di penultime ed ultime generazioni di proprietari, oltre a rincorrere una migliore qualità delle produzioni (grazie all’adozione dei più recenti avanzamenti in campo enologico, ampelografico e tecnologico) cercano di aprirsi sempre più alle regole del business e del marketing, non mancando di partecipare con assidua frequenza alle più importanti rassegne nazionali ed internazionali che si svolgono nel settore (come il Vinitaly a Verona, o il Salone del Gusto a Torino). Il loro processo di crescita, che a detta degli esperti non sembra tuttavia procedere con le dovute velocità imposte dal mercato, trova quale sponda istituzionale alcuni importanti organismi operanti in diversi distretti di competenza: politico-legislativi, tecnico-amministrativi, economico-gestionali. Tra essi si possono segnalare: l’ARSSA, l’Unione delle Camere di Commercio della Provincia, il Consorzio di Tutela dei Vini d’Abruzzo
 e, per quanto riguarda gli aspetti più propriamente culturali-promozionali, il Movimento del Vino Abruzzo e l’associazione Città del Vino di cui si parlerà più avanti nel dettaglio.      

Alla seconda realtà appartengono le numerosissime aziende agricole a conduzione privata (ditte individuali) che praticano la viticoltura in maniera accessoria nel quadro di una attività agraria di tipo promiscuo. Si tratta di coltivatori diretti, proprietari di propri fondi, che alla cerealicoltura, frutticoltura, olivicoltura, associano l’allevamento di qualche ettaro di vite i cui prodotti maturi vengono destinati alla vendita nelle aziende vitivinicole (o alle cantine sociali) e, in subordine, alla vinificazione in proprio per sopperire alle necessità di consumo domestico. Diversamente dalle logiche di gestione aziendale, questi contadini molto spesso stentano a perseguire un criterio di qualità delle uve, rincorrendo delle rese (rapporto tra quantità di vendemmiato per ettaro di vigneto coltivato) eccessive che mal si coniugano con un discorso di qualità dei vini.         

Alla terza realtà produttiva, il cui impatto economico sul sistema vitivinicolo territoriale è da ritenersi praticamente nullo, appartiene invece quella categoria eterogenea di soggetti che, pur svolgendo attività in tutt’altro settore lavorativo-professionale, si dedicano alla vinificazione per puro diletto, per ossequio ad una antica tradizione di famiglia, oppure per adesione alle mode culturali del tempo. Quest’ultimo aspetto del fenomeno, secondo le riflessioni proposte da Piercarlo Grimaldi, sembra trovare pertinenti livelli di spiegazione nelle tendenze neo-folkloriche di recente affermazione che vedono nella mondo della ruralità il centro irradiatore di valori autentici e autorealizzativi:

Lo stesso lavoro contadino è oggi, almeno in parte, considerato una risorsa affettiva piuttosto che economica, una buona scusa per sudare ed espellere le “tossine fisiche e culturali” accumulate nell’esplorazione quotidiana della società complessa, una sorta di “jogging campestre”, che ha un costo come la palestra, lo sport e le tante attività che occupano e riempiono l’indifferenziato tempo libero. Produrre con le proprie mani alimenti naturali che danno vita ai sapori del passato da condividere ritualmente con la famiglia e con gli amici, significa in fondo recuperare quei ritmi  costitutivi che fondano il tempo delle campagne fortemente connesso alla natura, al mito dell’eterno ritorno, al sacro
.   
La calendarizzazione delle attività produttive

Sia a livello di produzione aziendale, sia a quello di produzione domestica, il lungo ciclo lavorativo che dalla preparazione dei vigneti conduce fino ai processi di svinatura ha inizio in piena stagione invernale quando, completata l’ultima vendemmia, gli impianti vengono liberati dei vecchi tralci ormai non più idonei a dare nuovi frutti. L’operazione di potatura, compiuta ancora oggi secondo procedure esclusivamente manuali, va avanti fino agli esordi della stagione primaverile allorché si passa a concimare i terreni, a revisionare gli apparati fruttiferi e a legare i nuovi tralci alle apposite sedi. A stagione avanzata, occorre poi intervenire con ripetute operazioni di disinfestazione tese a garantire la buona riuscita dei raccolti. Con l’avvento dell’estate e la progressiva maturazione delle uve, alle costanti procedure di bonifica si accompagna il lavoro di selezione dei grappoli necessario a migliorare la qualità finale del prodotto; qualità che, oltre a dipendere dalla tempestività e dalla efficacia degli interventi, scaturisce in misura decisiva dalle competenze acquisite sulle proprietà dei vitigni e la gestione dei relativi impianti. Chiarisce in proposito un viticultore titolare di una delle più note aziende della provincia:

Quando negli anni ‘60 abbiamo cominciato a produrre vino per conto nostro non sapevamo assolutamente nulla di come si dovesse fare per ottenere qualcosa che fosse buono per il palato e che riscontrasse il gradimento del mercato. Né abbiamo ricevuto alcun tipo di indicazione specifica da parte di enti o strutture pubbliche specializzate nel settore. Anzi posso dire che se un aiuto ci è stato dato questo è arrivato da parte dei rappresentanti delle ditte che ci fornivano prodotti per combattere i parassiti delle viti o da parte dei rappresentanti dei mezzi meccanici con i quali abbiamo cominciato a vinificare autonomamente rispetto alle Cantine Sociali. Questi ci hanno detto come si dovevano lavorare i vigneti e come si doveva fare per ottenere delle uve adatte alla vinificazione. Solo molto tempo dopo, seguendo corsi, aggiornandoci fuori, vedendo come producevano quelli del Nord abbiamo pian piano cominciato ad imparare meglio le tecniche del mestiere
.
Alle sue parole fanno eco quelle di un altro vinificatore che, sebbene anziano e privo di una formazione scientifica appropriata, dimostra di possedere conoscenze assai chiare per lo più frutto di un sapere empirico:

È fondamentale conoscere bene le caratteristiche delle uve per poter garantire una produzione buona dei vini, cosa che purtroppo non sempre i contadini di una volta sapevano fare. Ad esempio le uve montepulciano non vogliono assolutamente maturare al sole diretto. Queste uve infatti vogliono maturare a riflesso, deve essere cioè il calore prodotto dalla terra a favorirne la maturazione. È per questo che bisogna usare la tecnica d’impianto a tendone [pergola]. Il tendone, coprendo i grappoli con le foglie fa sì che questi maturino indirettamente con il solo riflesso dalla terra: allora sì che vengono fuori prodotti davvero eccezionali: neri, dolci, con un colore straordinariamente vellutato. Cosa che non è invece possibile ottenere con la vite a spalliera. In questo caso, se il contadino non è un bravo agricoltore succede che l’uva si arrossisce ma non si matura come dovrebbe. Diverso è invece il caso della passerina, dello chardonnay o del reisling, che al contrario preferiscono la vite a spalliera. Le uve sangiovese, che hanno una maturazione molto difficile da raggiungere, come i montepulciano preferiscono la coltivazione a tendone che permette ai grappoli di non toccarsi tra loro. Nella spalliera, invece, poiché i grappoli si sovrappongono e si toccano l’uno con l’altro, succede invece che la parte di uva posta a contatto diretto rimanga priva di maturazione
.  

A partire dalla seconda metà di agosto e fino ad ottobre inoltrato, hanno inizio i lavori di vendemmia, appositamente programmati secondo la tipologia delle uve e l’andamento delle condizioni climatiche stagionali. Questi lavori rappresentano il culmine dell’attività vitivinicola e richiedono un notevole concorso di manovalanza, oggi per lo più ingaggiata a salario ma fino alla metà del secolo scorso reclutata sulla base dello scambio reciproco di prestazioni lavorative. Spiega al riguardo un vecchio contadino di Nereto, mettendo in luce competenze che appartengono in proprio al mondo delle pratiche vitivinicole tradizionali:

In passato tra i proprietari di vigneti confinanti c’era un forte scambio di manodopera che rendeva inutile il ricorso a operai e stagionali pagati a denaro, come invece si usa fare oggi: una volta vendemmiavo io e gli altri mi venivano a dare una mano; poi vendemmiava quello e io ricambiavo; poi vendemmiava quell’altro ancora e tutti insieme andavamo ad aiutarlo. Ma questo accadeva non solo per la vendemmia, ma anche per la raccolta del grano e la trebbiatura: tutto si faceva con il solo scambio di favori
.  

Se oggi le operazioni di vendemmia continuano ancora a svolgersi secondo canoni tradizionali che, tanto a livello di grossa impresa vitivinicola che di piccola azienda familiare, prevedono il solo impiego di forbici, cesti e manodopera umana, altrettanto non può dirsi riguardo le successive fasi di trattamento del raccolto. Abbandonati infatti gli obsoleti strumenti di lavorazione e gli onerosi metodi di lavorazione (pigiatura con i piedi, torchiatura mediante strumenti a mano), gli attuali processi di vinificazione, si sono arricchiti di mezzi e procedimenti meccanici (più o meno complessi e tecnologicamente avanzati a seconda del livello di produzione) in grado di ottimizzare le mansioni e di consentire un trattamento immediato delle uve e dei mosti. La tempestività e l’accuratezza con la quale le uve vengono trasformate in mosto costituiscono infatti importanti fattori che incidono rilevantemente sulle caratteristiche qualitative dei vini.

Quando la temperatura dell’aria è come quella di oggi, 25-26 gradi, anche poche ore sono sufficienti per far deteriorare la qualità delle uve vendemmiate. Per questo è necessario che tra la vendemmia e la pigiatura passi il minor tempo possibile. Ogni certa quantità di prodotto raccolto, quando è possibile va subito lavorato con la pigia-deraspatrice per evitare che inizi il processo dell’acidità volatile
. 

Terminata la lavorazione delle uve, i mosti vengono riposti all’interno di appositi contenitori le cui dimensioni e i cui materiali variano notevolmente a seconda degli ambienti di produzione. Si va dai semplici recipienti in cemento o vetroresina utilizzati in ambiente domestico-contadino, agli enormi recipienti in acciaio dotati di tecnologie ultramoderne che consentono la gestione controllata delle temperature e il rimescolamento costante dei mosti.  Al loro interno, in base alle qualità e quantità di vino che si intendono ottenere, i liquidi rimarranno a fermentare con o senza bucce fino ad assumere le caratteristiche di colore e di gusto che si intendono conferire al prodotto. Successive svinature e successivi trattamenti di filtrazione, eventualmente accompagnati da passaggi in botte di rovere più o meno prolungati nel tempo, consentiranno ai vini di perfezionare la loro personale fisionomia prima di essere assegnati alla vendita e al consumo. Una fisionomia che oltre a dipendere dalle qualità delle uve impiegate, dal lavoro di selezione nei vigneti e dalle tecniche di conservazione adottate, è effetto dell’impegno i tecnici dell’enologia (ormai praticamente indispensabili nelle pratiche di vinificazione condotte a livello commerciale) mettono nello svolgimento del loro lavoro professionistico.

Le tradizioni enologiche scomparse

Le profonde trasformazioni che, a partire dagli anni ’50-60’ dello scorso secolo, hanno interessato gli assetti economico-produttivi dell’agricoltura teramana sono state causa di un cambiamento radicale della cultura e della società contadina di cui attualmente è possibile cogliere gli esisti più evidenti. L’abbandono in massa delle campagne in direzione dei centri costieri ed industrializzati, l’avvento della meccanizzazione agricola, il lento ma costante dissolversi della mezzadria, il superamento di un’economia di sussistenza e di autoconsumo, sono alcuni tra i più importanti fattori che hanno radicalmente modificato il rapporto dell’uomo con la terra, i suoi frutti, i loro modi di reperimento e commercializzazione. Hanno inoltre determinato complesse modificazioni che hanno investito l’intero campo della cultura materiale tradizionale fino ad interessare la sfera simbolico-ideologica ad essa correlata. Ciò ha significato la perdita irrimediabile di tutto quel patrimonio di conoscenze empiriche, di credenze, di pratiche apotropaico-propiziatorie che, da sempre ed ovunque, hanno accompagnato un’esperienza agraria improntata all’insegna della precarietà esistenziale e dell’insicurezza dei raccolti. 

L’uso sempre più pratico e diffuso di trattori, diserbanti, pesticidi, concimi, l’introduzione di tecniche di coltivazione moderne e razionali, l’intervento tutoriale di enti e professionalità agronomiche di pubblico servizio, non solo hanno reso più certa la garanzia dei raccolti, non solo hanno ridefinito la natura delle relazioni e degli scambi di prestazioni umane tipici della società contadina tradizionale, non solo hanno modificato le regole del mercato e delle vendite, non solo hanno mutato le dinamiche demografiche della famiglia contadina classica, ma hanno determinato un nuovo modo di vivere l’esistenza contadina non più bisognevole di religione, magia, sapienze empiriche tramandate oralmente di padre in figlio. Un nuovo modo di vivere e di rapportarsi alla realtà che, coerentemente con i dettami imposti dalla modernità, tende ad espellere e rimuovere qualsiasi legame (pratico e mentale) con tutto ciò che viene percepito come antico, superato, tradizionale
. 

In campo enologico, fino all’alba degli anni ’70, l’universo contadino si presentava affastellato di molteplici credenze, saperi e pratiche tradizionali che coprivano l’intera sfera delle esperienze lavorative connesse alla viticoltura, alla vinificazione, alla conservazione dei prodotti e alle modalità del loro giusto consumo: alimentare e non. E se le necessità rinvianti alla possibilità di garantirsi buoni ed abbondanti raccolti captavano la gran parte delle attenzioni pratiche e degli accorgimenti magico-comportamentali (superstiziosi, diremmo noi oggi),  l’intenzione di assicurarsi vini di buona fattura era fattore causativo di numerosi espedienti empirici che oggi sopravvivono ancora sporadicamente laddove ci si trova lontani da logiche di produzione di tipo aziendale. 

Tra le credenze più ricorrenti e radicate che la ricerca ha fatto emergere ha livello di conoscenza documentaria, le più diffuse appaiono essere quelle relative agli influssi che la luna si riteneva potesse avere in relazione ai diversi momenti della vinificazione. Si reputava, al riguardo, che la vendemmia delle uve dovesse essere effettuata esclusivamente durante la luna crescente, mentre l’imbottigliamento del vino doveva essere effettuato necessariamente durante la prima luna nuova della primavera (in coincidenza con la settimana della Pasqua). Queste convinzioni, che alcuni informatori contadini ancora hanno dichiarato di osservare ancora oggi, si fondano su di un principio di magia simpatica che obbedisce alla regola generale: "tutto ciò che deve crescere e svilupparsi deve essere fatto in Luna crescente;  tutto ciò che deve arrestarsi e morire deve essere fatto in luna calante".  

Un’altra credenza era quella seconda la quale la prima svinatura non dovesse essere compiuta da donne, altrimenti il vino sarebbe divenuto aceto. Allo stesso modo si riteneva che il vino sarebbe divenuto aceto se prima della vendemmia si fosse visto un serpente arrampicato sui tralci. Una convinzione che trovava fondamento nel campo del puro empirismo, più che in quello della magia, è quella secondo la quale i mosti non dovevano essere assolutamente conservati in luoghi dove erano custodite le patate altrimenti si riteneva che sarebbero andati a male. Allo scopo di scongiurare i rischi che temporali e grandine potevano arrecare ai raccolti, poi, all’apprestarsi di una possibile minaccia veniva dato incarico al parroco di sciogliere le campane affinché il loro rintocco fugasse il pericolo. Pericolo che poteva insidiarsi anche in una siccità assai prolungata che si tentava di risolvere con la celebrazione di processioni religiose in direzioni dei campi coltivati. 

Ma nel mondo contadino tradizionale, il vino oltre ad essere oggetto di attenzione magiche volte a propiziarne l’ottenimento, poteva divenire spesso strumento di manipolazione magico-religiosa volta a produrre benefici vantaggiosi per l’uomo
. Come ad esempio quelli riguardanti la sfera della salute e del superamento dello stato di malattia. Al riguardo, Adriana Gandolfi ha documentato come ancora fino a qualche anno fa (ma non è escluso che qualcuno continui a farlo anche oggi), tra le colline e i calanchi argillosi del territorio di Atri residuava un particolare stratagemma magico-religioso volto a sanare i bambini affetti da determinate morbilità che li attanagliavano. Il rituale consisteva nel portare il bambino malato in prossimità di un monolite conficcato nel suolo sulla cui sommità era ricavata un incavo (coppella) dove le madri dei bimbi sofferenti depositavano del vino rosso con il quale provvedevano  a lavare i loro piccoli corpi affetti dal cosiddetto male-sinizze, una forma di rachitismo tradizionalmente ritenuta effetto di un atto di affatturazione
. 

Al di là dello specifico rituale messo in atto presso la pietra di Sande Paule (san Paolo), non sono poche le persone anziane della provincia che ancora ricordano come fino agli anni ’50 dello scorso secolo fosse assai diffusa la pratica di lavare con del vino rosso diluito in acqua gli arti inferiori dei bambini al fine di sterilizzarli e di renderli più sani e robusti. Una pratica del tutto legittima se si considera sia la precarietà delle condizioni igieniche nelle quali versava la società contadina dell’epoca, sia la presenza nel vino di quel disinfettante naturale che è l’alcol etilico.

Sempre restando nel campo delle pratiche tradizionali associate all’universo enologico, una consuetudine assai diffusa in tutta la realtà contadina del territorio teramano (sebbene non esclusiva ad esso) è quella riguardante la produzione del vino cotto. Questa tradizione, le cui origini più antiche rimandano ad epoca romana
, a differenza di molte altre declinate nell’uso e nel ricordo, si caratterizza ancora oggi come un’usanza notevolmente praticata all’interno di molte famiglie che se ne tramandano la memoria aldilà di ogni utilità economica e funzionale. 

Il vino cotto – da non confondersi con il mosto che i vignaioli facevano cuocere per aumentare la gradazione alcolica dei vini e per favorirne la conservabilità, ma da non confondersi neanche con il mosto-cotto con il quale si confezionavano (e si confezionano ancora) prodotti dolciari casalinghi – è una sorta di vino marsalato, dal sapore secco-liquoroso e di gradazione di 15-16°, che i contadini producevano in proprio per offrire agli ospiti in segno di deferenza, per disporre di un valido integratore energetico da utilizzare nel duro lavoro nei campi, per curare patologie da raffreddamento
 e per concludere gradevolmente i pasti più importanti. La sua produzione, al pari del caldaio in rame occorrente per la preparazione
, veniva trasmessa di padre in figlio e trovava specifica collocazione di consumo soprattutto in occasione delle ricorrenze più importanti per la famiglia. 

La consuetudine, al riguardo, prevedeva che alla nascita di ogni figlio il genitore producesse una botticella di vino cotto da consumarsi solo al raggiungimento della maggiore età oppure in occasione delle nozze. Ciò richiedeva costanti accorgimenti che ne garantissero la conservazione mediante rabbocchi annui al fine di compensare le perdite dovute all’evaporazione e all’assorbimento del legno
. 

Ad eccezione della pratica del vino cotto, di tutto il restante universo di credenze magico-religiose e di pratiche apotropaico-propiziatorie precedentemente descritte, l’attuale realtà vitivinicola teramana trattiene ormai soltanto un ricordo lontano e sbiadito. Un ricordo debole e disarticolato che comprende anche le procedure tradizionali con le quali, fino a non più di trenta-quaranta anni fa, si procedeva a vendemmiare e a trasformare i mosti. Delle ormai (tecnicamente) superate coltivazioni delle viti ad alberello, della pigiatura delle uve effettuata con i piedi all’interno di “pistarole” di legno, del trasposto dei grappoli in bigonci caricati a dorso di mulo, delle operazioni di insolfatura tramite arrugginite pompe a spalla, della pratica di seminare rosai a capofila dei filari per scorgere l’insorgere di malattie della vite, della cottura parziale dei mosti utile ad aumentare il grado alcolico dei vini e consentirne una più sicura conservabilità, dell’atto rituale di assaggiare il primo vino nella ricorrenza di san Martino, tutto ciò che realmente sopravvive è un labile riferimento di memoria che le generazioni più anziane tutelano stentatamente, qualche volta mettendolo a disposizione di volenterosi studiosi o gruppi di persone che si propongono di riattualizzare “le tradizioni di una volta”: per questioni di business turistico, per interesse di tipo storico-conoscitivo o semplicemente, come pone in risalto l’antropologo Piercarlo Grimaldi, per ragioni di natura puramente affettiva:        

In questo complesso gioco dell’appaesamento e della riscoperta della tradizione rinascono oggi figure sociali che si ritenevano anch’esse in via d’estinzione come la cultura che rappresentavano. Si tratta di quegli intellettuali locali di cui tanto si è discusso e che oggi riappaiono sulla scena comunitaria nei panni dell’immigrato, del pendolare, del giovane pensionato, che ritornano nel paese d’origine oppure nel paese re-inventato quando non possono riconoscersi più in quello delle radici. Ai Segretari comunali, ai medici condotti, ai parroci del passato che hanno offerto un valido contributo alla conoscenza delle tante campagne, delle tante cultura locali, oggi si va sostituendo questo nuovo soggetto sociale impegnato a ricostruire la storia della comunità, a raccogliere le tradizioni locali “prima che faccia buio”. L’esito è una molteplicità di feste reinventate e di storie raccolte che documentano in modo diffuso i tanti paesi, i tanti territori rurali 
.
Tuttavia, fa più avanti notare lo stesso Grimaldi esponendo una valutazione personale circa gli esiti di queste operazioni di raccolta,  «si tratta, per la maggior parte, di opere che risultano spesso di interesse per la costruzione e l’elaborazione di quadri etnografici regionali […] pur nei limiti intrinseci per quanto riguarda l’impianto teorico e metodologico»
.

