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Larte 
del bere 
a Napoli 

Si rinnova con l'apertura del 
Salone dei vini e dei liquori 
La prossima edizione della 
esposizione merceologica, la 
IV, sarà aperta al pubblico a 
fine pennato 

Contadini intenti alla vendemmia In Campania In produ 

itone di uve da vino anche se diminuita e ancoia alta 
e presenta qualità molto pregiate 

Uno degli stand della edizione dell'anno scorso al Salone Internazionale del vini e dei liquori che si apre n gennaio a Napoli 

Quando BLITI urti in da Siena tra le 
nltiL M R tsp t i n i / e icìigiose inseri 
| J U pausa e pt t riposo la conoscenza 
Ld I] confoilo di i l assaggio dei tesori 
vinicoli di Piemonte e di Toscana non 
e i a possibile immaginare che il vino 
i liquuii I I loio derivazioni e Irasfor 
mii/iuni pot i sse io Assurgere nel tempo 
a primati di t iti e di celebrazioni che 
01 mai la s tona ha congegnati ai no 
s l t n pei n n n o \ a i L nei tempi e nei 
luoghi eletti il i l io o lo consacrazione 
cicliti vite 

Non abbiamo qui il bisogno di saffer 
marci sul problema della p i i m a n e t à 
0 della prevalenza ì Iconducibile forse 
ali antagonismo t ra i maggiori produt 
tou di vini pei che a noi non preme 
accor ta le se 1 indice di produzione 
odlernu ponga 1 Italia o la Franc ia al 
pi imo posto 

L una e I al t ra invece lappresentano 
la maggiore e più diffusa espi espone 
della produzione vitivinicola ed il p n 
inato pei noi può essere lasciato indif 
fuen temonte ad uno dei due paesi prò 
clutloi l senza che per questo si possa 
pe rvenne a t t raverso piocessi di diffe 
i tn /h i / ìone alla decisa pievalenza del 
1 una o dell a l t ra m i campo del sapore 

Infitti ò il snpoie che conquista non 
la dolcezza non 1 eccessivo indice di 
aridità pe rd io la distinzione tra vini 
scecl i e vini abboccati t r ae soltanto a 
coltivare orientamenti e preferenze non 
già a denunzialo 1 intrinseca qualità del 
pi «dotto 

Produzione 
garantita 

Pochi sanno che una delle nazioni 
più pregi edite sotto 1 appetto della ga 
i tituia della produzione fino al punto 
chi n sode catas ta le esistono trascri 
?lom di vincoli per determinate limi 
tato n e t utilizzabili per la coltivazione 
soltanto di d e t e i m n a t i tipi di \ i t i è 
la S\i<veia 

I vini vengono gaiant i t i anche sotto 
I aspetto immobiliare assicurando al 
compiatorc ed al consumatore l a s s o 
Iuta onginal i tà del vino tipo coltivato 
in de tei minata a t ea 

l a r-uinela poi ancora prima di noi 
ha avvistato con t r i n c a saggezza la 
necessita già codificala in Svizzera e 
m e n t e in ni i g n e era orientata senza 
kgg i e decreti successivamente ma 
sciupi e in tempi lontani con una limi 
(ala ma conci età e chiara legislazione 
disciplinò il problema della pioduzione 
vinicola portandosi ad un livello di tu 

tela che nella prepaiazione d i ! coin 
meicio dei mosti dei vini e degli aceti 
ha tuppiesenta to la base per la e h 
colazione dei decreti armoni77atoii del 
le esigenze della tutela del nomi con 
quelle del problema delta c l a s s i n e 
zione e della denominazione dei vini 
tipo 