Tra business turistico e marketing del territorio: feste, sagre ed eventi di genere enologico.

Come è stato altrove analizzato
, le feste enogastronomiche di tono e partecipazione popolare costituiscono un fenomeno socio-culturale di recente introduzione la cui affermazione su ampia scala si è avuta in Italia a partire dagli anni ’70 dello scorso secolo
. Si tratta di un fenomeno complesso, e sotto molti punti di vista controverso, che occupa un ruolo di primissimo piano nelle moderne pratiche di fruizione dell’universo folklorico. 

In un contesto storico-antropologico in cui viene fatto un ampio uso strumentale della cultura popolare, le feste e i revival enogastronomici se da una parte rappresentano un fenomeno di invenzione della tradizione
, spesso pensato per creare immagini utili all'industria turistica, dall’altra costituiscono delle realtà dagli attributi assai più complessi e articolati. Costituiscono in altre parole: 

una categoria creativa e utilitaristica di mini-imprenditorialità a carattere locale e estemporaneo che, cavalcando il successo della domanda gastro-turistica vacanziera, sembra voler perseguire un triplice, ma non certamente esclusivo, obiettivo: a) quello di valorizzare in forma auto-vantaggiosa le risorse umane (soprattutto giovanili) presenti nelle comunità rurali, spesso compresse o de-vitalizzate dalla spopolamento umano dei centri di piccole o piccolissime dimensioni; b) quello di plasmare o ricostruire un’identità di gruppo da negoziare nella dialettica delle relazioni sia intra sia intercomunitarie, dialettica al cui interno spiriti campanilistici, desiderio di visibilità pubblica e competizione tra le componenti sociali e generazionali giocano un ruolo affatto trascurabile; c) quello di inserirsi all’interno di circuiti vacanzieri che, per quanto limitati ad un turismo di tipo “mordi e fuggi” e per quanto circoscritto agli spazi del weekend o del periodo estivo, sono tuttavia ritenuti in grado di attivare un indotto vantaggioso per la (ri)valorizzazione dei centri stessi 
.
Ad  incrementare gli attuali fenomeni revivalistici della cultura contadina tradizionale, e a rivivificare le feste e le cerimonie che ne scandivano i ritmi di svolgimento, un ruolo di primissimo piano può essere inoltre individuato nel senso di perdita dell’identità etnica (nazionale, regionale, locale) che pressoché ovunque si è gradualmente affermato negli ultimi decenni per effetto dei processi di globalizzazione e di omogeneizzazione culturale favoriti dai mezzi mass-mediatici:

La riscoperta delle specificità etniche, delle culture regionali può essere letta anche come un fenomeno di alterità quale risposta a quei processi di omologazione, di globalizzazione e di standardizzazione dei bisogni che dovrebbero razionalizzare e organizzare il futuro del pianeta. L’individuo che vive questa complessità avverte una sorta di spaesamento che cresce nella misura in cui i progetti politici, economici e sociali tendono ad eccederlo in una visione sempre più globale della società. Per quanto possa apparire strano, la stessa realizzazione dell’Unione Europea viene solitamente percepita dal piemontese, dal lucano, dall’abruzzese come un’operazione che sempre più allontana le persone dalle proprie radici, dai propri orizzonti visibili ed invisibili, la creazione di un contesto che eccede la capacità dell’individuo di autorappresentarsi in un sistema sociale definito. La reazione è ancora una volta la ricerca di un paese, di radici proprie o prossime, che si può leggere in trasparenza attraverso i tanti neo-localismi, etnicismi, autonomismi e la riscoperta di specificità etnolinguistiche, gastronomiche, cerimoniali di gruppi e minoranze sommerse
.   

Nella provincia di Teramo l’attuale panorama delle manifestazioni enogastronomiche di tono ed ispirazione popolare si presenta ampio e variegato e si articola su delle proposte alimentari che, a differenza di molte altre rilevate a livello regionale, sembra esprimere  significative coerenze con le realtà produttive del territorio. Alla organizzazione di tali manifestazioni attendono sia comitati spontanei di cittadini raggruppati in circoli culturali e ricreativi, sia enti associativi privi di finalità lucrative, sia Pro-Loco ed istituzioni operanti nel campo della valorizzazione turistica dei singoli centri del territorio.  

In campo enologico, le più importanti situazioni legate alla vendita e al consumo di vino sono essenzialmente quattro: la Mostra dei vini tipici di Montepagano, la Sagra del vino a Torano Nuovo, il Revival dell’uva e del vino montonico a Bisenti, la Festa dell’uva a Mosciano Sant’Angelo
. Accanto a questi eventi celebrativi di natura popolareggiante (ancor prima che popolare), le strategie di valorizzazione del territorio aventi come riferimento il vino e la sua cultura individuano poi una serie di percorsi, e di iniziative il cui reale stato di attuazione, o la cui efficacia in termini promozionali, non sempre può definirsi pienamente realizzato. Di questi percorsi e di queste iniziative si segnalano: le “Strade del vino”, “Cantine Aperte”, Le “Città del vino”, “Calici sotto le stelle”.  
La Mostra dei vini tipici di Montepagano 

Questo evento individua quale luogo di svolgimento il medievale borgo di Montepagano e costituisce uno tra i più rinomati appuntamenti eno-gastronomici che hanno luogo nella provincia
. La sua importanza è tale che dal 1976, data della sua istituzione, richiama migliaia di presenze provenienti da tutte le province della regione e di quelle immediatamente limitrofe. 

Giunta nel 2005 alla sua XXXIV edizione, la manifestazione trova svolgimento in pieno periodo estivo-vacanziero, qualificandosi, oltrechè in termini di evento promozionale dei prodotti enologici regionali, come offerta ricreativo-culturale aggiuntiva che il comune di Roseto degli Abruzzi e la Provincia di Teramo propongono ai numerosi turisti che affollano le coste e le località di villeggiatura adriatiche. La durata delle celebrazioni, dalla lunghezza complessiva di tre giorni, occupa lo spazio di un intero weekend che di norma viene fatto coincidere con l’ultima settimana di luglio, sebbene motivi organizzativi possano determinarne lo slittamento agli inizi del mese successivo. Poiché gli aspetti logistico-organizzativi necessari al suo allestimento risultano assai complessi ed onerosi, il comune di Roseto, in collaborazione con l’Assessorato alle Attività Produttive della Regione, l’Unione delle Camere di Commercio della provincia di Teramo, il Movimento Turismo del Vino Abruzzo e con il patrocinio dell'Enoteca Regionale, provvede da diversi anni ad individuare apposite entità associative che di volta in volta ne sappiano curare la corretta gestione. Questa consiste fondamentalmente nell’impostare una valida ed efficace campagna pubblicitaria (tramite comunicati stampa, volantini, brochure, manifesti), nel gestire i rapporti con le ditte espositrici, nel provvedere all’arredamento urbano, nell’attendere all’allestimento degli spazi degustativi e nell’organizzare il cartellone degli eventi collaterali che troveranno spazio nel corso dell’intera manifestazione. Tra essi non mancano appuntamenti musicali e danzanti, happening artistici e culturali, mostre dell’artigianato e del folklore locale, conferenze tematiche su soggetti enogastronomici, esibizione di figuranti in costume e corsi di degustazione affidati ai rappresentanti dell'Associazione Italiana Sommelier. 

Simili manifestazioni, oltre ai vicoli e alle piazze del centro storico, individuano come spazi scenografici le numerose cantine e i caratteristici fondaci dei vecchi palazzi che i proprietari mettono a disposizione degli organizzatori e delle diverse decine di espositori vitivinicoli aderenti all’evento. Il numero di quest’ultimi, nel corso delle ultime edizioni della Rassegna, è andato progressivamente aumentando tanto da rendere la Mostra una delle vetrine più rappresentative della realtà enologica abruzzese, dove le maggiori aziende della regione offrono i propri vini alla promozione pubblicitaria, alla vendita diretta e alla degustazione a pagamento
.  

La sagra dell’uva a Mosciano Sant’Angelo

Assieme al revival dell’uva e del vino Montonico di Bisenti, questa manifestazione costituisce uno degli eventi enologici più spettacolari e storicamente radicati dell’intera provincia teramana: sia da un punto di vista scenografico-rappresentativo, sia in termini partecipativi, sia per quanto concerne la complessità dell’apparato logistico-organizzativo che ne sottende l’allestimento
. Celebrata nel corso del primo fine-settimana di ottobre, dunque in pieno svolgimento delle attività di vendemmia, la festa dell’uva ha dietro di sé una tradizione lunga 76 anni, sebbene abbia conosciuto alcuni periodi di disuso ed abbandono. Organizzata in principio dalle diverse confraternite che animano il panorama associativo-religioso del paese
, da circa 20 anni vede come protagonista la locale Pro Loco che ne cura l’allestimento in collaborazione finanziaria con l’Amministrazione Comuale e le varie aziende del territorio che si occupano di attività vitivinicole. 

Giunta nel 2005 alla sua 47ma edizione, alla manifestazione partecipano alcune migliaia di spettatori che si assiepano lungo le vie del centro storico per degustare i vini offerti al pubblico consumo e per assistere alla sfilata di numerosi carri allegorici allestiti dai diversi gruppi contradaioli che si contendono la realizzazione più bella ed evocativa. Il soggetto dei carri, trainati da mezzi meccanici, riguarda scene di vinificazione e di vita contadina tradizionale e si presta ad una valutazione da parte di una giura appositamente selezionata.  
La sagra del vino a Torano nuovo

La manifestazione enologica che dal 1969 si svolge a Torano Nuovo è più comunemente conosciuta come la “festa del vino, della salsiccia, degli spaghetti e del formaggio pecorino”
. Giunta nel 2005 alla XXXVI edizione, ricollega la sua origine all’iniziativa spontanea di alcuni amministratori ed imprenditori locali che hanno ritenuto di dover valorizzare le più importanti specialità agro-alimentari del territorio mediante un evento pubblico che ne facesse conoscere le caratteristiche tipiche. La sagra dura complessivamente  sei giorni ed ha luogo nel periodo compreso tra il 12 e il 17 agosto. Lo spazio di svolgimento è il nucleo storico del paese (comprendente la centralissima piazza San Flaviano e i vicoli immediatamente adiacenti) che vede l’allestimento di stand e di angoli degustativi in cui le aziende toranesi offrono i loro vini e le loro specialità gastronomiche sia alla vendita che al consumo immediato. I compiti organizzativi dell’evento sono gestiti dalla locale Pro Loco che beneficia di contributi elargiti dal Comune, dall’Amministrazione Provinciale, dalla Regione e dalla Camera di Commercio. A supportare il budget, poi, intervengono anche le risorse finanziarie concesse dalle aziende espositrici
 e quelle derivanti dalla vendita degli spazi pubblicitari. Secondo i dati forniti dal comune, alla sagra aderiscono ogni anno alcune decine di migliaia di persone che provengono da numerosi paesi del circondario ma anche dalle limitrofe province di Pescara, L’Aquila e Ascoli Piceno. La manifestazione, oltre alla degustazione (a pagamento) di vini e prodotti gastronomici locali, implica numerose attività ricreative e culturali accessorie comprendenti concerti e balli all’aperto, giochi popolari, rassegne estemporanee di pittura e mostre-mercato dei caratteristici prodotti dell’artigianato toranese.   

Il Revival dell’uva e del vino montonico a Bisenti.

Si tratta di una delle più note ed importanti manifestazioni enologiche che ogni anno si svolgono nel contesto agricolo-rurale del comprensorio teramano. La nascita dell’evento si deve all’iniziativa spontanea di una associazione di viticoltori di Bisenti
 che nel 1975 decisero di ripristinare un’antica usanza celebrativa caduta in disuso a partire dalla metà degli anni ’40 del secolo scorso. Tale usanza, la cui memoria è oggi viva solo nel ricordo delle generazioni più anziane, prevedeva uno schema di svolgimento non dissimile da quello ripristinato attualmente ed era denotativa dell’importanza economica che la coltivazione della vite ha sempre rivestito  per la storia economica del paese. Al riguardo, alcuni informatori hanno riferito che la viticoltura era a tal punto radicata nell’economia del territorio che, fino ad epoca anteguerra, la produzione delle uve si prestava ad essere oggetto di esportazione anche sui mercati esteri, tramite intermediari che provvedevano a reperire i prodotti direttamente dagli agricoltori locali. Questi, non essendo viticoltori specializzati, praticavano la coltivazione dei vigneti come attività complementare nel quadro di una economia agricola integrata che includeva la coltivazione di cereali, di ortaggi e l’allevamento di bestiame da stalla.         

Il protagonista della festa, che si svolge senza soluzione di continuità nel primo fine-settimana di ottobre e che nel 2005 è arrivata alla sua XXXI edizione, è il montonico
, una varietà locale di vino bianco che si ricava da un vitigno autoctono attualmente oggetto di attenzione tutta particolare da parte di enologi ed ampelografi che ne stanno riscoprendo le specifiche caratteristiche qualitative e gustative.

      Il complesso apparato celebrativo, cui attende la Pro Loco in compartecipazione finanziaria con la comunità montana, il comune, la provincia, la locale Cantina Sociale
 e la regione, implica una pianificazione logistica assai laboriosa che impegna gli organizzatori e i protagonisti della manifestazione già da alcuni settimane che precedono l’evento. La parte più consistente dei lavori preparatori è quella riguardante l’allestimento degli stand gastronomici (gestiti da piccole aziende e gruppi associativi locali) e l’addobbo dei carri allegorici che, nel corso della festa, sfilano per le vie del centro tra due numerose ali di folla. Questi carri, oggi realizzati su pianali di rimorchi trainati da trattori, vengono preparati dagli abitanti delle diverse contrade che si sfidano in fantasie realizzative ispirate a temi della produzione agraria, artigianale, oltrechè (di recente) di satira politica e di costume. Addobbati con tralci, grappoli di uva e oggetti della vinificazione, su di essi trovano posto figuranti in costume che ballano o mimano scene della vinificazione (vendemmia, pigiatura, torchiatura) e distribuiscono vino a tutti i presenti. Inoltre, nel corso di uno dei numerosi momenti in cui si articola l’evento, i loro artefici vengono premiati con  riconoscimenti e gratificazioni economiche di varia entità dispensati da una giuria appositamente selezionata per lo scopo
. Simili riconoscimenti, innescando inevitabili meccanismi di competizione interna, attivano un fenomeno di vivace rivalità sociale che coinvolge l’intero tessuto comunitario, ponendo in evidenzia l’esistenza di dialettiche oppositive che intercorrono sia tra i differenti gruppi d’età sia tra quelli ceto-residenziali. 

La festa, che i locali chiamano significativamente “Revival” e che reputano più importante delle stesse feste patronali
, ha inizio nel tardo pomeriggio del venerdì che precede la prima domenica di ottobre e si inaugura con la sfilata del “carro di bacco” che segna l’inizio ufficiale dell’evento. Questo conosce la fase di culmine delle sere del sabato e della domenica, quando decine di miglia di partecipanti provenienti dal territorio  di  tutto  il  teramano  e   delle  province  limitrofe  si  affollano  per le vie e le cantine aperte del centro storico per bere vino montonico e per consumare i prodotti gastronomici locali dietro il pagamento di un modesto ticket. Oltre alle sfilate di carri allegorici e ai momenti degustativi, la ricorrenza prevede lo svolgimento di numerose altre manifestazioni collaterali, alcune di recente (re)introduzione, tra le quali spiccano le esibizioni di gruppi musicali, i balli in piazza e la rievocazione storica del “matrimonio con contratto”, una singolare cerimonia in costume d’epoca in cui si rappresenta lo sposalizio tradizionale e nel corso della quale viene fatto sfilare un somaro con il suo carico di dote per la sposa.

Le strade del vino

Nel quadro delle politiche di sviluppo, valorizzazione e promozione del proprio territorio, la regione Abruzzo ha istituito con apposita Legge n. 101 del 14 maggio 2000 il programma “Le strade del vino in Abruzzo”
. Si tratta di una iniziativa - predisposta dall'Agenzia Regionale per i Servizi di Sviluppo Agricolo e finanziata con fondi comunitari nell'ambito del Programma Operativo Monofondo 1994/96
 - ispirata ad una consolidata esperienza nazionale ed europea che vanta tra i suoi precursori esempi famosi tra cui la strada della Renania-Palatinato in Germania, o quella dell’Alsazia in Francia. In base a questo programma
, che recepisce le direttive espresse dalla legge nazionale n. 268 del 27 luglio 1999, ai produttori vitivinicoli, agli artigiani e agli operatori del settore ricettivo-alberghiero si è voluto dare la possibilità di consorziarsi al fine di tessere sul territorio una griglia di itinerari tesi a dare impulso ad un turismo culturale che vede nella fruizione integrata di prodotti enogastronomici, paesaggio e storia locale l’obiettivo da perseguire.
 Un obiettivo che, come dichiara R. Pastore, risulta fondamentale  per veicolare la cultura di un territorio: «I produttori, pertanto, sono investiti di un ruolo determinante che è insieme economico e sociale: tendere a recuperare il legame tra cibo e territorio, restituire al consumatore la conoscenza di quella parte essenziale della propria vita che è la propria alimentazione»
.

Nel comprensorio teramano, il progetto individua due percorsi differenti – la strada del vino Controguerra e la strada del Ducato – ai quali affida il ruolo di favorire la maggiore conoscenza della tradizione enologica locale, unitamente ai legami che questa esprime con gli ambienti paesaggistici della provincia, gli insediamenti umani e la sfera delle attività produttivo-artigianali in essi radicate. 

La strada del vino Controguerra prende il nome dal vino che vi si produce nel territorio: si tratta del  DOC Controguerra che riunisce alcune tipologie di vino prodotte nelle campagne dei comuni di Controguerra, Torano Nuovo, Ancarano, Corropoli e Colonnella. 
La strada Colline del Ducato prende il nome dell'antico Ducato di Atri e si sviluppa lungo strade e territori di bassa collina situati prevalentemente tra i fiumi Tordino e Vomano, dove vengono coltivati i vitigni del montepulciano e del trebbiano toscano ma anche del moscato, chardonnay e dell’autoctona passerina. 
Città del vino

Nata nel 1987, “Città del Vino” è un associazione nazionale che raccoglie 525 comuni ed enti locali consorziati sia allo scopo di promuovere e valorizzare le risorse ambientali, storiche, turistiche e paesaggistiche dei territori del vino, sia per produrre un calendario unificato di iniziative e manifestazioni legate al mondo enologico. In Abruzzo, la locale associazione “Città del Vino” si è costituita nel 1995 suddividendo la regione in 6 aree-itinerario, includenti complessivamente 28 comuni. Nel  teramano gli itinerari individuati sono rispettivamente quello dei Piceni e quello dei Pretuzi. Il primo, dedicato alla Val Vibrata, comprende i comuni di Colonnella, Controguerra, Corropoli e Torano Nuovo; il secondo, condiviso con la provincia di Pescara, si dipana  nel tratto di territorio compreso tra la fascia costiera e il massiccio del Gran Sasso, e include il solo comune di Castilenti.

L’associazione, oltre a dare impulso alla diffusione del turismo eno-gastronomico regionale
, ha di recente pubblicato la guida di 80 pagine, «Guida alle Città del vino d’Abruzzo», il cui scopo è quello di promuovere i prodotti della regione nelle principali fiere italiane e internazionali di settore. Per ogni paese le schede contengono dati che vanno dall’altitudine al numero degli abitanti, con le indicazioni su come raggiungere la località, i vitigni coltivati, i produttori, i piatti tipici e i consigli sui vini da accompagnare alle singole pietanze.