Il Vetonelli maest ro dei problemi vi 
nicol) e felice espositore con sapienti 
ricorsi storici e ponderate cons iden 
zionl bui piano tecnico della produ 
zione e sulla qualità dei singoli tipi 
prodotti r icorda come a Madera nel 
1800 ed ancor prima quando la beli i 
e saporita Ta ian tese dettn colmila per 
i suoi acini r icurvi a foima di corni 
ebbe a soggiacere a t rapiant i ed inne 
sti che per un certo tempo al te ia iono 
il sapore ed il valore del vitigno tanto 
celebrato da Plinio e pi Ci t i rd i il Ta 
mosD autore napoletano Prospero Ren 
della ha r ipetute volte affermato il 
principio espressa anche da Bertolt 
Brecht e che noi possiamo con parole 
ancora più semplici e s p u m e r e nel pen 
siero che si deve r icorrere al \ ino ma 
al vino antico perchè prenda vita e 
sorga una nuova idea vino vecchio 
idee fresche e nuove 

Infatti è da questo concetto che pren 
de vita la necessità di fai e conoscete 
non solo il vino ma anche il hquoie 
il prodotto cioè a base aleoolica ed 
abbiamo potuto osservare come la re 
cente espenmentazione merceologica 
per portare alla scelta del consuma 
tote il vino tipo il vino cioè che a 
denominazione di origine conti oliata 
presenti i requisiti intrinseci al tipo 
di vino posto in coltivazione ed in prò 
duzinne mentre ancora se t i se se non 
addir t tura assenti risultano le ade 
guate previsioni legislative pei gar in 
tire la derivazione alcoolica ed il g ià 
do di originalità del liquore 

In Italia esistono case notoriamente 
garanti te da un nome di alta serietà 
commerciale ma quando si aFfronta 
il problema dell assaggio per conqui 
s ta re il pubblico al prodotto si notano 
dissonanze e disguidi i quali indubbia 
mente disorientano il consumatore che 
appetisce il miglior prodotto e cioè il 
cosiddetto prodotto « garant i to » 

Abbiamo scrit to « L Arte del bere a 
Napoli» pei che ormai anche a IN. T poli 
si è apeito al pubblico il Salone dell 
sperimentazione merceologica per Vini 
e per liquori mei calo nuovo nel Mez 
zogiorno nel quale accanto ali attività 
espolitiva di tut te le at t rezzature t lbcr 
ghiere si è realizzata la possibilità di 
una concreta espos zione di Vini e di 
Liquori SIVEL 

Sul piano della intrinseca uti l i tà ai 

lini del consulti ma nel quadio della 
più allei compLiiiiv ila è n e c e s s m u in 
somma che questo meicato nel Mezzo 
giorno si olienti veiso la indi&pcnsa 
bile presenzi di tutti i tipi pei v ni e 
pei liquon aventi un nome ed u n i t r a 
dizione di facile e convinta adesione 

Manca il Gotha 
dei liquori 

Il Gotha enologico desci ive mille vini 
e Mggia per cosi dire il significalo ed 
il valui» di un milione di vigneti spar 
si nel mondo ma manca il Gotha dei 
hquou Ini i t t i in questa mtei essante 
pubblicazione non si rinvengono indi 
razioni concrete per il saggio dei pio 
dotti T base alcolica elevando cosi in 
contemporanea il saggio a livello sia 
del vino che del liquore ed abb amo 
constatato che nella sperimentazione 
mei ecologica di Napoli l a r t e del bere 
si è lino ad oggi r is tret ta prev dente 
mente al vino m e n d e il saggio il cen 
cellulare i assaporare e contoi ta is i con 
modeste dosi di liquido a base alcolica 
dovrebbe consigliare di estendete la 
espres&ione merceologica con p a n in 
tei essamente anche ai liquori L issag 
gio il snpore il gusto se non è 11 
sii elio al set tote ed al tipo deve esten 
dersi ai prodotti e quindi alle catego 
n e e per set toie e per categoria in 
tema di produzione alcolica i liquori 
non sono secondi ai vini 