Cantine aperte

È una manifestazione organizzata dal “Movimento Turismo del Vino Abruzzo”
, organismo nato nel 1996 per iniziativa di alcuni esperti del settore enologico regionale. Lo stesso organismo, nel 1997 ha assunto la fisionomia di sezione autonoma nel quadro di una struttura federativa in cui, nel frattempo, si è venuto trasformando l’intero movimento nazionale. Alla sezione abruzzese aderiscono mediamente circa 45 cantine vitivinicole
 le quali, nell’ultimo weekend del mese di maggio, rendono ogni anno disponibili le proprie tenute alla visita delle persone interessate. Queste, opportunamente organizzate in gruppi, vengono guidate all’interno degli spazi aziendali ed invitate a degustare i vini di produzione propria.  

La manifestazione, di cui nel 2005 si è celebrata la X edizione, ha registrato una costante crescita numerica, sia in termini di operatori (dalle 28 aziende iniziali si è passati alle attuali 40-45) sia in termini di visitatori (20-25 mila presenze, quasi esclusivamente di provenienza regionale, con forte attestazione di giovani di età media compresa tra i 20 e i 40 anni). A detta degli esperti, dopo un periodo di crescita esponenziale, l’ultima edizione per la prima volta ha fatto registrare una battuta d’arresto nelle affluenze. Questa contrazione viene però reputata un fenomeno fisiologico cui fa da contraltare un mutamento qualitativo del target dei partecipanti. Nota al riguardo G. Cavaliere: «Mentre nelle prime edizioni realizzate sul finire degli anni ‘90 la manifestazione era percepita soprattutto come  un fenomeno di moda e di curiosità, al quale partecipavano un po’ tutti quelli che volevano farsi una bevuta di vino gratis, o passare un fine-settimana diverso dagli altri, negli ultimi tre o quattro anni il target dei visitatori è sensibilmente mutato; facendo registrare sì una contrazione numerica dei partecipanti ma elevando il loro livello di cultura e di preparazione. Si tratta infatti di persone molto motivate e mediamente più acculturate che, più che per bere, partecipano alla manifestazione soprattutto per approfondire le loro conoscenze in campo vitivinicolo».
 

Calici sotto le stelle

Seguendo una moda che si va sempre più diffondendo sia a livello regionale che nazionale, si tratta di una tipologia di eventi che si stanno radicando con sempre maggior vigore nel panorama delle manifestazioni che associazioni culturali, amministrazioni locali e Pro-Loco organizzano per animare l’offerta di divertimento del periodo turistico-vacanziero. La formula adottata consiste nell’abbinare la nota ricorrenza astronomica coincidente con la notte del 10 agosto (stelle cadenti) con la degustazione guidata di vini e l’ascolto di generi musicali spesso eseguiti dal vivo da band strumentali. In provincia di Teramo, tra i diversi casi rilevati e censiti (spesso organizzati estemporaneamente sugli arenili dei maggiori centri balneari) è da segnalare soprattutto la manifestazione che si svolge a Controguerra
 con la denominazione “Calici di Stelle al centro storico”. Sorta sei anni fa per iniziativa dell’Amministrazione Comunale e del Centro Anziani, questa celebrazione può cadere in date variabili (comunque sempre nel mese di luglio) e dura l’arco di un’intera settimana nel corso della quale i principali spazi aggregativi del paese (Piazza Garibaldi, Piazza Mazzini, Piazza del Commercio) si riempiono di visitatori alla ricerca di esperienze enologiche e gastronomiche di contrassegno etnico-tradizionale. Tutti i partecipanti, provenienti dai paesi del circondario, dalle vicine località balnerari e da alcuni centri dell’ascolano, ricevono in dotazione un bicchiere con il quale si alternano negli appositi punti di assaggio per assaporare i differenti vini sulla base degli orientamenti forniti da esperti sommeliers appositamente convocati per lo scopo. Oggetto di degustazione sono tanto i rinomati vini del territorio, tra cui si segnalano diversi prodotti DOC e DOCG, quanto quelli di altri regioni italiane che vantano consolidate tradizioni enologiche.

La musealizzazione della cultura vitivinicola

Seguendo una tendenza ovunque riscontrata in Italia, anche la provincia teramana negli ultimi anni ha dato impulso ad una “moda” museografica tesa all’allestimento di appositi spazi espositivi volti a raccogliere e documentare i tratti più salienti della cultura materiale contadina
. Questi musei etnografici (il più delle volte frutto dell’iniziativa di privati cittadini, associazioni di volontariato o di amministrazioni locali), lontano dall’essere strutturati in rete o dal costituire un sistema integrato di valorizzazione, tutela e promozione del territorio si traducono, come suggerisce Adorno, in raccolte di «oggetti conservati più per un riguardo storico che per un bisogno attuale»
; oggetti con i quali «l’osservatore non ha più un rapporto vivo e diretto»
 e che quasi sempre risultano del tutto mancanti di criteri espositivi coerenti con i contesti di significazione che li hanno visti in uso. 

Simili raccolte, organizzate per lo più sulla base di un criterio che distingue i differenti mestieri e le diverse fasi lavorative adottate nella società contadina tradizionale (produzione del grano e della farina, aratura e lavorazione della terra, artigianato, tessitura e via dicendo), si limitano a recuperare ed esporre quelli che Fabio Dei definisce i «frammenti materiali costitutivi dei tanti tratti etnici che identificano, specificano e rendono univoche le singole realtà locali»
.

Tra le varie strutture museali che espongono prodotti o reperti dell’arte, dell’archeologia, della tecnica e delle attività manifatturiere in uso nei  territori della provincia, quelle relative alle pratiche della vinificazione risultano essere del tutto assenti in quanto luoghi autonomi e specializzati, salvo essere recuperati come sezioni tematiche all’interno dei più generici  musei che portano la dizione “etnografica” o della “civiltà contadina”. Tale situazione risulta caratterizzarsi in modo particolarmente evidente nel suo connotato di (inspiegabile) carenza se si tiene conto della importanza economica e dello storico radicamento che la vitivinicoltura ha sempre rivestito presso numerose comunità umane del teramano. Attualmente i principali spazi dedicati alle pratiche di vinificazione sono quelli inclusi nel “Museo della Civiltà contadina e delle tradizioni popolari” di Morro d’Oro,  il “Museo Civico Etnografico” di Atri, il “Museo della Cultura Materiale” di Montepagano. 
Il primo è stato istituito nel 1983 per volontà di un privato cittadino che si è fatto fautore di un’opera di raccolta degli oggetti materiali legati alla tradizione contadina locale, reperendoli direttamente nelle campagne circostanti il paese. Ospitato nella sede del soppresso Ente Comunale di Assistenza, il museo occupa una superficie espositiva di 400 mq che si articola su tre piani e sei sale, ciascuna delle quali dedicata ad un particolare tematismo: grano, vinificazione, lavorazione della terra, lavoro artigiano, tessitura, oggettistica casalinga.  

Il secondo assembla una raccolta, iniziata nel 1983, composta di oltre duemila pezzi e comprende testimonianze appartenenti ad ambiti assai diversi, da quelli strettamente legati alla cultura agro-pastorale a quelli di archeologia industriale fino a momenti della realtà urbana del territorio. La sezione dedicata alla coltivazione della vite e produzione vinicola è una delle sette che complessivamente caratterizzano il luogo espositivo al cui interno trovano spazio strumenti dell’agricoltura e dell’archeologia industriale, laboratori artigianali, strumenti agricoli, macchine di archeologia industriale, immagini sacre, abbigliamento tradizionale, oggetti di ceramica, strumenti musicali e di uso domestico. 
Il terzo, alla cui definizione recentemente è stato aggiunto l'aggettivo “civico”, è nato come sviluppo di una mostra di oggettistica antica svoltasi nel 1985. Nel luglio del 1987 il museo è stato inaugurato negli antichi locali del Municipio di Montepagano, da dove è stato successivamente spostato nel 1993 nei restaurati spazi dell’asilo infantile Regina Margherita. L'oggettistica presente nelle sale espositive è costituita da una parte donata dai proprietari al Comune e da un'altra parte che i privati possessori hanno donato all'associazione culturale “Vecchio borgo” che ne cura la gestione. Da una documentata statistica risulta che negli ultimi anni nei locali espositivi del museo è stata registrata una presenza media di 1.500 visitatori ogni anno. 

Oltre a questi tre casi segnalati
, collezioni significative di torchi, pigiatrici, tini, botti, imbottigliatori rudimentali ed altri strumenti normalmente impiegati nella produzione vinaria sono poi quelle che varie case vitivinicole operanti nel territorio mostrano all’interno delle loro tenute o negli spazi destinati all’accoglienza dei visitatori. Si tratta di oggetti ormai dismessi nell’uso la cui funzione, al di là di un principio puramente estetico-collezionistico, il più delle volte consiste  nel voler rendere visibile la continuità storico-generazionale verso quel particolare settore economico-produttivo di cui ci si “certifica” imprenditori, autoleggittimando in tal modo l’esperienza, l’impegno e la solidità della propria azienda
. 
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MANGIARE GEOGRAFICO: I MODELLI ALIMENTARI NEL LAZIO TRA TRADIZIONE E RIPROPOSIZIONE CULTURALE
Premesse. Il cibo come crocevia di influssi ambientali, materiali e culturali

Comprendere l’intreccio delle relazioni che collegano un modello alimentare al contesto territoriale che lo adotta è una operazione conoscitiva complessa che chiama in causa moventi multifattoriali tra loro strettamente interconnessi. 

Non si può infatti pervenire ad una definizione di mangiare geografico, nelle sue differenti declinazioni “mangiare siciliano”, “mangiare abruzzese”, “mangiare laziale”, “mangiare romanesco”, senza che si tengano in debito conto le processualità diacroniche e i rapporti sistemici che il cibo intrattiene con gli assetti morfologici, economico-produttivi, socio-culturali espressi da un determinato territorio.

Per questo, prima di affrontare il discorso delle pratiche gastronomiche tradizionali in uso nel Lazio, e per meglio comprenderne le specificità, si pone indispensabile operare alcune riflessioni preliminari volte a far emergere sia la dimensione antropologica che il cibo sottintende, sia le peculiarità fisionomiche espresse da una regione dai tratti identitari tutt’altro che unitari.

Partiamo dal primo ambito di riflessione. L’alimentazione, nella sua connotazione primaria di risposta fisiologica al bisogno di sopravvivenza, costituisce una strategia adattiva mediante la quale l’uomo si relaziona all’ambiente in cui vive. Al suo interno giocano un ruolo decisivo tanto fattori di tipo materiale quanto fattori di tipo culturale da cui dipendono sia le tipologie dei cibi destinati al consumo alimentare, sia le pratiche culinarie adottate nel confezionamento delle vivande e sia le propensioni dei gusti: vale a dire ciò che a livello individuale e collettivo viene reputato buono o cattivo da mangiare (Harris, 1992, p. 5). 

I fattori di tipo materiale sono rappresentati dalla natura orografica dei suoli, dai condizionamenti climatici, dalla qualità mineralogica dei terreni, dagli strumenti e dai metodi utilizzati per il reperimento delle derrate, dal grado di complessità tecnologica con cui vengono gestiti i processi produttivi (agricoltura, allevamento, pesca, caccia, raccolta) che trasformano gli elementi di natura in elementi di cultura.

I fattori culturali, dal canto loro, sono rappresentati dal dipanarsi degli accadimenti storici, dal disporsi dei flussi migratori, dal susseguirsi dei processi di acquisizione/scambio delle conoscenze, dall’influire dei dettami religiosi, dall’alternarsi delle mode e dei costumi che ovunque collegano il cibo alla possibilità (scelta) di essere mangiato o meno.  E che il cibo incarni in sé un fatto appartenente a pieno titolo alla sfera dei valori culturali dell’uomo lo si può agevolmente dedurre dalla circostanza che esso, fuoriuscendo da un discorso meramente nutrizionale, si iscrive all’interno delle pratiche identitarie e dei comportamenti socialmente condivisi. Da ciò che si mangia, da quanto si mangia, da dove si mangia e da come si mangia, infatti, ciascuno comunica di sé, e comprende dell’altro, ciò che più intimamente lo riguarda. Comunica cioè, prima ancora e senza il bisogno di esibire qualsiasi documento di identificazione, da quale territorio provenga, a quale classe sociale appartenga, quale culto professi e perfino quali disagi psicologici patisca.

Valgano, al riguardo le seguenti affermazioni (Di Renzo, 2005c, p. 9):

l’alimentazione […] rappresenta un campo globale dell’esperienza umana, un “fatto sociale totale”, attorno al quale tutte le culture  organizzano la vita dei loro membri dotandola dei suoi significati più completi. Infatti, se da una parte, e prima di ogni altra cosa, il cibo è essenzialmente nutrimento, sostentamento, bisogno, dall’altra è fondamentalmente cultura, sovrastruttura, pensiero. Se nel suo configurarsi in termini di puro vitto è quanto permette all’uomo di assolvere ai processi biologico-vitali dell’esistenza, nel suo rappresentarsi in termini di “fatto gastronomico” è ciò che gli consente di assurgere a persona simile di chi mangia con lui e come lui: è in pratica un principio generatore di identità territoriali distintive.

Quest’ultima dichiarazione permette di accedere direttamente al secondo livello di riflessione sopra individuato, ossia quello inerente ai modelli alimentari tradizionali in uso nel Lazio. Più precisamente, la domanda che ci si deve porre è la seguente: esiste un modo di mangiare che caratterizzi la gastronomia della regione in modo internamente univoco ed esternamente distinguibile da quella delle altre gastronomie italiane? 

Come si cercherà di chiarire, la risposta a tale quesito è tutt’altro che affermativa e scontata, con buona pace di chi intende fare dei “piatti regionali” il cavallo di battaglia di efficaci strategie commerciali volte a perseguire la promozione di marchi alimentari o il marketing turistico del territorio.  

Sostiene  sull’argomento  Vito Teti  (1999, pp. 107-108): 

le cucine regionali sono essenzialmente una costruzione postmoderna nella quale confluiscono elementi disparati, frammentari, non omogenei, provenienti da diverse località di un territorio più vasto di quello regionale. Alimenti o piatti che oggi vengono inseriti in non sempre ben definite cucine regionali hanno avuto nel passato elaborazione, specializzazione e diffusione quasi esclusivamente locali. 

E, per rendere ancora più esplicito il suo pensiero precisa  a mo’ di esempio (Ibidem, p. 108): 

la ‘nduja, il famoso insaccato preparato con le parti grasse del maiale e con una quantità elevata di peperone piccante, viene oggi pubblicizzato e commercializzato come un insaccato tipico della Calabria, mentre, fino ad anni assai recenti, veniva prodotta esclusivamente a Spilinga e nella zona dell’altopiano del Poro. 

Ebbene, le stesse considerazioni che l’antropologo avanza a proposito della sua terra d’origine, possono essere estese anche all’intero territorio nazionale senza possibilità di fraintendimenti o approssimazioni di sorta. Lazio compreso. 

Breve quadro descrittivo di una “regione mosaico”

Coerentemente con il pensiero del Teti, e contrariamente a quanto una certa comunicazione mass-mediatica di stampo generalista lascia spesso intendere, la dizione “cucina laziale” è da ritenersi un’espressione (slogan) del tutto priva di livelli oggettivi di riscontro. Al suo posto, dunque, è  preferibile usare unità “minime” di definizione tipo “cucina romanesca”, “cucina ciociara”, “cucina sabina”, “cucina viterbese”, “cucina castellana”, in quanto più rispecchianti gli assetti territoriali e socio-culturali espressi dalla regione. 

Del resto, che parlare di cucina o gastronomia laziali incarni un indebito abuso linguistico- concettuale lo conferma il fatto che lo stesso Lazio, così come oggi lo si conosce, rappresenta una “invenzione geografica” fatta a tavolino nel corso di un arco cronologico che va dall’Unificazione d’Italia fino agli anni trenta del Novecento. Chiarisce in proposito il Landini (1981, p. 27): 

Il Lazio è una regione artificiale in quanto il suo territorio deriva in buona parte da aggregazioni recenti di tipo amministrativo e dal recupero di vaste zone anecumeniche o subecumeniche interne, non suscettibili fino a pochi decenni or sono di un popolamento stabile. 

Nel Lazio odierno, spiega più in dettaglio il geografo (ibidem, pp. 18-19)

rientrano parti di Toscana meri​dionale (la Maremma Laziale, cioè la fascia costiera a nord di Civitavecchia, e la stessa parte settentrionale della Tuscia viter​bese), di Umbria (nell'incerto confine tra Acquapendente ed Or​vieto, ma soprattutto con Rieti e la Sabina, sottratte nel 1923 alla provincia di Perugia; […] di Abruzzo (l'alto bacino del Tronto, con Amatrice, e l'antico circondario di Cittaducale, ag​gregati solo nel 1927), e infine di Campania (per l'apparte​nenza storica di Formia e Gaeta al Regno di Napoli, come per la cessione, ancora nel 1927, di una cinquantina di comuni della provincia di Caserta, allora temporaneamente soppressa, a quella, neocostituita, di Frosinone).   

Ma a rendere gli assetti della regione tutt’altro che omogenei ed unitari, oltre ai citati fattori politico-amministrativi, se ne devono considerare anche altri di diverso ordine che si rapportano alle sue contrastanti conformazioni geo-morfologiche, pedologiche, idrografiche, climatiche e paesaggistiche. Da esse dipendono l’alternarsi di differenti ambienti ecologici che oppongono zone montuose a zone di pianura; zone collinari a zone costiere, zone vallive a zone lacustri; così come oppongono suoli calcarei a suoli vulcanici; habitat boschivi (circa il 21% dell’intera superficie regionale e approssimativamente 6% di quella nazionale) ad habitat paludosi; climi marittimi a climi continentali. 

L’interazione di tutte queste variabili, unitamente all’intrecciarsi delle dinamiche  demografiche che hanno più volte rimodellato la composizione etnica della popolazione (si pensi, una tantum, alla massiccia ondata migratoria che ha visto arrivare migliaia di contadini veneti negli Agri Pontino e Romano all’alba della loro bonifica) non ha mancato di produrre inevitabili ripercussioni sul campo delle attività economiche e delle sfere produttive (nonchè gastronomiche), predisponendone le direttrici di sviluppo in senso frammentario e disomogeneo. In particolar modo, trascurando l’area metropolitana della Capitale e i distretti industriali disposti in spazi assai settorializzati, il Lazio rivela una identità fortemente rurale che perdura da secoli fino ai nostri giorni. Una identità i cui contrassegni peculiari permettono di scorgere nell’agricoltura e nell’allevamento le autentiche matrici “genetiche” del suo territorio. Queste, fatta eccezione per le realtà insulari e per tratti localizzati della fascia litoranea (Civitavecchia, Fiumicino, Anzio, Formia, Gaeta) sembrano non includere in modo rilevante la pesca e la cultura marinaresca, malgrado la regione disponga di circa 360 chilometri di costa. 

L’agricoltura, vera spina dorsale dell’economia laziale, fino all’epoca delle grandi opere idrauliche e, successivamente, fino al periodo delle riforme fondiarie degli anni ’50 – ’60 dello scorso secolo, è stata condotta in un regime di sostanziale auto-produzione e auto-consumo, soprattutto nelle zone più interne e di montagna. Dalla sua pratica le comunità locali hanno tratto cereali, ortaggi, legumi, vite e olivo cui, a seguito delle influenze arabe e delle scoperte geografiche, si sono aggiunti mais, agrumi, pomodori e barbabietole (Landini, 1981, p. 48). A questi prodotti “generici”, variamente distribuiti nelle diverse aree della regione, e in ogni caso comuni a gran parte dell’intero territorio nazionale, si assommano poi tutta una serie di varietà autoctone per le quali è invece del tutto legittimo parlare di tipicità locale: fagiolina arsolana, cicerchia di Campodimele,  castagna di Vallerano, uva pizzutella di Tivoli, broccoletto di Anguillara, fragolina di Nemi, nocciola del viterbese, lenticchia di Ventotene, carciofo, zucchina e lattuga romanesche, ed altro ancora (Hausmann, 2007, pp. 229-232). 

Condizionata lungamente dalle indisponibilità dei suoli, dalla arretratezza tecnologica, dalla scarsezza dei rendimenti e dalla obsolescenza delle strutture fondiarie, all’agricoltura sono da ricondursi gli aspetti più proficui dell’economia territoriale. Inoltre sono da correlarsi le componenti più connotative della cultura popolare con inclusione del patrimonio demoetnoantropologico immateriale (feste, rituali, giochi, proverbi, canti) e materiale (artigianato, abbigliamento, utensileria, gastronomia).   