Il meicato quindi dei piodctti alco 
liei deve estendersi e diffondevi mdif 
ferente mente cosi ai vini come ai li 
quori ed il SIVEL di Napoli che si 
annunzia per la IV edizione insieme 
eon 1 « Exposudhote) » ed il « Catering » 
p i r a t t iezzature albeighiere come il 
Salone tipo cspositivo di vini e di li 
quon a marca garant i ta e quindi al 
p i o d o t o di sicura e la iga consuma 
zione può bene r icevete in sede mer 
ceoiog e i il contributo dell assaggio 
anche dei liquon siano essi di fama 
come Io Stock 11 Buton la Ramazzot 
ti la B n n c a la Cinzano la Martini 
la Stiega l O i o Pilla come altri li 
quon di ìecente produzione si annun 
ciano di elevato pregio potendo cosi 
fìguiaie acc in to ni Baidolmo ai G n 
gnol no al Bnlln a! Ruffino al Chnnt i 
ili 0)vieto 

Napoli In il mei to di avei intro 
tbUo nel mei c i to del Mezzogiorno e 
di avete insediata u m sperimentazio 
ne meiceologica che per vini e liquori 
a nostro avviso si consoltdeta nel tem 
pò con sicuto avvenne 

Il pranzo dei napoletani 
fra tradizione e novità 
Per molti si tratta, per definizione, del pranzo natalizio - Alla fantasia culina­
ria di un tempo, attraverso la quale la necessità diventa virtù, si va sostituendo 
una maggiore capacità di accesso a beni di consumo variati - Le lunghe «sedute» 

F 11 al 600 noltiato m 
p i l i ven vane eh amati — 
li Ì {,] altii appellai vi a t t r 
bu 1 loro dij.li stranieri — 
* i mani, t iogl e » per ia g r i n 
vai eia d LI bi che costiti) 
va u r t e integrante e massic 
eia dei loio past Lo i fer 
sce Benedetto Croce com 
mentando « I u cunto de i 
cunti » (o « Pentamerone ») 
di ti B Bas le e le « foghe » 
i ncipuletan continueranno a 
mire , arie anche quando di 
venleia popolare I uso della 
pasta mpoi ta to dalla Siedi 
e dalla Saidegna 

P u secoli le popolazion 
mei idoi ali e quelle napoleta 
ni in p a s c o l a r e hanno di 
spiegato il loro ingegno Lu 
I m r o nel t en ta le d abbell 
re e rendete mangiabili ì ci 
bi più scadenl meno costo 
s gì scart della « roba di 
IUSKO nse rva ta a tavoli de 
ricchi o al massimo ad ina 
sola testiv ta annuale 1 N i 
tale per 1 appunto 

E tutta una scenza della 
cucina che ancoia oggi pre 
sci la aspetti ìnte-essanti e 
permette nfinite possib lita 
di n i a z r j n sul tema delle 
verdine delle salse dei con 
toin Ma per seco i — e pur 
tioppo ancoia oggi per ina 
fascia nient affatto ristretta 
di napoletani — le verdure 
meno costose e le parti me 
no « nobili » di parecchio ne 
stiame hanno rappresentatf 
ass eme alla pasta cioè 
« maccheroni » — e il pane 
ci al nient basilaii dtil * 
mentazione 

I a « bistecca » alta di spes 
soie i vasta è tutloia quas 
sconosciuta del tutto lo era 
fino a poco tempo fa 'a 
maionese fi a le salse e 1 
panettone Ira dolcrumi per 
fare solo alcuni esempi 

Un pasto tipico ed abitua 
le di una famiglia della me 
d a boighesia nell epoca fra 
le due guerre mondiali era 
qualcosa che oggi fa morii 
dire i dietologi e giustifica 
anche 1 enorme diffusione ie l 
le donne (e degù uomini) 
dal! aspetto ben pasciuto ma 
col fegato esausto 