L’allevamento, simbolo archetipico e iconografico della “lazialità” già da epoca latina, sebbene nel tempo abbia visto ridimensionare di molto la sua incidenza in termini occupazionali, rappresenta ancora oggi una voce del tutto autorevole nel quadro della strutturazione del reddito regionale: sia dal punto di vista della produzione delle carni sia da quello lattiero-caseario. E se le attuali pratiche zootecniche evidenziano una palese preponderanza del settore bovino, il cui patrimonio sovrasta la classifica delle regioni italiane centro-meridionali, la pastorizia continua a dimostrare una vitalità del tutto sorprendente  ed inopinata, malgrado la crisi che ne ha investito il comparto a partire dalla fine del secondo conflitto mondiale. La scomparsa della transumanza, la caduta progressiva del valore della lana, il sorgere del mito della bistecca, la messa a coltura intensiva della Campagna Romana (tradizionale meta invernale delle greggi appenniniche), l’abbandono delle aree di montagna e ancor più il rifiuto umano ad applicarsi ad un sistema lavorativo gravoso e totalizzante dell’esistenza, hanno infatti innescato la cortocircuitazione di un modello economico pervicacemente intrecciato all’identità storica della regione, soprattutto in rapporto alla sua geografia interna e montanara.

Nel complesso, dalle attività di allevamento gli abitanti del Lazio hanno da sempre ricavato  indispensabili fonti di nutrimento il cui utilizzo nelle gastronomie locali ha dato luogo a molteplici varietà di vivande attualmente al centro di un intenso processo di rivalorizzazione alimentare e commerciale. Si pensi all’abbacchio romano, alle coppiette di suino (un tempo di equino), alla corallina, alla porchetta di Ariccia, agli abbuoti di Viticuso e al tordo matto di Zagarolo, ma si pensi anche, ragionando in termini di derivati, al caciofiore, alla marzolina, al pecorino romano, al “pressato a mano”, al gran cacio di Morolo, alla caciotta romana (Hausmann, 2007, pp. 229-232).

Le molteplici gastronomie tradizionali del territorio laziale
Venendo ora a ragionare dei modelli gastronomici espressi dalle speciali interazioni cultura-ambiente di cui si è dato sintetico ragguaglio, due sono le considerazioni  sulle quali è necessario far convergere le riflessioni: come si mangiava nel Lazio prima dell’avvento della globalizzazione e perché si sta tornando a mangiare secondo tendenze (apparentemente) tradizionali. Ciò dando per scontata la non-necessità di doversi soffermare sulle pratiche del mangiare quotidiano, posta l’ovvietà che esse manifestano sul piano dell’esperienza ordinaria. Un’esperienza che vede le nostre tavole imbandite di una gran quantità di cibi precotti, surgelati, pastorizzati, industrialmente confezionati, gustativamente standardizzati, geneticamente modificati e televisivamente garantiti. Un’esperienza nella quale, inoltre, bresaole valtellinesi, caciocavalli ragusani, pesti liguri, ventricine abruzzesi, lardi di Colonnata, tortellini emiliani, entrecotes argentine, camemberts francesi, braciole olandesi, cous cous maghrebini, concorrono a riempire gli stomaci laziali di “alterità” gastronomiche geograficamente delocalizzate e stagionalmente decontestualizzate.  Innanzitutto occorre che si stabilisca uno spartiacque cronologico al di qua e al di là del quale situare i modelli alimentari della regione. Ebbene, seppure in termini non categorici, tale linea di demarcazione va individuata nel periodo  immediatamente successivo alla seconda guerra mondiale nel quale è venuto inaugurando in tutta l’Italia il ciclo del cosiddetto boom economico. 

Anteriormente ad esso ciò che sembra improntare le consuetudini culinarie è soprattutto l’angustia dei regimi alimentari comuni alla maggior parte della popolazione. In proposito, del tutto appropriata può risultare la lettura integrale di una pagina di Gabriella Ciampi (1998, p. 51) tratta dal volume L’alimentazione, che l’editore Einaudi ha voluto includere nei celebri “Annali” della Storia d’Italia: 

Il vitto dell'agricoltore del monte risultava in generale 


scarso e poco nutritivo; rara è per loro la varietà del cibo, e si riscontra soltanto in qualche famiglia alquanto più agiata (...) Il vitto ordinario è quasi unicamente ba​sato sul granturco. Questo cereale, ridotto in farina, viene impastato con acqua e sotto forma di schiacciata, detta pizza, è cotto nel forno per fare il pane e servito in tutti ì pasti quotidiani. Altra farina di granturco è cotta nell'acqua, rare volte condita con sale ed olio, lardo, ricotta o verdura, e forma la polenta, la quale rap​presenta la minestra giornaliera del coltivatore.
In alternativa era usata la minestra di legumi, fagioli, fave, ceci, mochi ed a proposito del moco la commissione rilevava che esso, assieme alla cicerchia, «rappresenta l'ultima qualità di alimentazione, essendo riconosciuti come nocivi alla salute appena se ne faccia un uso abituale». Scarso l'uso di salumi, baccalà e merluzzo e pressoché sconosciuta la carne sia di pecora o di capra sia di suino, come pure era assente l'uso del vino fra i montanari.

Comunque sia - concludeva la commissione - l'alimentazione è sempre incom​pleta, sovente costituita da cibi malsani. Il grano e il granturco sono ordinariamen​te avariati, i legumi cattivi, il formaggio magro; e così via discorrendo. I coltivato​ri poveri, generalmente, dei pochi cereali e civarie che producono, vendono i migliori per raggruzzolare poche lire, e ritengono e spesso comprano per l'alimentazione lo​ro e delle loro famiglie tutto quel che v'ha di peggio. Questo è il regime generale delle famiglie; anche più triste è quello dei braccianti.
Profondamente diversa risultava l'alimentazione in alcune zone della collina: il maggior benessere legato al sistema agricolo, il clima, la miglio​re qualità del terreno, davano luogo a un uso più articolato dei prodotti: niente granturco, ma frumento e poi «patate, legumi, erbaggi, sale ed al tri condimenti, come olio, lardo, sugna o strutto di maiale (...) carne bo​vina e suina fresca e salata (...) polli e uova, latte, latticini, formaggio, sa​lumi, vino, mezzo vino o vinello». A questo modello ottimale, peraltro non diffuso su tutto il territorio collinare, ove pure non mancavano pras​si alimentari scarse e malsane, si contrapponeva l'alimentazione in uso nel piano: qui il «vitto ordinario si basa sul granturco ridotto in pane ed in polenta», cui si aggiungevano tutt'al più «gli erbaggi».
A questa precarietà esistenziale e alla ristrettezza dei regimi dietetici denunciati a suo tempo dalle parole del marchese Francesco Nobili-Vitelleschi (1883, pp. 788-793), nel Lazio agro-pastorale ha fatto tuttavia da contraltare un apprezzabile ventaglio di ricettari strutturatisi in seno alle sue differenti porzioni di territorio. Un ventaglio che ci permette di discernere molteplici cucine locali considerabili come connotative di altrettanti “dialetti gastronomici”. Simili dialetti gastronomici espressione della cultura marinaresca, contadina, pastorale, boscaiola, valliva, montanara, lacustre, ma anche (come sopra ricordato) sabina, viterbese, castellana, romanesca, si sono ovunque caratterizzati per una fondamentale semplicità di risorse unita ad una altrettanta semplicità di procedure preparative. 

Si pensi, tanto per citare degli esempi, alla cucina romanesca del quinto quarto, basata su quanto di commestibile resta della bestia macellata dopo l’asportazione delle parti più pregiate e dalla quale sono scaturiti piatti come la coda alla vaccinara, la coratella, la trippa in umido o i rigatoni con la pajata. Si pensi alle sagne di farro con l’aglione, che in territorio di Orvinio venivano approntate a mano con cereale locale e condite con una salsa cruda a base di aglio, olio, sale e peperoncino. Si pensi alla zuppa di ceci, baccalà e nghiacceteglie, che i contadini della zona di Cori e Priverno preparavano con l’impiego di un cavolo bluastro un tempo coltivato esclusivamente in quest’area del Lazio meridionale.  Si pensi inoltre a quei particolari involtini di carne noti con il nome vernacolare di abbuoti, che in gran parte della Ciociaria si confezionavano con interiora di agnello, odori (cipolla, prezzemolo) e formaggio pecorino tenuti assieme dalle budelline dello stesso animale. 
Ebbene, per molte di queste specialità, tiene a rimarcare Corrado Barberis, la tipicità non sempre e non necessariamente è da riferirsi (2004, p. 61)

all’impiego di quei prodotti che noi oggi definiamo “tipici”, in quanto l’uso più diffuso che si riscontra è semplicemente quello di prodotti del territorio di cui non può essere decretata una tipicità poiché genericamente comuni. Ad esempio, il polentone con la ventresca si avvale di due ingredienti - la farina di mais e la ventresca - la cui tipicità non è riferita solamente alla zona del piccolo co​mune di Orvinio, bensì riguarda tutto il territorio nazionale. Un discorso ana​logo interessa l’acquacotta della Maremma laziale, simile a quella in uso in Toscana e con numerose e piccole varianti, legate al tipo di erbe usate per pre​pararla.
Per altre  ricette, prosegue il sociologo, il marchio di tipicità è invece da ritenersi pienamente giustificato dall’impiego di prodotti esclusivi di una zona geografica ed estranei ad altre: come è il caso della zuppa che nell’Alta Valle dell’Aniene viene preparata con il “fagiolo cioncone”; o della bazzoffia che nell’Agro Pontino viene cucinata con carciofi e lattuga esclusivi di questa specifica area del Lazio. Il più delle volte, tuttavia, la tipicità è da ritenersi come un mero “valore aggiunto” che le politiche di  marketing attribuiscono a taluni piatti, o a taluni alimenti, con il solo scopo di favorire la promozione pubblicitaria di un  territorio o di un marchio alimentare
. Un valore aggiunto che, tra l’altro, non non sempre e non necessariamente può trovare un riscontro positivo nelle esperienze gustative dei palati cittadini. Considera al riguardo Michela Zucca (2007, pp. 228-229):

Pensiamoci bene: in realtà, che cosa si cerca quando si compra un prodotto “tipico”? Per che cosa si è disposti a pagare di più? La questione del gusto, nella maggior parte dei casi, scade in secondo piano. Perché un alimento prodotto secondo le regole tradizionali, normalmente non piace al consumatore che abita in un contesto metropolitano e oramai da tempo ha perso ogni contatto col territorio. Perché, di solito, il cibo che veniva (e in molti casi ancora viene) consumato “in campagna” è troppo saporito; i suoi colori e i suoi sapori sono troppo forti; è troppo ricco di grassi e di sali. Un salame fatto in casa senza l’uso di conservanti e stagionato il tempo debito in una cantina umida, si riempie di muffa, diventa marrone e spesso non riesce ad essere neppure annusato da chi non è abituato; molti cittadini devono, letteralmente, imparare a digerirlo, e ci mettono mesi, settimane in cui devono imporsi di superare il disgusto. Poi non riescono più a mangiare il “negronetto del supermercato”, senza sapore e senza profumo: ma prima devono sforzarsi. La stessa cosa avviene col pollo ruspante: chi è abituato ai gallinacei frolli da togliere dal cellophane e infornare (in mezz’ora si mangia!), pronti in due mesi a furia di ormoni e senza muscoli perché passano la loro breve e sfortunata vita senza razzolare mai, è infastidito dal fatto che quelli nostrani devono cuocere per minimo due ore prima di essere commestibili, la loro carne non è bianca e comunque rimane dura e stopposa e si fa fatica a masticare. Stessa cosa con l’insalata dell’orto, o peggio con gli spinaci, che, a differenza della verdura cresciuta nelle colture idroponiche (che non ha mai visto né terra né letame) deve essere accuratamente pulita, anche perché si corre il rischio di trovarci dentro terra e lumache, che quando finiscono nel piatto fanno veramente schifo, perché si vedono bene, non come i residui di concimi chimici antiparassitari anticrittogamici demuffenti che sono invisibili e che fanno “solo” venire il cancro.

Modelli dietetico-alimentari a confronto tra esperienza del presente ed idealizzazione del passato
Assai spesso, nelle pubblicazioni di gastronomia redatte ad uso localistico-promozionale viene riferito che “un tempo” nel Lazio si mangiava in maniera del tutto diversa (sottintendendo migliore) rispetto ad oggi. In proposito, viene enfatizzato come la cucina tradizionale fosse di gran lunga più genuina, più naturale e più gustosa di quella che si prepara nelle case e nei ristoranti del nostro tempo. Ma le cose stanno davvero nei termini riportati? Gli alimenti di cui una volta si faceva uso nel viterbese, nel reatino, nel frusinate, nelle zone dell’Agro Romano e Pontino erano veramente più sani e più autentici di quelli che caratterizzano le abitudini gastronomiche quotidiane?

In effetti, nell’ultimo mezzo secolo, molto è cambiato nel modo di nutrirsi della popolazione: sono cambiati gli ingredienti-base, sono cambiati i procedimenti di preparazione (le ricette), sono cambiati i tempi e i modi del mangiare, sono cambiati perfino i valori e i significati attribuiti ai cibi e alle bevande. Tuttavia ciò non vuol dire che oggi nel Lazio si mangi in maniera meno equilibrata (sottintendendo peggiore) di quanto non si facesse in passato. Anzi, sotto certi aspetti, si può ritenere che gli stili alimentari siano notevolmente migliorati rispetto a 50 o 60 anni fa, quando le tavole di casa erano carenti di molti importanti prodotti necessari ad un corretto sviluppo fisico dell’organismo. Certo, oggigiorno l’eccessivo uso di zuccheri, di grassi animali e vegetali, di additivi artificiali per favorire la conservazione o la qualità estetica dei cibi espone chiunque  al rischio di contrarre pericolose malattie quali l’obesità, il diabete, l’ipertensione, o alcune forme di tumore che colpiscono soprattutto l’apparato gastro-intestinale. In passato, però, il benessere fisico della persona non si può dire che fosse maggiormente garantito da come che si mangiava. Ed infatti, malattie come lo scorbuto, il rachitismo, il gozzo, la pellagra, il cretinismo, la diarrea cronica causavano problemi non meno gravi per la salute di quanti non ne procurino al presente panatine, hot dog o big mac consumati in eccesso in ogni momento della giornata. Questo perché, sebbene è vero che la maggior parte della popolazione mangiasse in maniera meno elaborata, di fatto si alimentava in modo non sempre completo dal punto di vista nutrizionale. Basti pensare, tanto per fare dei comuni esempi, che il pane fresco di giornata che oggi si compra nella sua varietà bianca e raffinata una volta costituiva un lusso riservato esclusivamente ai cittadini o ai membri delle classi più agiate. Nei paesi, nelle zone di campagna e soprattutto nelle aree di montagna si faceva invece uso di pane grezzo fatto con miglio, segale, veccia e perfino ghiande; un pane nero e pesante che saziava senza nutrire e che veniva preparato una volta a settimana nei forni pubblici che ogni paese o quartiere cittadino metteva a disposizione dei suoi abitanti. 

Basti pensare che il pesce fresco, ad eccezione delle persone più ricche o di quelle che abitavano in prossimità del mare e dei laghi, quasi mai veniva consumato nelle tavole degli operai, dei contadini e dei pastori. Questi tutt’al più potevano permettersi qualche sarago essiccato o qualche piccolo pezzo di baccalà conservato sotto sale. 

Basti pensare che l’olio di oliva, formidabile riserva di elementi primari dal punto di vista dietetico, solo raramente faceva la sua comparsa nei pasti quotidiani come condimento delicato di pietanze o contorni; al suo posto, dominavano incontrastati strutto, sugna e lardo di maiale i quali, benchè gustosi e saporiti al palato, costituivano un vero attentato per il cuore e le arterie. 

Basti pensare che i piatti a base di carne si consumavano solo nelle ricorrenze più importanti come la Pasqua, il Natale, il carnevale, le feste patronali, o in occasione dell’uccisione del maiale. Inoltre, nelle rare volte in cui venivano serviti, consistevano quasi sempre in porzioni scadenti dell’animale macellato quali trippa, coratella, nervetti, cervello, zampe o coda; mentre fettine, polpe e bistecche  erano di norma destinate alle tavole dei pochi fortunati che potevano permettersele. 

Ma in passato, a rendere ancora più squilibrato e insalubre il modo di alimentarsi di gran parte della popolazione, hanno contribuito anche due altre circostanze di rilievo tuttora vive nella memoria delle generazioni più anziane: la scarsità cronica del cibo e la monotonia ricorrente dei menù culinari. Ciò vuol dire che, fino alla metà circa dello scorso secolo, non soltanto nel Lazio si mangiava male e poco, ma si mangiavano anche e sempre le stesse cose. E, sebbene delle varianti potevano riscontrarsi tra zone pianeggianti e montuose, tra contadini e pastori, tra cittadini e borghigiani, tra estate e inverno, tra tempo feriale e periodo festivo le abitudini alimentari erano quasi ovunque le stesse. In particolare, il modello gastronomico più diffuso era quello che prevedeva due pasti principali al giorno, mattina e sera, realizzati con l’uso di farina di granturco, patate, verdure di campo e molte varietà di legumi: fagioli, lenticchie nonché ceci e cicerchie. Questi ingredenti-base, che raramente includevano carne, latticini, uova o insaccati, venivano ogni giorno lavorati dalle massaie per ottenere polente, minestre, focacce e zuppe variamente aromatizzate con odori di ogni tipo per sopperire alla scarsità di olio, sale e condimenti di altro genere. I piatti, poi, mai colmi e mai sufficienti a saziare la fame, venivano da tutti consumati in famiglia stando seduti attorno ad una tavola e badando accuratamente che nulla andasse perso o sprecato. 

Questa situazione di precarietà alimentare, come si è evidenziato nel precedente paragrafo, si è prolungata fino agli anni ’50 del Novecento. A partire da tale periodo cronologico, infatti, tutta una serie di cambiamenti profondi che hanno riguardato l’economia nazionale hanno reso possibile il passaggio della società italiana, e laziale, da un modello di tipo agro-pastorale arcaico ad uno di tipo moderno ed industriale. Ciò ha significato maggiore ricchezza per le famiglie, maggiore utilizzabilità di denaro e, di conseguenza, maggiore disponibilità di beni: compresi quelli relativi alla sfera del cibo e dei generi alimentari. Simile disponibilità, dovuta anche allo sviluppo dei sistemi di trasporto e all’introduzione di frigoriferi e congelatori, ha fatto sì che non solo in ogni luogo del Lazio si potessero avere generi alimentari prodotti in altre zone della regione o al di fuori di essa (si pensi agli hamburger, al Kebab, al sushi), ma ha fatto anche sì che ogni persona potesse permettersi il lusso di mangiare carne, pasta e pesce a volontà, fino ad oltrepassare la soglia del fabbisogno. Si è così giunti da una parte a contrapporre il malnutrimento con l’iperalimentazione, l’inedia con l’obesità, la gastronomia locale con il cibo globale; dall’altra, invece, a guardare con ricordo sempre più nostalgico e malinconico a quegli abbuoti, a quelle pajate, a quelle acquecotte e a quegli stringozzi che, malgrado la televisione voglia farci credere il contrario, i palati dei nostri nonni hanno più desiderato che realmente assaporato.   

Il revival del cibo locale come “fabbrica del territorio”
Nel Lazio, gastronomie e ricette “tipiche” come quelle appena richiamate, e come moltissime altre che qui non è possibile elencare, si trovano attualmente al centro di un rinnovato interesse collettivo dopo aver conosciuto per diversi decenni un inesorabile processo di rimozione culturale. Un processo che ha avuto inizio al di qua di quello spartiacque cronologico sopra ricordato (boom economico) e che è stato internamente segnato dallo spopolamento del mondo rurale e montano, dall’inurbamento massiccio nelle grandi città industriali, dalla diffusione di strumenti di conservazione alimentare in grado di assicurare la disponibilità delle derrate al di là dei periodi e delle aree di produzione, dall’accesso massiccio delle donne nel mondo lavorativo e dal conseguente cambiamento delle modalità di preparazione/consumo dei cibi. 

Il concorrere di siffatti fattori (Di Renzo, 2006, p. 56)

se in una prospettiva più generale ha innescato l’irreversibile declino della cultura contadino-pastorale tutta improntata all’insegna della precarietà esistenziale e della limitatezza delle risorse, nell’ottica delle pratiche alimentari ha comportato una ragguardevole trasformazione delle specificità gastronomiche tradizionali e un brusco arresto nella trasmissione dei saperi culinari popolari. Un arresto cui ha fatto da corollario non solo la perdita di consuetudini secolari scaturite attorno al cibo (uso di materie prime, modalità di preparazione, tempi e luoghi di consumo) ma anche l’affermarsi di una differente propensione dei gusti. Questi hanno progressivamente conosciuto un processo di omologazione che ha ristretto sempre più lo spazio dei sapori e degli standard alimentari locali, considerati sinonimo di un mondo percepito come “inattuale” e dal quale si avvertiva la necessità di prendere la maggior distanza possibile per ciò che rappresentava (miseria, sottosviluppo, arcaismo), o che dimostrava di non saper garantire (abbondanza, benessere, modernità). 

Quindi, come spesso accade quando i processi acculturativi si fanno troppo spinti ed unidirezionali, il bisogno di non perdere “se stessi” (o di ritornare ad esserlo), ha attivato negli ultimi decenni un crescente movimento contrappositivo teso ad invertire la dinamica dei fenomeni omologativi in direzione di un recupero culturale capace di restituire un senso di identità forte da mettere in gioco nella dialettica globale-locale. Simile operazione di recupero, se in termini generali si è venuta concretizzando nel promuovere fenomeni di risveglio folklorico e di “invenzione” della tradizione (Clemente, Mugnaini, 2002) in termini più consoni ad un discorso alimentare ha dato luogo a forme di revivalismo gastronomico volto a riscattare gusti, sapori e consuetudini del mangiare “come quelle di una volta”: si pensi al diffuso fenomeno delle botteghe del gusto, degli agriturismo, delle sagre gastronomiche o dei pranzi romani, medievali, rinascimentali.  

E così nel, nel Lazio come nel resto dell’Occidente post-moderno, “genuino”, “tipico”, “casereccio”, “autentico”, “fresco”, “naturale” stanno assumendo sempre più la dimensione qualificativa di un modo di mangiare coerente con le istanze della tradizionalità e dell’equilibrio tra uomo, salute e ambiente. Ora, se questa affermazione da una parte corrisponde a verità (una zuppa di farro è pur sempre da ritenersi un alimento filologicamente-dieteticamente-ecologicamente preferibile ad un “doppio cheeseburger”), dall’altra rischia di indurre molti a cadere nell’equivoco, o nell’(auto)inganno, che mangiando cibi e piatti locali si possano far rivivere sapori “autentici” di cui si avverte l’infelice mancanza. Nulla di più fuorviante.

A ricordarcelo è lo stesso Vito Teti (Ibidem, p. 110), uno tra i maggiori esperti italiani di antropologia dell’alimentazione: 

un piatto tradizionale, collocato all'interno di un "insieme alimentare" non accessi​bile in passato, assume oggi un diverso valore dietetico, sim​bolico, rituale. È come se un'antica parola e un'espressione dialettale venissero inserite e adoperate all'interno di un'al​tra lingua. Non è sufficiente citare i proverbi per far rivivere le culture tradizionali; né è sufficiente proporre desuete ri​cette per resuscitare il senso e il gusto della cucina del passa​to. 
Non basta dunque consumare i “frascarelli”, le “fregnacce” o il “pangiallo”, magari in una fraschetta di Ariccia, in una  hostaria di Sutri o in una taberna lungo l’Appia per poter sostenere di aver mangiato l’”autentico” come «solo un tempo si faceva». Né basta riesumare vecchi tegamini o polverose giare seppellite in soffitta per illudersi di poter condividere le “schiette” esperienze gustative dei nostri nonni.  Ciò in quanto, insiste Teti (Ibidem, p. 110), esiste una notevole differenza «tra [il mangiare] le "erbe", magari scondi​te, come piatto unico di un'intera giornata e [il mangiare] le "erbe" come contorno all'interno di un ricco ed elaborato pasto». Così come esiste una altrettanto significativa differenza tra il 

mangiare qualche volta i salami, cibi di lusso e delle grandi occasioni, e l’averli  sempre a disposizione all'interno di un regime alimentare in cui domina contemporaneamente anche la pasta, la carne, il pesce, il pane bianco, i dolci, la frutta e vino a volontà. 
Una ricetta o un cibo della tradizione gastronomica agro-pastorale possono anche essere mantenuti in uso,  o fatti rivivere: il mondo intero che li ha partoriti certamente no. 
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Effetto Sagra:

 gastronomie di piazza nel Lazio rurale contemporaneo.
Premessa
Al viaggiatore che, in un qualunque fine-settimana estivo, si trovasse a transitare nelle piazze principali di Orvinio, Picinisco, Rocca di Papa, Vallerano, Campodimele o di una qualsiasi altra località del Lazio rurale, si prospetterebbe allo sguardo una realtà dai contorni così identificati: strade interdette al traffico in prossimità di aree rese temporaneamente pedonali; autovetture in sosta continuata lungo i percorsi di accesso ai centri storici; atmosfera di festa e di effervescenza collettiva vivacizzata da musiche di accento popolare; piazze e corsi gremiti da animate tavolate indugianti nel consumo di castagne, o polenta, o zuppe, o cocomero, o vino; padiglioni fugacemente allestiti dove solerti abitanti del luogo, divenuti per l’occasione cuochi, camerieri, vivandieri, dispensano senza sosta cibi e bevande a comitive di forestieri in procinto del proprio turno di degustazione. Tutto questo, ed altro ancora, sono le sagre gastronomiche, i rinomati appuntamenti culinari dei weekend fuori-porta che spingono stuoli di gitanti  a calcare le strade dei borghi di provincia con lo scopo di assaporare piatti e ricette di dichiarata tradizione locale.

Eredi probabilmente delle antiche cerimonie con le quali in passato si usava accompagnare la consacrazione di edifici di culto mediante fiere, mercati e consumo collettivo di cibo,
 le sagre rappresentano oggi uno degli eventi ludico-popolari di maggiore consenso partecipazionistico cui aderiscono numerosi abitudinari della cosiddetta vacanza “mordi e fuggi”. Rappresentano, inoltre, una delle modalità più ricorrenti con cui la società urbana si rapporta al mondo delle tradizioni folcloriche, fruendone quella che ritiene essere la sua componente culturale più autentica e rappresentativa.

Le presenti riflessioni, nel quadro di  una  prospettiva  di  ricerca di impostazione socio-

antropologica,
 si propongono di porre in luce alcuni elementi di conoscenza volti a restituire spazi di significatività all’odierno fenomeno delle sagre laziali, cogliendone le eventuali relazioni che intercorrono con il tempo calendariale, l’ambiente, le società e le economie locali al cui interno risultano funzionalmente collegate. Nello stesso tempo, si prefigge di far trapelare la contestualizzazione rurale e periferica del loro svolgimento, esplicitandone la fondamentale assenza dagli schemi comportamentali in uso negli ambienti cittadini. Ciò non di meno, posta l’entità della domanda turistica che sono in grado di attivare, si prefiggono di mettere in risalto il modo in cui le sagre giochino un ruolo determinante nella promozione e nella valorizzazione delle aree più marginali della regione, facendo spesso da volano ad economie devitalizzate dall’accentramento produttivo circoscritto a ben limitati distretti del territorio laziale.   

Tutto ciò tenendo debitamente conto delle implicazioni che questi eventi esprimono al cospetto dei recenti dibattiti scientifici scaturiti attorno ai temi del folclore, del suo senso attuale e delle sue possibili strumentalizzazioni commerciali messe in atto dai modelli di cultura dominante. Modelli che, nell’esaltazione mass-mediatica dei valori tradizionalistici, e nella riproposizione di abusati clichè romantico-ottocenteschi, conducono spesso ad una distorsione prospettica del mondo rurale/contadino: esaltandone i soli aspetti ludico-esteriori e celandone le numerose problematicità sociali ed economiche.     

Breve profilo socio-antropologico delle sagre

Nel Lazio, così come nell’intera geografia regionale italiana, le sagre gastronomiche costituiscono un fenomeno collettivo di recente affermazione. Un fenomeno complesso e sotto molti punti di vista controverso che, non potendosi sbrigativamente riguardare come un succedaneo della festa “paesana” consueta, occupa un ruolo di primissimo piano nelle moderne pratiche di fruizione dell’universo folclorico. Sebbene alcune vantino uno spessore storico dotato di una certa significatività, la quasi totalità di esse colloca la propria nascita in epoche cronologiche del tutto recenti. Al loro fortunato radicamento, inziato a partire dagli anni ‘70 dello scorso secolo e proseguito con ritmi esponenziali nei decenni successivi, ha contribuito una molteplicità di fattori tra cui spiccano con evidenza:
· il superamento di una economia agraria di sussistenza volta essenzialmente all’autoproduzione e all’autoconsumo familiare;

· la derivata maggiore disponibilità di risorse alimentari da destinare alla redistribuzione collettiva e alla vendita;

· la più ampia flessibilità lavorativa che si accompagna alla possibilità di usufruire di maggiore tempo libero da destinare al divertimento e allo svago;
· la generalizzata e diffusa disponibilità di mezzi di spostamento ad uso privato e personale; 
· la più rilevante utilizzabilità di denaro da assegnare allo svolgimento di bisogni di non primaria necessità; 
· il rinnovato interesse, iniziato a partire dalla fine degli anni ‘60 anni,  verso il mondo del passato e il conseguente affermarsi di revivalismi culturali tendenti a contrastare l’egemonia dei modelli sociali urbanocentrici;  

· la conseguente esaltazione dei localismi identitari a scapito dei globalismi alienanti e deculturativi; una esaltazione che, tradotta nei termini del discorso alimentare, ha prodotto una rivalutazione (mass-mediatica) delle gastronomie tradizionali ed etnico-regionali a scapito di quelle seriali, industriali, macdonaldizzate.  

Alla luce di tali presupposti, le sagre si configurano come realtà ibride e multiformi situate a cavallo tra l’istituto della festa popolare tradizionale (in specie le ricorrenze patronali) e il fenomeno della mini-imprenditorialità a carattere “dilettantesco” e - in prevalenza - non lucrativo. Realtà che, nella riproposizione di scenari e atmosfere tipiche della “civiltà” contadina, perseguono essenzialmente (ma non solo) l’accaparramento dei flussi turistico-vacanzieri specie di provenienza extraterritoriale ed urbana. Obiettivo, questo, il cui raggiungimento viene spesso ricercato mediante un business che non sempre tiene conto della coerenza con le tradizioni gastronomiche autoctone: come dimostrano le diffuse sagre della birra, le generiche sagre della bruschetta o le numerose degustazioni di prodotti agroalimentari “fuori-stagione” e “fuori-territorio” che attualmente vengono allestite in differenti luoghi della regione.  
Sagre e territorio a confronto: alcuni prospetti statistico-fisionomici.

La casistica delle sagre laziali prospetta un ampio ventaglio di offerta alimentare che riflette solo in parte le diversità produttive degli ambienti fisici e le tradizioni gastronomiche del passato storico. Quest’ultimo, contrassegnato da una fondamentale semplicità di risorse e da un’altrettanta semplicità di ricette adottate nel prepararle, si rivela segnato da una profonda “crisi della memoria” cronologicamente situabile a cavallo tra gli anni ’60-’70 dello scorso secolo:

da quel momento, infatti, i piatti che, per lunghissimo tempo, avevano costituito l’alimentazione base di gran parte della popolazione, scompaiono progressivamente dalla cucina quotidiana, fino ad essere, nella maggior parte dei casi, relegati ad ambiti o ricorrenze particolari […] all’interno di cui confluisca ancora questa cucina, che viene sentita come retaggio e patrimonio del passato , della quale si conserva il ricordo ma che già da tempo ha smesso di far parte dell’alimentazione quotidiana. Non va inoltre sottovalutato il fatto che, a partire appunto dagli anni ’60, il numero delle donne lavoratrici sia progressivamente aumentato, fino a costituire un importante cambiamento nelle abitudini familiari e nell’organizzazione della società

A determinare siffatta crisi della memoria collettiva, che secondo Corrado Barberis «non fu soltanto un cambiamento di mestiere ma un ripudio complessivo del passato»,
 hanno agito fattori concomitanti quali:

l’abbandono di massa delle campagne e dei piccoli centri da parte delle nuove generazioni a vantaggio delle grandi città, dove le tradizioni tendono a scomparire più rapidamente, o lo sviluppo e la diffusione dei cibi surgelati, che hanno fortemente modificato le abitudini alimentari, e garantito la disponibilità dei prodotti indipendentemente dalle stagioni  e dai territori di produzione.

E sebbene diverse sagre cerchino oggi di contrapporre un deciso argine ai fenomeni di deculturazione alimentare, l’avvenuta modificazione delle abitudini nutrizionali, l’incidenza pervasiva dell’impresa turistica e la globalizzazione dei gusti e dei consumi sembra trovare in molte di esse dei riflessi del tutto significativi. 

Nel Lazio, le sagre gastronomiche corrispondono ad una tipologia di eventi difficilmente inventariabili nell’ambito di una classificazione unitaria. Ciò dipende dal fatto che, aldilà di una fisionomia comune che le identifica, costituiscono una realtà caleidoscopica dai tratti dinamici ed eterogenei. Così, mentre alcune chiamano in causa un coordinamento di tipo amministrativo-locale, altre manifestano contrassegni spontanei e popolari. Mentre alcune esigono significativi investimenti economico-finanziari e complessi apparati logistici che ne supportino l’allestimento, altre implicano impianti organizzativi di semplice attuazione alla cui cura attendono comitati appositi di cittadini volenterosi. Mentre alcune trovano svolgimento nel corso delle tradizionali feste patronali, arricchendone il cartellone delle manifestazioni ludico-evasive, altre (la maggioranza) costituiscono eventi “laici” dal carattere concorrenziale-sostitutivo delle feste stesse. Mentre alcune rinviano ad una origine più che decennale altre manifestano una genesi del tutto recente. Mentre alcune perseguono la promozione di un prodotto alimentare o di una ricetta culinaria di carattere tipicamente locale,  altre si limitano a proporre l’offerta commerciale di generi gastronomici di più ampio consumo. Inoltre, mentre alcune esprimono un evidente segno di continuità temporale e di fissità calendariale, altre vengono allestite in maniera saltuaria e non necessariamente cadenzata. 

Pressochè tutte, invece, aldilà delle singole variabili rilevate, sono accomunate dalla regola di far corrispondere all’offerta di cibo il pagamento di una somma più o meno consistente di denaro da destinarsi ad impieghi di carattere diversificato. Impieghi che possono riguardare sia l’autofinanziamento delle attività statutarie delle associazioni che le allestiscono, sia la realizzazione di opere di pubblica utilità (rifacimento dell’arredo urbano, allestimento di parchi-gioco per bambini, restauro di chiese e palazzi) sia la partecipazione a campagne di raccolta fondi per attività sociali e umanitarie. 

Complessivamente nello spazio dell’intera regione risultano in esercizio ben 650 sagre,
 corrispondenti ad una media  di 1,6 eventi per ogni comune. È evidente che si tratta di un valore numerico del tutto teorico che non tiene conto delle differenti situazioni attestate sul territorio; il riscontro operato sul terreno, infatti, ha permesso di documentare casi differenziati di località che  organizzano  fino  cinque  o più  sagre  l’anno  e  altri che  ne   organizzano una  sola   o nessuna.
 
In generale, l’offerta gastronomica vede il primato assoluto delle castagne: delle 650 sagre segnalate, infatti, ben 41 sono riservate al consumo di questo diffuso frutto autunnale. La ragione di un così elevato valore è da rapportarsi all’ampia estensione boschiva (il coefficiente di boscosità è pari al 27% della superficie totale) che ricopre una parte significativa del territorio collinare e di media-montagna della regione, specie quello situato in corrispondenza dei Monti Cimini, degli Affilani, del Cicolano, della zona tra S. Vito Romano e Bellegra e dei Castelli Romani. Lo scorporamento dei dati permette di assegnare 21 sagre alla provincia di Roma, 9 a quella di Rieti, 5 a quella di Viterbo, 4 a quella di Frosinone e 3 a quella di Latina. Permette inoltre di attribuire lo svolgimento di 21 eventi nel mese di ottobre, 18 in novembre, 2 in dicembre e 1 in gennaio. 
All’offerta di castagne fa immediatamente seguito quella della polenta, con 32 casi complessivi rilevati. Si tratta di un piatto tipico soprattutto del periodo ottobre-marzo, con punte massime nei mesi di dicembre e di gennaio (sebbene non manchino due casi in agosto). Condita con aggiunta di ragù di pecora, funghi porcini, spuntature di maiale e salsicce, la polenta è presente in 13 sagre nella provincia di Frosinone, 11 in quella di Roma, 6 in quella di Rieti e 1 in quelle di Latina e di Viterbo. 
Alla polenta, fanno immediatamente seguito le bruschette, di cui sono state evidenziate nel totale 31 sagre. Questo alimento a base di pane abbrustolito, olio e aglio strofinato, viene proposto sia nella sua forma più semplice, sia insaporito con tartufo, pomodorini, verdure, legumi e altri generi di condimenti che tuttavia si discostano da una originaria tradizione contadina. Di sagre della bruschetta se ne contano 13 nella provincia di Roma, 7 in quella di Rieti, 5 in quella di Frosinone e 3 nelle province di Viterbo e Latina.
 A ruota seguono tutti gli altri generi alimentari e culinari, disposti in base ad un ordine decrescente (vedi Tab.1) che vede al fondo della graduatoria l’offerta di piatti tradizionali di matrice strettamente locale: gli abbuoti a Viticuso (FR), il ciavarrotto a Formia (LT), l’acquacotta a San Martino al Cimino (VT), i bucatini all’amatriciana ad Amatrice (RI), la sbroscia a Marta (VT), le sagne di farro con l’aglione ad Orvinio (RI), la zuppa di fagiolo cioncone a Vivaro (RM).
Ragionando in termini di ripartizioni amministrative (vedi Tab.2), il 31% delle sagre trovano attuazione nella provincia di Roma, il 26% in quella di Frosinone, il 20% in quella di Rieti, il 13% in quella di Viterbo, mentre solo il 10% vengono allestite nella provincia di Latina. Tale disparità di valori, se da una parte è da porsi in relazione al variabile numero dei centri che ricadono nel territorio di ogni singola provincia, dall’altra è da riferirsi a precise dinamiche di natura geografica e socio-economica. 

Se si tiene invece conto della calendarizzazione delle sagre in rapporto al ciclo dell’anno emerge un evidente divario distributivo che gioca a svantaggio soprattutto dei periodi invernali e primaverili (vedi Tab.3). Dall’analisi dei  dati  acquisiti  risulta come il I° trimestre dell’anno prevede lo svolgimento di 69 sagre, con punta massima di 28 nel mese di gennaio; il II° trimestre ne prevede 91, con valore massimo di 40 nel mese di maggio; il III° trimestre ne prevede complessivamente 370, con un vertice di  290 in agosto; il IV° trimestre, infine, implica lo svolgimento di 85 eventi, di cui 64 nel solo mese di ottobre. Dicembre, febbraio, marzo e aprile risultano invece i mesi che fanno registrare il minor numero di eventi: rispettivamente 24, 17, 12 e 21
.

Simile andamento trova giustificazione in livelli di spiegazione che tengono conto delle condizioni climatiche, delle disponibilità stagionali di molti generi agro-alimentari, nonché dell’andamento dei cicli  lavorativi (soprattutto urbani).

In particolare, la notevole flessione di sagre riscontrata nel periodo invernale, oltre a giustificarsi con le avversità metereologiche che incidono notevolmente negli spostamenti sul territorio, e oltre a motivarsi (parzialmente) con la scarsità di primizie, si  spiega  soprattutto  nella  particolare  relazione  che  tale  periodo  intrattiene   con   il calendario festivo liturgico. Trattandosi infatti dei mesi interessati dalle ricorrenze del Natale, del Carnevale, della Pasqua, i tradizionali eccessi alimentari che di norma li caratterizzano fanno sì che si presti un minore interesse verso ulteriori proposte rinvianti al consumo di cibo
.

Al contrario, la forte concentrazione di sagre nel periodo estivo, oltre a spiegarsi con ragioni di segno diametralmente opposto alle precedenti, si collega in maniera determinante alla maggiore flessibilità dei ritmi lavorativi e al diffondersi dei fenomeni vacanzieri. Questi agiscono concretamente sia nell’incoraggiare le gite fuori-porta, sia nell’attivare gli spostamenti turistici nelle aree extra-urbane, sia nel favorire il rientro degli immigrati nei propri paesi di origine: elevando esponenzialmente il numero dei residenti che vi alloggiano e stimolando le molteplici cerimonialtà di accoglienza. 
Sempre legata alla sfera dei ritmi lavorativi, e alla conseguente maggiore/minore disponibilità di tempo libero, è la regola che “ammassa” lo svolgimento delle sagre negli spazi dei fine-settimana: soprattutto di sabato e di domenica, raramente di venerdì. Si tratta di una prassi che solo in corrispondenza del periodo luglio-agosto sembra conoscere significative attenuazioni, posta l’esigenza degli organizzatori di evitare penalizzanti sovrapposizioni tra eventi analoghi allestiti in paesi geograficamente limitrofi. 

Dal passato all’oggi: casi esemplificativi di sagre laziali
La sagre, nella loro accezione di manifestazioni popolari legate al consumo collettivo (e a pagamento) di cibi e bevande, costituiscono dei fenomeni di recente affermazione nel panorama geografico del Lazio rurale e, più in generale di gran parte del territorio nazionale. Fenomeni che, se nella migliore delle ipotesi rinviano le radici al secolo di storia, nella prevalenza dei casi situano le proprie origini negli anni del “miracolo italiano”. Tuttavia, è soprattutto nell’ultimo trentennio che si è assistito ad una loro più incisiva proliferazione sotto la spinta congiunta dei vari impulsi sociali, culturali ed economici riferiti in inizio di esposizione.

Tra le centinaia di eventi gastronomici attualmente presenti nelle piazze delle cinque province, la sagra dell’uva di Marino si segnala certamente come una tra le più longeve e fortemente radicate nell’immaginario collettivo. Frequentata ogni anno da decine di migliaia di turisti provenienti da tutta la regione, e dalle aree immediatamente adiacenti, questa manifestazione situa la sua nascita nell’epoca del Ventennio fascista e rivela una strettissima aderenza con gli assetti economico-produttivi del territorio, vocazionalmente designato alla coltivazione di uva da vino. Al suo allestimento concorrono diversi soggetti pubblici e privati che ne hanno assunto la gestione diretta, contraddicendo il modello organizzativo di impronta popolare che altrove rappresenta la matrice distintiva di questa tipologia di fenomeni. Del resto non potrebbe essere altrimenti, se si considera la mole delle risorse logistiche e finanziarie  messe in campo per gestire la massiccia affluenza di pubblico, nonché il notevole investimento in immagine che comune e cittadinanza si attendono di ricavare dall’esito positivo della festa. 
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La sagra marinese, oltre a connotarsi come una delle più antiche del Lazio, si segnala anche per la sua netta apertura al business turistico che fin dall’inizio ne ha improntato la nascita. Istituita il 4 ottobre 1925 da Ercole Pellini in concomitanza delle celebrazioni patronali in onore della Madonna del SS.mo Rosario, il suo scopo originario è stato essenzialmente quello di promuovere «l’immagine di Marino e dei suoi prodotti vitivinicoli [...] tenendo conto dei servizi anche culturali che la città poteva offrire nel suo insieme [al] flusso di gitanti domenicali della capitale».
 Al riguardo, il modello a cui il poeta romano di origini marinesi si è voluto direttamente ispirare sono state le “Feste Castromenie”, precedenti manifestazioni popolari concepite “a tavolino” con l’obiettivo «di richiamare turisti da Roma e dintorni al fine di favorire il commercio e la vendita del vino».
 Tali feste, caratterizzate da sontuosi eventi culturali e di spettacolo, furono allestite nel 1904 per recuperare al crollo dell’economia locale dovuto ad una disastrosa grandinata che aveva distrutto tutto il raccolto gettando nel lastrico l’intera comunità.   
Con gli stessi obiettivi di dare impulso turistico al territorio e di sostenere la produzione vitivinicola locale, a partire dal 1973 è stata istituita a Piglio (FR) la sagra dell’uva cesanese. Volta a pubblicizzare le qualità di uno dei vitigni autoctoni più importanti ed apprezzati della regione, la manifestazione ha luogo nel mese di ottobre e si svolge nell’arco di un’intera settimana. Per l’occasione i vari rioni dell’antico borgo stanziato sulle propaggini dei Monti Ernici vengono addobbati con coreografie alludenti alla tramontata “civiltà” contadina e vengono animati dalla presenza di alcuni gruppi canori che si esibiscono lungo le strade affollate di turisti. Inoltre, sempre al fine di ricreare un’atmosfera di vita tradizionale, i proprietari delle cantine invitano gli ospiti a  “tracannare” il vino direttamente dalle tipiche “cupelle”, dando così piena soddisfazione a quella ricorrente ansia di folcloristico/pittoresco che una parte significativa di persone desidera attendersi da questo genere di eventi.           

La volontà di rilanciare l’immagine di una località un tempo rinomata per il suo turismo balneare, e l’intento di promuovere la tipicità di un prodotto alimentare direttamente connesso all’agricoltura locale, ha portato la città di Ladispoli ad istituire nel 1950 la sagra del carciofo romanesco. Sorta in pieno periodo di boom economico, questa manifestazione si segnala attualmente come uno dei più rinomati appuntamenti fieristico-gastronomici dell’intera regione, nonchè come un valido veicolo pubblicitario con cui la città tirrenica intende dare impulso al proprio sistema produttivo locale: sia agricolo-commerciale che vacanziero. Infatti fin dall’esordio, si legge in un opuscolo di storia locale,  «la manifestazione aprì ai cittadini ladispolani le porte dei mercati del nord come Firenze, Padova, Bologna e Verona […] e ebbe anche una importante funzione economica: erano molte infatti le famiglie romane che, avendo una casa, ne anticipavano l’apertura mentre altre venivano in quell’occasione affittando un appartamento o una camera».
 Capace nelle ultime edizioni di richiamare fino a 300.000 presenze da tutta Italia, la sagra si svolge ogni anno nel mese di aprile e coinvolge numerosi produttori agricoli che vendono in piazza i loro carciofi, crudi e cucinati. La sua preparazione è gestita in maniera verticistica dall’Amministrazione comunale e dalla Pro-Loco cittadina; inoltre, a causa degli importanti sviluppi fatti recentemente registrare dall’evento, lo stesso Ente Regione è entrato in qualità di suo sponsor ufficiale riconoscendogli lo statuto di Fiera regionale. 

Di matrice organizzativa più prettamente popolare, ma sempre legata alla valorizzazione commerciale di un prodotto dell’agricoltura locale, è invece la sagra della cicerchia che si svolge a Campodimele, in provincia di Latina. Istituita per la prima volta nel 1981, la manifestazione ha luogo nel mese di luglio e consiste in un rito di piazza nel corso del quale viene distribuito il raro legume, un tempo assai presente nella cucina contadina povera. Il piatto, preparato da un comitato di circa 15 persone poste alle direttive della Pro-Loco, viene servito in zuppa con aggiunta di aglio e pomodoro e viene messo in vendita ad un prezzo convenuto che garantisce anche un bicchiere di vino. Il ricavato, recuperate le spese di gestione, viene reso ogni anno disponibile per finanziare attività di beneficenza o per realizzare opere di pubblica utilità. Gli stessi organizzatori, oltre a promuovere con vigore l’appuntamento gastronomico che richiama alcune migliaia di turisti dai principali centri del circondario e dalla stessa capitale, si sono recentemente impegnati nel fare opera di persuasione presso i coltivatori della zona al fine di incrementare la produzione del legume, attivando con successo il complesso iter legislativo necessario all’ottenimento di un marchio di qualità protetta. Marchio di qualità che, in provincia di Rieti, vede interessato anche un altro importante prodotto dell’agricoltura laziale: il marrone antrodocano.

Alla promozione di questo ricercato frutto si è voluto dedicare una specifica sagra che si tiene nel comune di Antrodoco (RI), alle falde del Monte Terminillo. Come molti altri eventi dello stesso segno che hanno luogo in ottobre nei diversi centri del Lazio montano, la sagra  antrodocana si svolge in un clima di intensa spettacolarizzazione volto a richiamare l’attenzione dei turisti che percorrono le strade dei weekend autunnali. Nella circostanza, il comitato organizzatore provvede a distribuire gratuitamente un piccolo cartoccio di castagne che i partecipanti consumano in loco, unitamente all’acquisto di porzioni ulteriori di prodotto messe in vendita dai coltivatori locali alloggiati in appositi stand. 

Sempre ad Antrodoco, inoltre, nei mesi di luglio-agosto hanno luogo altri due importanti eventi volti a valorizzare un prodotto gastronomico e una ricetta culinaria di schietta matrice autoctona: la sagra del pecorino e la sagra degli stracci antrodocani. Giunte quest’anno alla quarantaseiesima edizione, entrambe richiamano diverse migliaia di turisti dal Lazio, Abruzzo, Marche e Umbria; inoltre, accanto alle sagre della polenta, della birra e degli spaghetti alla carbonara contribuiscono a rendere l’offerta gastronomica locale tra le più ricche e diversificate dell’intera regione.

Sulla base di questi limitati esempi, ritenere che le sagre costituiscano un fenomeno commerciale volto fondamentalmente a perseguire il marketing di un territorio o la promozione di prodotto alimentare locale rappresenta tuttavia un evidente errore di prospettiva. Più che un errore di prospettiva, un malinteso fondato su una parzialità di lettura e di analisi. Se si tiene debitamente conto delle differenti tipologie di sagre presenti in tutto il Lazio (vedi Tab.3) è possibile infatti constatare come accanto a situazioni come quelle sopra menzionate ve ne sono numerose altre che manifestano un’assoluta mancanza di referenzialità sia con gli aspetti produttivi del territorio sia  con la volontà di ri-valorizzare le tradizioni gastronomiche ad esso relative. 

Queste categorie di sagre, tipiche soprattutto delle aree carenti di risorse agro-alimentari autoctone e povere di ricettari culinari tradizionali - ma tipiche anche di molti borghi satelliti di città di medio-grande dimensione - sono spesso concepite con lo scopo di conferire un livello di maggiore visibilità a luoghi (altrimenti) sprovvisti di significative attrattive di tipo paesaggistico, storico-culturale, artistico-architettonico. In relazione a siffatto genere di manifestazioni, gli organizzatori sembrano non preoccuparsi affatto di offrire agli avventori prodotti gastronomici avulsi con le stagioni in corso, o con le caratteristiche ambientali delle zone di svolgimento: e così allestiscono degustazioni di vino nel mese di giugno, della salsiccia e della polenta in quelli di luglio-agosto, del merluzzo in località di montagna, o del porcino e della castagna in zone prive di idonee aree boschive. 

In alcune documentate situazioni, le sagre sembrano invece rispondere al prevalente obiettivo di perseguire un business economico legato alla vendita di prodotti di cui il mercato stagionale propone un’alta domanda. È il caso delle estivissime sagre della birra e del cocomero, delle autunnali e recenti sagre del vino novello, delle invernali sagre della polenta, o delle tardo-primaverili sagre delle fave e delle ciliegie. In simili casi, non avendo le Pro-Loco e le amministrazioni comunali interessi diretti a sostenere l’iniziativa, i compiti organizzativi sono assunti in prima persona da gruppi associativi, o da comitati spontanei di cittadini, attratti dalla possibilità di realizzare agevoli ricavi da destinarsi ad attività di tipo diversificato (in genere di beneficio collettivo, più che di lucro privato). 

Sagre e feste a confronto: alcune ipotesi conclusive
La moderna ermeneutica antropologica concepisce le sagre gastronomiche come un fenomeno di tradizione inventata; rilevando, nella maggior parte di esse, la mancanza di riscontrabili agganci con preesistenti tradizioni da cui farne derivare l’origine storica. 

È vero. Il mondo contadino/pastorale ha storicamente conosciuto molteplici occasioni in rapporto alle quali la distribuzione collettiva di cibo ha assunto un ruolo di primaria importanza. Tuttavia è altrettanto vero che tali situazioni hanno quasi sempre costituito parte integrante di una dimensione cerimoniale strettamente connessa ad eventi di natura religiosa. Tra questi, quelli collegati al calendario liturgico e, soprattutto, alle feste patronali, hanno rappresentato l’ambito più appropriato in cui situare momenti di condivisione alimentare di natura compensatoria ( negare l’indigenza cronica), apotropaica (scongiurare i rischi per il raccolto), propiziatoria (favorire l’abbondanza di risorse  alimentari).

	FESTA  PATRONALE


	SAGRA GASTRONOMICA



	Collocazione in una dimensione religiosa dei suoi significati e dei comportamenti collettivi
	Dimensione integralmente laica della sua rappresentazione. Raramente la sagra trova spazio in un contesto celebrativo di tipo festivo-patronale



	Destinazione sociale introflessa: la comunità si autorappresenta e celebra se stessa.


	Destinazione sociale estroflessa: la comunità si apre all’esterno per ricavare profitto e visibilità



	Eccesso alimentare come una delle componenti significative finalizzate alla compensazione e alla propizione di abbondanza
	Consumo alimentare come principale componente significativa atta a perseguire finalità direttamente remunerative



	Sospensione delle funzioni economiche e produttive

 
	Perseguimento di utilità economica

	Consumo rituale di un menù alimentare diversificato nel quadro di una dimensione domestica e familiare


	Consumo voluttuario di un prodotto alimentare esclusivo effettuato in ambito pubblico e collettivo

	Relazione cronologica con i cicli stagionali e il calendario liturgico


	Relazione funzionale con i cicli stagionali e il tempo vacanziero

	Rigidità del protocollo cerimoniale 
	Carenza di prassi rituali di svolgimento



	Questua collettiva e fruizione gratuita dell’evento pubblico
	Impegno economico da parte di uno o più soggetti comunitari e fruizione a pagamento dell’evento



Oggi, in un contesto storico-antropologico in cui viene fatto un ampio uso strumentale della cultura popolare, le sagre gastronomiche rappresentano sì un fenomeno di invenzione della tradizione, spesso pensato per creare immagini utili all'industria turistica; tuttavia, viste in base ad una differente angolazione prospettica, costituiscono una realtà dagli attributi assai più complessi e articolati. Costituiscono, cioè, una categoria creativa e utilitaristica di micro-imprenditorialità che, scaturendo dal basso e cavalcando il successo della domanda gastronomica di “genuina fattura”, sembra voler perseguire un triplice, ma non certamente esclusivo, obiettivo:
· promuovere in forma auto-vantaggiosa le risorse produttive presenti nelle aree rurali e montane del territorio regionale, spesso compresse o de-vitalizzate dal persistente sottosviluppo che caratterizza i centri più distanti dai principali distretti industriali, commerciali e finanziari; 

· inserirsi all’interno di circuiti vacanzieri che, per quanto limitati ad un turismo di tipo “mordi e fuggi” e per quanto circoscritto agli spazi del weekend o del periodo estivo, sono tuttavia ritenuti in grado di attivare un indotto vantaggioso per la (ri)valorizzazione culturale ed economica dei centri stessi;

· plasmare o ricostruire un’identità di gruppo, disgregata dallo spopolamento degli ambienti rurali, da negoziare nella dialettica locale-globale; dialettica al cui interno spiriti campanilistici, attaccamento alle radici e ripristino delle tradizioni giocano un ruolo primario e nient’affatto trascurabile.

Per tali diretti fini, ad organizzare sagre popolari non attendono grandi multinazionali del cibo o importanti enti pubblici, il cui impegno promozionale in campo alimentare consiste nell’allestire fiere o kermesse di maggiore risonanza mass-mediatica; nè sono professionisti della gastronomia e della ristorazione. A proporre e organizzare sagre sono fondamentalmente comitati spontanei di cittadini raggruppati in circoli culturali e ricreativi, associazioni sportive e di volontariato, centri sociali, parrocchie, confraternite, misericordie, pro-loco. 
Alla luce di simili considerazioni appare del tutto riduttivo risolvere il discorso sulle sagre bollandole in termini di eventi costruiti su di una falsa memoria ad uso e consumo dell’industria turistica di massa, come spesso accade di cogliere nelle parole di alcuni specialisti delle materie demo-antropologiche. Certo, nessuno dubiterà mai che esse siano un’invenzione recente delle mode neo-folcloriche e del marketing territoriale; così come nessuno crederà mai che l’autenticità dell’offerta gastronomica sia ovunque e comunque garantita. Ciò, tuttavia, non costituisce ragione sufficiente per destituire il senso dei loro valori funzionali o per ritenerle realtà prive di una matrice identitaria popolare. 

Del resto è un dato ormai acquisito che la sola profondità storica non può ritenersi come il parametro sufficiente per decretare l’autenticità di un costume o di una tradizione; così come è altrettanto noto che non tutto ciò che proviene dal passato sia da ritenersi portatore di valori folclorici tradizionali di per sé autentici. Cos’è allora che permette di considerare le sagre del Lazio contemporaneo, soprattutto rurale e periferico, come l’espressione di una cultura popolare propriamente intesa? Le parole di Alberto Cirese ne offrono un attendibile chiarimento:

la popolarità di un fenomeno culturale non dipende dall’origine e dalla forma […] dipende invece dal fatto che quel particolare fenomeno è presente (esclusivamente o almeno in modo prevalente e caratterizzante) in un certo ambito sociale, e non è presente (o è presente in modo non caratterizzante) in altri ambiti sociali che coesistono con i primi. In altre parole […] ciò che in genere fa la «popolarità» di un fatto culturale è la relazione storica di differenza o di contrasto rispetto ad altri fatti culturali coesistenti e compresenti all’interno di uno stesso organismo sociale.
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Tab.1 Tipologia delle più ricorrenti sagre laziali
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Frosinone 167 

Latina 64



Rieti 131



Viterbo 86



Roma 200
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Tab. 3 Ripartizione delle sagre per mesi dell'anno
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� Ibidem.


� Il titolo completo dell’opera è: Physiologie du Goût, ou Méditations de Gastronomie Transcendante; ouvrage théorique, historique et à l'ordre du jour, dédié aux Gastronomes parisiens, par un Professeur, membre de plusieurs sociétés littéraires et savantes.


� Pedrini (2005), p. 39


� Vedi Levi-Strauss (1964 ), Barthes (1965), Douglas (1966). 


� Vedi Bourdieu (1979), Goody (1982), Harris (1985), Appadurai (1988), Fischler (1990), Lupton (1996), Mintz (1996), Poulain (2002), Rappoport (2003).


� Keys (1980) 


� Di Renzo (2009), p.  20.


� Seppilli (1994), p. 11


� Ibidem.


� Ibidem.


� Queste valutazioni, e altre qui volutamente non prese in considerazione che collegano gli alimenti a scale di valori simbolici socialmente condivisi, sono il frutto di una indagine condotta dallo scrivente tra gli studenti dell’Università romana di Tor Vergata nel corso dell’a. a. 2008-2009. L’indagine è tuttora in fase di svolgimento e i risultati complessivi saranno disponibili per la fine del 2010.


� Montanari (2004), p. 103


� Sterpellone (2008), pp. 88-90.


� Di Renzo (2009), pp. 27 sgg. 


� Di Renzo (2008).


� Quella stessa antieconomicità e quella stessa selettività nei consumi che trovano la loro più efficace ratifica nel celebre aforisma «Tutto ciò che abbonda è vile», pronunciato dal dotto Isidoro di Siviglia con esplicito riferimento all’avversione per i fagioli, e per tutto quanto sapeva di eccessivo e grossolano, da parte delle classi dominanti del Medioevo europeo. Montanari (1997), p. 358.


� Un altro esempio di culturalizzazione evincibile nelle denominazioni alimentari è quello che rinvia alle procedure di confezionamento/stagionatura degli alimenti: formaggio di fossa, canestrato, soppressata, coppiette, sottocenere, e cia discorrendo. In simile caso la dimensione della cultura che viene implicata è quella cosiddetta “materiale”. Cfr. Di Renzo (2006) 


�  Cfr. Teti (1999).


� Fatta naturalmente franca la proibizione, connaturata al fenomeno di freudiana/levistraussiana memoria, del nutrirsi del cibo totemico.


� Rappoport (2003), p. 40.


� Simili valenze simboliche hanno trovato nella produzione artistica e letteraria numerose e costanti attestazioni: dalle descrizioni di scene di vendemmia nelle pitture sepolcrali dell’Egitto faraonico, alle raffigurazioni di uva e viti sui sarcofagi paleocristiani; dalle visualizzazioni di simposi e banchetti nelle produzioni vascolari greco-romane, alle illustrazioni di bevute conviviali e di personaggi mitologici nelle tele di Caravaggio, Van Gogh, Sironi, Dalì e molti altri ancora. Ma anche la letteratura non è stata meno avara di riferimenti alla vite e al vino per esprimere significati profondi sulla vita, sui valori della cultura e della religione. Basti pensare alla Bibbia ebraica (e successivamente al Vangelo), dove il riferimento al vino e alla vite compare più di 500 volte come segno del piacere che ristora l’uomo, come dono della benevolenza di Dio o come simbolo della divinità stessa. O basti pensare all’Odissea, dove Omero considera il “dono di Dioniso” una bevanda tanto significativa per gli uomini che sappiano farne un utilizzo discreto da inserire nella decorazione dello scudo di Achille amene scene di vendemmia e di vigne lussureggianti. Dante, invece, nel canto XXV del Purgatorio, utilizza il riferimento alla vite, e al modo in cui il sole ne matura i frutti, per spiegare metaforicamente come Dio infonderebbe nel feto l’anima razionale: soffio vitale che si va ad aggiungere all’anima sensitiva, e a quella vegetativa, trasformando l’individuo da essere animale a creatura umana. Arrivando alla produzione poetico-letteraria a noi più vicina, voglio invece ricordare tra tutti Charles Baudelaire che, nel suo celebre Les Fleurs du mal ritiene la “vegetal ambrosia” come il miglior mezzo per far sbocciare quel “raro fiore” che è la poesia; oppure voglio menzionare Ignazio Silone che, nella sua opera Vino e Pane, reputa il “buon latte d’autunno” «la bevanda di chi ha l’anima in pace, l’elemento genuino e sincero che è in grado di garantire forza e sostegno ai legami di amicizia tra gli uomini» .


� O i luoghi, se si tiene conto delle diverse teorie poligenetiche elaborate per spiegare l’origine multipla della vitivinicoltura.


� Circa le ipotesi condivise, in campo scientifico, sull’origine della vitivinicoltura si veda il saggio di P. E. McGovern, L’archeologo e l’uva, Roma Carocci, 2004. L’autore, nel suffragare le sue interpretazioni, oltre ad utilizzare gli strumenti e le testimonianze della propria disciplina, fa ricorso ai più moderni e sofisticati metodi della scienza moderna e della chimica molecolare (tra cui la cromotografia liquida).  


� Attraverso la fondamentale mediazione esercitata dalla cultura minoica con le società afro-asiatiche prospicenti il Mediterraneo.


� Considera al riguardo Antonio Pini: «I Greci non si distinsero solo per la loro cultura della vite […] ma piuttosto per una diversa considerazione per il vino, non più destinato soltanto ad essere un genere alimentare da consumare sul posto, ma anche a divenire una potenziale riserva di ricchezza, un mezzo ricercato di baratto con altri prodotti, un genere destinato agli scambi commerciali». (Vite e vino nel Medioevo, Bologna, CLUEB, 1988, p. 19)


� M. Donà,  Il filosofo  e l’uva, Milano, Bompiani, 2003, p. 51. 


� Ibidem, p. 60.


� Ibidem, p. 64.


� I processi di fermentazione delle sostanze zuccherine contenute nel succo dell’uva dànno come prodotti principali anidride carbonica ed alcol etilico (detto anche spirito di vino); un composto organico, quest’ultimo, in grado di agire direttamente sulle membrane cellulari neuronali determinando un’alterazione nel turnover dei neurotrasmettitori quali l’acetilcolina, la noradrenalina, la sertotonina ed altri (cfr. G. Garetto, La nuova medicina d’urgenza, Torino, Edizioni Medico Scientifiche, 1994, p. 1899). 


� P.E. McGovern, op. cit., p. 299.


� P.E. McGovern, op. cit, pp. 299-300.


� G. Mainardi, P. Berta., Il vino nella storia e nella letteratura, Bologna, Edagricole, 1991, p. 102. 


� Cfr. G. Giuliani, Il vino in Abruzzo, L’Aquila, Japadre, 1975, p. 28.


� Ibidem.


� A livello popolare, come afrodisiaco e come propiziatore magico dell’innamoramento, particolare considerazione godeva la miscela ottenuta con vino e figlie di mandragora.


� Cfr., G. Finamore, Tradizioni popolari abruzzesi, Torino-Palermo, Clausen, 1894.


� In una delle numerose ricette popolari raccolte dal Finamore, come rimedio per i dolori colici ad esempio si prescrive: «Spirito di trementina dram: 1 acqua vita fina, o malvasia onc. 2, si beva tiepido per tre mattine; ciò è provato più volte. [Oppure] Radiche di verbaso consolida minore di ciasch: parti eguali pistate, ed infondile per 12 ore in buon vino, dipoi fanne colatura, e di esse pigliane dram: 6 per 2, o 3 mattine, che non sentirai più tal male» (Ibidem, p. 216)


� Il simposio consisteva in una riunione conviviale, autonoma e successiva al pasto, cui prendevano parte esclusivamente gli uomini. Il suo clima era quello di una festa dove il bere in comunione era reputato un atto mistico-sacrale con tanto di libagione votiva, incoronamento con ghirlande di edera e mirto, inni (ditirambi) alla divinità accompagnati dall’aulòs, dalla cetra e dalla lira; il tutto effettuato sulla base di un cerimoniale disciplinato da norme liturgiche e dove la presenza del dio era assicurata dalla bevanda che lui stesso aveva dato in dono all’uomo. (G. Mainardi, P. Berta, op. cit.,pp. 22-28)


� Cit. in H. Johnson, Il vino. Storia, tradizioni, cultura, Roma, Muzio Editore, 1991, p. 55. Questa opera dello scrittore inglese può essere, a ragione, considerata come uno dei lavori più completi ed esaustivi sulla storia delle vinificazione in ambito mondiale.


� Tale affermazione sembrerebbe trovare smentita dalla constatazione relativa all’uso-abuso del vino fatto in contesti come il menadismo, i baccanali o il Purim ebraico. Tuttavia pur essendo vero che in riferimento a queste situazioni  orgiastiche, il vino ha conosciuto la dimensione dell’abuso e dell’eccesso, non deve sfuggire il fatto che si tratta di  trasgressioni rituali tese al raggiungimento dell’estasi, della comunione divina o, come nel caso del Purim, della esaltazione di una salvezza raggiunta. Una trasgressione, dunque, che nella sua eccezionalità in rapporto al tempo e alla situazione ordinaria, conferma e ribadisce la norma culturalmente stabilita del bere secondo le regole della moderazione.   


� Fino alla soglia degli anni ’70, offrire un bicchiere di vino “sincero” ha rappresentato la pratica più diffusa con la quale il padrone di casa esprimeva tutta la sua deferenza verso i propri ospiti. Oggi, benchè si preferisca far ricorso a bevande di uso più commerciale, tale consuetudine continua ancora ad osservarsi nelle famiglie del mondo rurale/contadino, soprattutto laddove si dispone di una produzione fatta in proprio. 


� A questi interventi normativizzanti non sfugge ovviamente la contemporaneità in atto che, pur liberalizzando il consumo del vino aldilà di ogni pensabile differenza ceto-anagrafica, di fatto ha finito con il dettare precisi criteri di assunzione che ne limitano fortemente l’uso. E così, all’antico ius osculi, praticato dal pater familas romano, si sono sostituiti i più tecnologici “palloncini” ed etilometri somministrati dalle forze di polizia per reprimere gli eventuali abusi.    


� Una simile forma di accesso regolamentato al vino ho potuto sperimentarla io di persona in riferimento all’assunzione del mio primo bicchiere, all’età di circa dodici anni. In coerenza con le consuetudini in atto nella società contadina abruzzese, infatti, ai ragazzi era precluso ogni accesso al vino fino a che i segni della maturità sessuale non facevano la prima comparsa sul loro corpo. Solo allora gli adulti, sulla base di un procedimento di natura iniziatica, reputavano che si fosse sufficentemente “grandi” da poter fare l’esperienza della bevanda senza che ciò potesse arrecare danno alla salute.


� Bollire i mosti (o una parte di essi) rappresenta ancora oggi una delle tecniche più diffuse, con la quale, a livello di vinificazione domestico/contadina, si cerca di ottenere dei prodotti con gradazioni alcoliche più elevate.   


� Cit. in M. Dona, op. cit., p. 39.


�  Cit. in G. Mainardi, P. Berta, op. cit., p. 24.


� Nell’ambito del PRIN 2004 su Innovazioni nei sistemi locali di sviluppo della Terza Italia: indicazioni per nuove strategie di governance, coordinato dal prof. Everardo Minardi dell’Università degli Studi di Teramo, le presenti pagine costituiscono la compendiosa e provvisoria sintesi di un lavoro di ricerca condotto nella provincia teramana sulle pratiche della vitivinicoltura e la sfera delle relazioni socio-culturali ad essa riferibili. Svolta nel periodo compreso tra i mesi di maggio e agosto 2005, la ricerca si è sviluppata seguendo le direttrici procedurali proprie della metodologia demo-etno-antropologica. Tale metodologia, aldilà delle complesse implicazioni teorico-concettuali sottese (e qui tralasciate deliberatamente), si è avvalsa di una duplice e simultanea modalità di accesso ai dati conoscitivi: quelli ottenuti attraverso lo spoglio delle fonti documentarie e quelli ricavati dall’indagine diretta “sul campo”. Nel primo caso, l’impegno investigativo è consistito nel reperire tutto il materiale informativo “a stampa” rinvenibile nelle differenti sedi idonee alla sua archiviazione-consultazione: biblioteche, centri informativi, collezioni librarie pubbliche e private, internet. Al riguardo, un sostegno del tutto determinante è provenuto dalla frequentazione della Biblioteca Provinciale di Teramo, degli archivi ARSSA di Cepagatti (PE) e della raccolta custodita nell’azienda vitivinicola Montori di Controguerra. Il materiale bibliografico in tal modo ottenuto, rubricato sotto forma di saggi monografici e generali, di relazione tecniche di genere enologico ed ampelografico, di libri storici e guide turistiche, ha rappresentato la piattaforma conoscitiva utile ad acquisire le necessarie (pre)conoscenze volte ad impostare la successiva fase di indagine sul campo. Questa, condotta sotto forma di ripetute escursioni sul territorio, si è tradotta in una serie di esperienze dirette che hanno permesso di entrare in relazione con il variegato mondo della produzione vitivinicola locale, impersonato sia nella veste delle realtà aziendali sia in quella assai più parcellizzata della dimensione contadina a conduzione familiare. Nel corso delle indagini, che hanno privilegiato massimamente i paesi della fascia collinare costiera (quella esprimente una maggiore vocazione nel settore), la ricerca è consistita dapprima nello stabilire un contatto diretto con i differenti aspetti legati al mondo enologico – luoghi di produzione, musei, eventi e manifestazioni pubbliche svolte sul tema – quindi nell’identificare in loco gli interlocutori più validi con cui relazionarsi; successivamente allo stabilimento dei contatti, si è proceduto nel realizzare interviste utili a reperire le informazioni occorrenti per strutturare la conoscenza dell’argomento esaminato. Al riguardo, informatori privilegiati sono stati sindaci, funzionari tecnici di comuni, Comunità Montane, ARSSA, responsabili di associazioni e Pro Loco intente nella valorizzazione della cultura locale, proprietari di aziende e privati cittadini interessati alle pratiche di vinificazione. Le interviste, affrontate mediante un sistema aperto di domande e di risposte, hanno permesso di recuperare una significativa quantità di ragguagli che hanno potuto in parte colmare l’evidente carenza, o la limitata attendibilità, del materiale documentativo disponibile riguardante argomenti come: le fasi e le tecniche di vinificazione, il passaggio da un’enologia tradizionale ad una moderna e aperta al mercato, le tradizioni e le credenze popolari (praticamente prive di qualsiasi documentazione scritta), le feste e le manifestazioni calendariali rinvianti al vino. Circa queste ultime, la dispersività delle fonti e la rilevata carenza di un coordinamento centralizzato degli eventi culturali presenti sul territorio ha reso particolarmente problematico rintracciarne lo svolgimento, inconveniente al quale si è potuto in parte sopperire attraverso strategie d’indagine opportunamente mirate allo scopo. 


� Cfr. al riguardo E. Di Renzo, (a cura di), “Strategie del cibo. Simboli, saperi, pratiche, Roma, Bulzoni, 2005. 


� V. Piccinin, Le fonti e il territorio, in C. Barberis (ed.), Identità e tradizione gastronomica Nel Lazio¸ in «Quaderni di Informazione Socioeconomica», n. 10, 2004, p. 25. 


� Ibidem.


� Ibidem, p. 73.


� In questa triangolazione di obiettivi, sempre più spesso (ma ancora non abbastanza) l’etnografo è chiamato a collaborare, consigliare e partecipare in prima persona ai piani di sviluppo locali. Ciò nella consapevolezza che l’approccio antropologico costituisce una risorsa irrinunciabile per raccordare in maniera organica e coerente la dimensione storica-sociale-culturale di un territorio con le sue possibilità di valorizzazione (sia) in chiave identitaria  e (sia) in chiave turistico-economica. 


� Il Censis nel suo IV Rapporto del turismo del vino ha stimato in oltre 4 milioni gli enoturisti e in 2,5 milioni di euro i consumi turistici legati al vino, con una stima di crescita del 6% e con la possibilità nei prossimi 5 anni di raddoppiare il fatturato. Numeri significativi che però riflettono una frazione solo parziale del rendimento potenziale dell’enoturismo in Italia, un Paese che da nord a sud vanta una dotazione di base unica al mondo con un consistente patrimonio di offerta di prodotti e territori. Un patrimonio che rappresenta un’occasione per promuovere "brand ombrello" territoriali, con un mix di fattori, soggetti e motivazioni che può configurare per il futuro prossimo forme di sviluppo locale alternativo, in sintonia con alcune tendenze della post-modernità che vedono una contrazione dell’industria e un avanzamento dell’economia del "leisure". Il Censis e il Movimento Città del Vino sostengono dunque di essere davanti a cambiamenti di scenario da cui emerge una riconfigurazione del mercato con quattro inedite connotazioni: 1) passaggio dal business dell’alimentazione al business del "leisure"; 2) globalizzazione degli scambi e delle esperienze; 3) orientamento del consumatore a fare arbitraggio tra qualità/prezzi/esperienze; 4) spostamento del baricentro del sistema dalla "catena del valore" alla "ragnatela del mercato".


� Fatte salve le possibili lacune che ogni indagine etnografica, per quanto condotta con serietà e rigore metodologico, porta inevitabilmente con sé, la ricerca presentata in queste pagine mira a documentare lo stock di capitale che la provincia teramana è in grado di esprimere a livello di cultura enologica (materiale ed immateriale) attualmente in uso nel suo territorio. Tuttavia, affinchè il “tematismo” vino possa davvero rappresentare un significativo attrattore turistico mediante cui perseguire un efficace marketing del territorio, occorre che esso debba necessariamente integrarsi all’interno di un master plan che sappia aggregare tutte le altre risorse culturali (ma anche ricettive e infrastrutturali) insistenti sul territorio stesso. 





� Polibio, Storie, III, 87-88. Anche Plinio il Vecchio, nella sua Naturalis historia fa esplicita menzione dei vini pretuziani classificandoli tra i migliori della regione. 


� G. F. Nardi,  Saggi su Agricoltura, Arti e Commercio della provincia di Teramo, 1789 (cit. in G. Cavaliere, L’Abruzzo del vino. Storia e caratteristica di un territorio, Roma, Bibenda, 2003, pp. 32-33)


� Ibidem.


� Vedi Infra.


� Le aree maggiormente interessate dall’allevamento della vite corrispondono alla fascia collinare litoranea e alle zone di sbocco vallivo; mentre, in direzione dell’entroterra, a far da limite naturale alla diffusione dei vigneti incidono i crescenti livelli altimetrici dei suoli, cui si accompagnano condizioni di temperatura, di umidità e di soleggiamento non vantaggiose al raggiungimento di una equilibrata qualità dei prodotti.


� In realtà, per quanto molte aziende dispongano di notevoli estensioni di vigneti, il quantitativo di uve coltivate in proprio non è sufficiente ad alimentare il mercato delle vendite. Per tale ragione le stesse aziende, facendo da traino ad una economia agricola di più ampia scala, reperiscono le uve nelle campagne circostanti acquistandole da contadini non specializzati che dedicano una parte delle loro attività alla produzione di uve da vino.    


� Istituita nel 2002, questa struttura rappresenta la più importante componente della realtà vitivinicola regionale. Suo scopo è quello di pianificare le strategie di sviluppo volte a colmare gli squilibri esisti tra domanda ed offerta di prodotto, di accelerare i processi di innovazione qualitativa, di promuovere gli aspetti organizzativi e manageriali soprattutto per le realtà più tradizionali e cooperativistiche. Attualmente conta 6000 soci viticoltori e 50 vinificatori-imbottigliatori che rappresentano oltre il 64% dell’intera produzione a DOC di tutta la regione. In collaborazione con l’ARSSA, in Consorzio ha di recente commissionato all’Eurisko un sondaggio sul gradimento dei vini abruzzesi a livello nazionale i cui esiti sono stati ufficialmente presentati a Francavilla (CH) il 10 giugno 2005. Scopo di questa operazione è stata la volontà di dotare gli operatori del settore di uno strumento conoscitivo in grado orientare le scelte future in vista del perseguimento di obiettivi strategici e di progetti di sviluppo coerenti con le tendenze del mercato.


� P. Grimaldi, Introduzione, in J. Cuisenier, Manuale di tradizioni popolari, Roma, Meltemi, 1999, pp. 9-10.


� Intervista a C. M., Controguerra, 3 agosto 2005


� Intervista a G. F., Colonnella, 7 agosto 2005


� Intervista a L. M., Nereto, 12 agosto 2005


� Intervista a L. M., Nereto, 12 agosto 2005





� Fatte infatti salve le sempre più numerose e forzate operazioni di recupero della memoria che nell’ultimo trentennio hanno caratterizzato la politica di intervento di Pro Loco, amministrazioni pubbliche e private, associazioni debitamente costituite ad hoc, è stato possibile rilevare come il mondo dei valori e delle credenze folkloriche più autentiche sopravviva carsicamente e in maniera sempre più residuale nelle coscienze di pochi diretti protagonisti, in quanto ritenute non più idonee ad interagire e confarsi con le esigenze poste dalla contemporaneità in atto. Questo processo di rimozione - frutto di un lungo e battente processo di delegittimazione della cultura tradizionale che ha visto nella cultura urbanocentrica, consumistica e di massa, il suo più accanito propugnatore - se concretamente ha significato il progressivo abbandono dei modi e dei valori tradizionali di vita, dall’altro ha assai spesso innescato dei processi psichici latenti che hanno dato luogo ad una sorta di inconscio “oblio del ricordo” che sembra coinvolgere un numero non trascurabile di protagonisti diretti del folklore. 


� Circa le possibilità terapeutiche con le quali nella cultura agro-pastorale abruzzese si è fatto ricorso al vino in qualità di farmaco si consulti l’opera di Gennaro Finamore, Le tradizioni popolari abruzzesi, Torino-Palermo, Clausen, 1894. In una delle numerose ricette raccolte dal famoso medico-folklorista, come rimedio per i dolori colici ad esempio si prescrive: «Spirito di trementina dram: 1 acqua vita fina, o malvasia onc. 2, si beva tiepido per tre mattine; ciò è provato più volte. [Oppure] Radiche di verbaso consolida minore di ciasch: parti eguali pistate, ed infondile per 12 ore in buon vino, dipoi fanne colatura, e di esse pigliane dram: 6 per 2, o 3 mattine, che non sentirai più tal male» (p. 216) 


� Cfr. A. Ganfolfi,  Alcune persistenze cultuali nelle pratiche pratiche devozionali pellegrinali, in G. Marucci (a cura di), Il viaggio sacro. Culti pellegrinali e santuari in Abruzzo, Colledara, Andromeda Editrice, 2000, p. 93.


� Cfr. G. Cavaliere, op. cit., 2003, pp. 36-37. 


� Riguardo la destinazione terapeutica del vino cotto scriveva il Bacci nella sua opera De naturali vinorum istoria de vinis Italiane del 1596: «[…] sia che [gli antichi] facessero consumare il vino fino ad averne un terzo per ottenere la Sapa o fino alla metà per avere il vino cotto, pare che si cercasse di ottenere piuttosto un tipo di vino adatto ad usarsi come medicina da conservare molto a lungo, piutto sto che un vino vero e proprio» (Cit. in G. Cavaliere, op. cit., p. 36).


� Il metodo adottato per produrre vino cotto, di cui esistono varietà invecchiate di oltre 30-40 anni, richiede una competenza professionale che si tramanda per sola via orale: il processo di ottenimento è lungo e laborioso e si articola in una serie successiva di fasi che si concludono nel corso di anni: «Dopo la pigiatura delle uve e la pressatura del pigiato il mosto viene messo in caldaia, generalmente di rame, dove subisce per alcune ore la cottura a fuoco diretto […] La cottura, poi,  determina la caramellizzazione di parte degli zuccheri che produce color ambrato la distruzione dei microrganismi e, come conseguenza della riduzione del volume, un incremento dei componenti del mosto quali zuccheri ed acidi in particolare […] Completata la cottura il mosto decantato, ma ancora caldo, è travasato in botte di legno di castagno o rovere […] Il vino, in queste condizioni, sarà consumatol’anno successivo o lasciato maturare per diversi anni in ciascuno dei quali la botte viene colmata con nuovo mosto cotto. (G. Seghetti et Alii, Caratterizzazione chimico-fisica dei vini cotti, in AA.VV. Vine cotte d’Abruzze, atti del Forum Scientifico, pp. 31-47).


� Secondo il parere di Leonardo Seghetti, enologo e attento studioso di questa particolare tradizione vinaria, «il vino cotto è nato per rispondere alle esigenze delle popolazioni disagiate  delle zone pedemontane e rappresentava il companatico di chi non possedeva uve nobili da vinificare né luoghi adatti alla maturazione delle uve e fermentazione dei mosti.» (Ibidem, p. 31)


� P. Grimaldi, Introduzione, in J. Cuisenier, op. cit., p. 10.


� Ibidem.


� Cfr. E. Di Renzo, Effetto sagra. Recupero di gastronomie e sapori, in AA.VV., Storia del Lazio rurale. Il Novecento, Arsila, Roma, 2005, pp. 306-321.


� La moderna ermeneutica antropologica concepisce le sagre gastronomiche come un fenomeno di tradizione inventata; rilevando, nella maggior parte di esse, la mancanza di riscontrabili agganci con preesistenti tradizioni da cui farne derivare l’origine storica. Tuttavia, se è vero che il mondo contadino/pastorale ha storicamente conosciuto molteplici occasioni in rapporto alle quali la distribuzione collettiva di cibo ha assunto un ruolo di primaria importanza, è altrettanto vero vero che tali situazioni hanno quasi sempre costituito parte integrante di una dimensione cerimoniale strettamente connessa ad eventi di natura religiosa. Tra questi, quelli collegati al calendario liturgico e, soprattutto, alle feste patronali, hanno rappresentato l’ambito più appropriato in cui situare momenti di condivisione alimentare di natura compensatoria (negare l’indigenza cronica), apotropaica (scongiurare i rischi per il raccolto), propiziatoria (favorire l’abbondanza di risorse  alimentari). (Ibidem, pp. 317-318).


� Secondo la nota e fortunata formula teorizzata da Hobsbawm, per tradizione inventata si intende un «insieme di pratiche, in genere regolate da norme apertamente o tacitamente accettate, e dotate di una natura rituale o simbolica, che si propongono di inculcare determinati valori e norme di comportamento ripetitive nelle quali è automaticamente implicita la continuità con il passato. Di fatto, laddove è possibile, tentano in genere di affermare la propria continuità con un passato storico opportunamente selezionato.» (E.J. Hobsbawm, Come si inventa una tradizione, in E. J. Hobsbawm, T. Ranger, L’invenzione della tradizione, Torino, 2002, p. 3)


� Ibidem, pp. 318-319.


� Cfr. P. Grimaldi, op. cit., pp. 10-11


� A Poggio Umbricchio, frazione del comune di Crognaleto, in ottobre la Pro Loco in collaborazione con l’Amministrazione comunale e l’Ente Parco Gran Sasso Laga organizza una giornata dedicata alla vendemmia “d’altri tempi”, con l’esposizione di attrezzi agricoli per la raccolta dei vitigni locali, la pigiatura con i piedi, la torchiatura con attrezzi originali in legno e la messa a dimora del mosto nelle barrique di castagno vecchio


� Montepagano è un piccolo centro collinare di circa 1000 abitanti, posto a 289 metri slm  e ad una decina di chilometri dal comune di Roseto degli Abruzzi, di cui è frazione. Situato al centro di un’area a forte vocazione vitivinicola ed olearia, la sua economia è di tipo prevalentemente agricolo e manifesta i caratteri della produzione intensiva e fortemente specializzata.  


� Negli ultimi anni si è andata sempre più diffondendo la “moda” di vendere, in banchetti appositamente allestiti per lo scopo, carnets di biglietti associati ad un bicchiere da degustazione da portare appeso al collo; ogni partecipante, selezionando a sua scelta le aziende di cui intende degustare i prodotti, “spende” di volta in volta un tagliando in cambio del quale riceverà vino o specialità gastronomiche.   


� Sempre in territorio comunale di Mosciano Sant’Angelo, un ulteriore appuntamento enologico meritorio di segnalazione è la “Rassegna dei vini” che dal 1999 si svolge nella frazione di Montone. Giunta quest’anno alla sua VII edizione, essa consiste essenzialmente in una degustazione pubblica alla quale aderiscono circa 30 aziende vitivinicole, di piccole e medie dimensioni, che propongono all’assaggio dei partecipanti i prodotti dell’ultima vendemmia. La Rassegna, infatti, si svolge nei locali della locale Pro Loco (che ne cura anche l’organizzazione) nel mese di marzo, allorquando i mosti possono considerarsi ormai pronti al consumo. Essendo legata ai tempi naturali di preparazione del vino, la manifestazione ha una collocazione calendariale mobile che ricade comunque all’interno del primo mese primaverile. Oltre all’assaggio collettivo, il programma prevede anche un orientamento alla degustazione e una gara di prodotti culminante nell’assegnazione di premi e riconoscimenti ufficiali da parte di una giuria di esperti appositamente costituita.     


� Mosciano Sant’Angelo è un antico borgo medioevale situato a circa 10 Km dalla costa adriatica ed adagiato sulla dorsale collinare tra le vallate dei fiumi Tordino (a sud) e Salinello (a nord). Ricco di storia, di arte e di testimonianze architettonico-religiose, attualmente si configura come un importante centro agricolo e commerciale che dagli anni del dopoguerra ha conosciuto un costante e progressivo sviluppo economico, grazie soprattutto alla produzione del mobile che ha meritato alla cittadina l’appellativo di “Cantù” dell’Italia centro-meridionale. La presenza sul proprio territorio di oltre 200 aziende (di cui alcune note ed apprezzate sia in Italia che all’estero) ha reso Mosicano uno dei piu’ importanti poli artigianali ed industriali d’Abruzzo. La vitiviticoltura, favorita dalle favorevoli condizioni climatiche e dei suoli, garantisce la produzione di notevoli quantità di uve da vino e di che incidono notevolmente nella bilancia commerciale del comune e delle sue frazioni.  


� Torano Nuovo è situato a sinistra del torrente Vibrata, sul versante meridionale della valle omonima e ad una altitudine di 241 metri slm. Il paese è attualmente costituito da circa 1700 abitanti che operano nel campo dell’agricoltura, dell’edilizia e del terziario, spesso alternando le differenti attività lavorative nella forma del part-time. Torano è noto soprattutto per la coltivazione della vite il cui vino, secondo la tradizione, servì ad Annibale per curare i cavalli rognosi dopo la battaglia del Trasimeno (vedi Infra). Distrutto nel 1494, durante la guerra del gesso di Carlo VIII, il centro fu ricostruito dagli abitanti scampati all'eccidio, i quali aggiunsero all'antica denominazione l'aggettivo Nuovo. Rinomato in passato per l'allevamento dei bachi da seta, oggi Torano si segnala per l'alta qualità della sua produzione vinicola; questa, accanto ai vini DOC più noti (montepulciano, trebbiano e sangiovese), sta oggi reintroducendo la coltivazione di uve più rare (da cui si ricavano vini cabernet, sauvignon, verdicchio) come l'autoctona passerina.


� Le case vinicole operanti nel territorio comunale che aderiscono alla sagra mediante l’offerta dei propri prodotti sono otto: Cantina Torri, Azienda Emidio Pepe, Azienda Stefania Pepe, Azienda Strappelli, Azienda Eredi Francesco Sartino, Azienda Villa Bizzarri, Azienda Fratelli Califfa, Azienda Barone Cornacchia  


� Il paese di Bisenti è collocato in posizione collinare a  275 metri slm. Disposto lungo il corso del fiume Fino, gode di un clima particolarmente favorevole alla coltivazione della vite, pur essendo geograficamente situato nell’entroterra a non molta distanza dal massiccio del Gran Sasso. Oggetto di una forte ondata migratoria che ne ha provocato lo spopolamento a partire dagli anni dell’immediato dopoguerra, questo centro conta attualmente circa 2500 abitanti che svolgono prevalente attività nel settore del secondario e del terziario. Le produzioni agro-viti-vinicole rientrano attualmente in quadro lavorativo di tipo part-time che consente a numerose famiglie di integrare le necessità alimentari di autoconsumo con i proventi del lavoro dipendente.


� Il montonico è un vitigno che in Abruzzo viene coltivato esclusivamente nei territori di Bisenti e di Poggio delle Rose. La sua uva, dai grappoli grandi, lunghi e compatti, matura tardivamente rispetto alle zone della fascia collinare costiera e viene vendemmiata nella seconda decade di ottobre, ma in alcuni casi anche in periodi più inoltrati. Il tipo di vino che si ricava da questo vitigno è di colore giallo, più o meno carico, a volte con riflessi verdognoli, ed esprime una gradazione medio-bassa che non supera di norma gli 11-11,5 gradi (Cfr. G. Cavaliere, op. cit., p. 105). 


� La cantina sociale, denominata Casa Vinicola Montonico, è una cooperativa di produttori di Bisenti sorta nel 1975 su iniziativa dell’Associazione “Amici del Montonico”. Il suo scopo è quello di valorizzare le risorse produttive del territorio e di  vinificare direttamente in loco le uve prodotte dai contadini locali, uve altrimenti destinate alla vendita nei mercati esterni al comprensorio di Bisenti. I vini ottenuti vengono oggi immessi nel circuito commerciale (essenzialmente) regionale con un proprio marchio registrato.


� Sebbene siano solo tre i carri che vengono premiati con il conferimento di una somma in denaro, tutti i restanti ricevono comunque un minimo sostegno economico necessario per l’acquisto del materiale occorrente per la loro realizzazione. Nel corso dell’ultima edizione della festa, un contributo aggiuntivo è stato assegnato al carro che nella sfilata inaugura il corteo per il noleggio di una coppia di buoi adatti al traino. In questo modo si è voluto introdurre nella celebrazione un ulteriore elemento di citazione alla tradizione che, in epoca anteguerra, prevedeva per il traino dei carri la sola trazione animale. Riguardo la composizione della giura, questa avviene mediante la cooptazione di amministratori e personaggi pubblici più in vista della vita politica e culturale del territorio.  


� Le due principali feste religiose celebrate a Bisenti sono quella di san Pasquale Baylonne (maggio) e quella della Madonna degli Angeli (agosto). La loro celebrazione, differentemente dal Revival del vino, richiama una partecipazione esclusivamente locale con scarsa affluenza di persone forestiere.


� Il progetto, avviato grazie ai benefici concessi da un finanziamento europeo gestito dall’ARSSA, prevede che le strade del vino in Abruzzo siano sei: Controguerra e Colline del Ducato nella provincia di Teramo; Colline Aprutine e Tre Monti e Valle Peligna in provincia di Pescara e L’Aquila; Colline Teatine e Tratturo del Re in provincia di Chieti. Questi itinerari, pensati sulla carta, seguono un criterio di suddivisione del territorio di tipo geografico e non tematico, come invece avviene in Toscana dove le strade del vino sono tracciate in funzione di una particolare specializzazione produttiva del territorio (Strada del Chianti, Strada del Montepulciano).  


� Questa progetto, finora esistente soprattutto sulla carta, ha consentito la realizzazione di una guida turistica della regione, la costituzione di una parziale segnaletica stradale ed aziendale, nonché l’ideazione di varie attività promozionali di supporto ad essa. Ciò è da imputarsi al fatto che la Regione Abruzzo, benché sia stata tra le più precoci in Italia a dotarsi di uno strumento legislativo idoneo, non ha mai provveduto a notificare a Bruxelles la legge istitutiva del progetto stesso, privandolo, di conseguenza, delle possibilità di accesso ai finanziamenti economici necessari al suo decollo.


� Il quadro dell’offerta dei turismi del vino messo in campo dal movimento Strade del Vino appare quanto mai articolato e complesso, ricco di forti volontà, ma segnato da alcune stanchezze. Nella realtà delle variegate fenomenologie che si sono prodotte nelle diverse situazioni locali emergono 4 rilventanti acquisizioni: a) formula di successo basata sulla massa critica dei fattori di offerta sulla individuazione dei clienti diretti, sulla coesione della squadra, sulla selezione di progetti concreti sul volume degli investimenti necessari; b) politica di marketing mix idonea a posizionare in maniera adeguata l’offerta della Strada rispetto ai concorrenti e alle tendenze della domanda; c) politiche di pilotaggio up/down adottate da alcune Regioni rispetto alle Strade; d) scelta di perseguimento tra 4 modelli diversi di Strada: 1) la Strada come catalizzatore di microsegmenti di offerta; 2) la Strada come oggetto di complemento di offerta di prodotti elitari di filiera in sistemi turistici spesso già molto evoluti; 3) la Strada come integratore di leisure (vino e gastronomia ma anche prodotti tipici, eventi, turismi fuori rotta, sport, welness, etc); 4) la Strada come magnete borghigiano.


� Secondo i promotori dell’iniziativa «le strade del vino non sono solo uno strumento di promozione turistica ma anche di sviluppo economico e culturale, di diversificazione produttiva; esse intendono educare il visitatore ad una corretta alimentazione e consumo del vino, mettendo in evidenza le specificità ambientali e quelle dei prodotti tipici del territorio» (G. Cavaliere, L’Abruzzo del vino, Bibenda, Roma, 2003, p. 76)


� Cit. in G. Cavaliere, op. cit., p. 76.


� A tale scopo, tra le ultime proposte ideate figura l’emissione di una «Wine Card», che consente ai turisti di ottenere sconti nelle cantine e nei locali abruzzesi convenzionati.


� Oltre al “Movimento Turismo del Vino – Abruzzo”, allo svolgimento della manifestazione prestano fattivo contributo economico ed organizzativo: la Fondazione Caripe, l’Unione delle Camere di Commercio d’Abruzzo, l’Arssa, la Regione Abruzzo, l’Aptr e l’Enoteca regionale.


� Nell’edizione 2005, in provincia di Teramo hanno aderito alla manifestazione 8 aziende vitivinicole: S. Lorenzo (Castilenti), Centorame Annamaria (Atri), Villa Medoro (Atri), Orlandi Contucci Ponno (Roseto degli Abruzzi), La Quercia di La. Di. (Morro D’Oro), Faraone (Giulianova), Cantina Sociale Colonnella (Colonnella), Azienda vitivinicola Lepore (Colonnella), Dino Illuminati (Controguerra), Emidio Pepe (Torano Nuovo), Barone Cornacchia (Torano Nuovo).


� Intervista realizzata nella sede ARSSA di Cepagatti il 28 agosto 2005.


� Controguerra è un centro di circa 2500 abitanti posto in posizione collinare a 267 metri s.l.m. Ad immediato ridosso del confine tra Abruzzo e Marche, il paese esprime una marcata connotazione agricola al cui interno domina la massiccia presenza di attività vitivinicole ed olearie.


� Riflette in proposito Vincenzo Padiglione: «Il proliferare diffuso di piccoli musei etnografici sull’intero territorio peninsulare, a partire dall’ultimo quarto del secolo appena passato, è un fenomeno, in parte ancora in atto, che ha richiamato l’attenzione degli studiosi del settore, provocando riflessioni e dibattiti, tesi a determinare le distinzioni disciplinari, la pratica metodologica, la legittimità scientifica, gli esiti estetici. Una significativa corrente accademica li ha definiti “musei indisciplinati, figli illegittimi cresciuti per strada come meticci culturali” » (V. Padiglione, Piccoli etnografici musei, «Antropologia Museale», anno 1, n. 1, 2002, pp. 20-24)


� T. W. Adorno, Prismi. Saggi sulla critica della cultura, Torino, Einaudi, 1972, p. 175.


� Ibidem.


� F. Dei, Beethoven e le mondine. Ripensare la cultura popolare, Roma, Meltemi, 2002, p. 91.


� Ad essi sarebbe da aggiungere anche il Museo Demo-etno-antropologico della Civiltà Contadina in Val Vibrata di Colonnella; tuttavia, le difficoltà incontrate nel visitarlo e nel reperire informazioni che lo riguardano, impedisce di darne una adeguata descrizione in questa sede. 


� Tra le collezioni private più ricche e dotate di vere e proprie rarità museali è da segnalare quella che Camillo Montori ha raccolto ed esposto nella sua azienda di Controguerra.


� Avvisa al riguardo Corrado Barberis (2004, pp. 61-62): «Sarebbe difficile definire "tipici" i piccoli pesci che rimangono incagliati nelle reti dei pescatori del lago di Bolsena con i quali si prepara la famo�sa sbroscia, e nemmeno possono essere definiti "tipici" gli altri ingredienti che la compongono, poiché sia le patate che la mentuccia sono diffuse comu�nemente in tutta la regione. Assai più diffìcile sarebbe poi stabilire la tipicità della zuppa di pesce di Nettuno, anche se il pesce che si pesca lungo quel litorale ha caratteristiche di sapore davvero particolari».


� Per il DELI (Dizionario Etimologico della Lingua Italiana, Bologna, Zanichelli, 1979, 5 voll.), il termine sagra deriva da sagro, var. di sacro, (“festa sacra”). Le prime attestazioni note di sacra risalgono al XIV secolo, ad es. al 1342, col significato di “festa nell’anniversario della consacrazione di una chiesa”. Il significato di “festa popolare con fiera e mercato” compare per la prima volta nel Boccaccio (1353), associato ad una voce ancora di diffusione chiaramente regionale (veneto-lombarda). Il recente slittamento semantico verso il significato di “festa a carattere unicamente laico e ludico, con abbondanti libagioni” potrebbe essere stato facilitato anche dal D’Annunzio, che usò sagra come sinonimo di “commemorazione civile” (ad es. La Sagra dei Mille, maggio 1915). L’uso attuale della parola, dunque, sembra porsi esattamente all’incrocio tra il termine boccaccesco e quello dannunziano.


� Questo lavoro è l’esito parziale di un work in progress condotto da chi scrive nel territorio laziale nel biennio 2003-2004. I dati statistico-numerici riportati, pur nel rigore metodologico del loro reperimento e della loro trattazione, hanno valore indicativo in riferimento allo specifico arco di tempo considerato. Ciò dipende dal fatto che le sagre, pur nel quadro di una sostanziale fissità di svolgimento, sono suscettibili anno per anno di possibili modificazioni nel numero, nella collocazione calendariale e nella tipologia gastronomica.


� V. Piccinin, Le fonti e il territorio, in C. Barberis (ed.), Identità e tradizione gastronomica Nel Lazio¸ in «Quaderni di Informazione Socioeconomica», n. 10, 2004, p. 25. 


� Ibidem.


� Ivi, p. 73.


� Alla definizione di un numero così elevato di sagre sì è pervenuti mediante un procedimento di ricerca in cui, allo spoglio delle dispersive e non sempre attendibili fonti documentarie disponibili, è stata costantemente interpolata una ricognizione diretta sul terreno volta a verificarne e aggiornarne lo svolgimento.  


� Tale realtà sembra assegnare una posizione di sostanziale primato soprattutto ai paesi di piccole e medie dimensioni posti in aree extra-urbane rurali e montane; laddove sia le città capoluogo sia i centri maggiormente industrializzati fanno registrare valori di gran lunga inferiori alla media rilevata. 


� Alle sagre della bruschetta possono essere accostate, per evidente similarità di prodotto, quelle delle panzanelle, frese e panemollo, di cui sono rilevabili complessivamente 6 casi. 


� Gennaio, seppure con cifre relativamente basse, è il mese che esprime il maggior numero di sagre. La ragione è da ricercarsi nella ricorrenza calendariale della festa di S. Antonio Abate, in occasione della quale in molti paesi si provvede ad organizzare la tradizionale distribuzione collettiva di cibo rituale. 


� Non bisogna trascurare la circostanza che nel periodo compreso tra la seconda metà di marzo e la prima metà di aprile cade generalmente la Quaresima, tradizionalmente connessa alla morigeratezza dagli eccessi alimentari. Essendo quello delle sagre un fenomeno fortemente legato alla dimensione conservativa delle campagne, ciò fa si che in molti casi ancora si rispettino i consuetudinari precetti religiosi. 


� U. Onorati, La sagra dell’Uva a Marino, in  M. V. Zongoli (ed.), Le vie di Bacco nel Lazio. La via dei Castelli Romani, Roma, Gangemi, 2002, p. 127.


� Ibidem.


� C. Melone, Storie & Storie, Ladispoli, s.e.,1989, p. 18.


� Cfr. A. M. Cirese, Cultura egemonica e culture subalterne, Palermo, 1986, pag. 15
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