Ecco alcuni esempi racco! 
ti dalla memoria di persone 
anziane Pe r una famiglia 
composta da quat tro perso 
ne il primo piatto almeno 
4 giorni alla settimana era 
fallo di pasta E nella pen 
tola con 1 acqua bollente per 
quatti o persone se ne versa 
vano 800 grammi cioè 200 
gì animi a testa Una simile 
quantità e ra t ra 1 altro consi 
derata più che modesta per 
che era uso molto diffuso 
che al capofamiglia lavora 
tore ed affamato ne spettas 
se almeno mezzo chilo e più 
o meno la stessa quantità 
ai I gir giovani al di sopra dei 
15 anni Condimento la sa) 
sa semplice di pomodori e 
le cipolle soffntte Sconosciu 
to quasi del tutto il formag 
g o paimigiano 

Il secondo piatto vede una 
drast ica riduzione delle quan 
tita Non più di trecento 
grammi di carne cucinata in 
modo tale da « rendere » da 
appari re insomma di pm al 
la « pizzatola » con tanto cu 
go da inzuppare il pane o a 
polpette con tanto pane d^ 
non senti te se non assai lon 
tano il sapore della ca rne 
Ma i secondi piatti e ra io 
per lo più fatti di verdure 
di melanzane carciofi pepe 
roni « friarielh » (broccol 
amari di rape) di cavoli 

I farinacei comparivano 
spesso anche nel secondo 
piatto quando con un pò di 
farina la madre di famiglia 
rtusc va a friggere una bella 
quant tà di pizzette con im 
bollitura — di nuovo — fatta 
tutta di verdui e Altro se 
condo piatto di modestissimo 
costo la scatola abbellita 
con uva passa pinoli olive 
In un epoca in cui 1 inqui 
namento non e r a ancora ap 
pai so a Napoli s t rovava 
con fac 1 ta parecchio pesce 

STABILIMENTO: 

SABA 
LATTE DI MANDORLA 
l'unica bibita 
senza coloranti né additivi 
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di modesto tdgl o di pocu 
prezzo e comunque di allis 
b nto valore nutritivo 

I a fantasia culinat ia •• 
h b ^ z a n va poi su alt i i gene 
ii al mentari come il bacca 
la altro « pi icipe » della ..u 
Cina napoletana e soprat tul o 
nei confi unti di quelle part 
del best iame che in una so 
eieta opulenta non veri ebbe 
ro mai piese in considera 
i one A Napoli si usa ancoid 
faie un ragù che risulta pat, 
sabile usando invece del a 
caino 1 polmone del vitello 
o dell agnello la trippa v 
perfino le sue pai ti p u 
grasse sono sei vite per se 
coli pei sfamare napoletan 
e per compone pa t t i r imi 
ati anche famosi 

Fin dal tempo d Masani 
lo si parla infatti del « ) 
enato mai tato » una mine 
iti a di veidure e legum 
sposata non con il nobile oss 
di prosciutto i n a n g i u n g b l 
pei il popolo bensì con un 

ur oso salame tatto in casa 
dove m un budello veniv i 
no insaccate t itle le pa i t i 
scarto del maiale dai signifi 
cat v nom di « annoglia » 
« pezzentella » 

Comunque per anni fra e 
due g u e n e un uovo fritto 
ciascuno (due al mass mo 
•er il capofamiglia) o una 
frittata di maccheroni (i fa 
rinacei n a p p a ono dovunque) 
rappresentavano un secondo 
o atto per le famiglie che 
lotevino permettersi di con 
tinuare a m a n n a i e dopo la 
ir ima poi tal n ». che anche 
per questo potevano conside 
arsi un - ad no p u su lei 

la scala sociale rispetto a LO 
oro 1 cu pranzo era fatte 
di un piatto solo La grande 
massa di sottoproletariato 
cittadino e i contadini n 
fatti non andavano quasi mai 
oltre il piimo piatto un 
gran piatto di pasta cioè e la 
salsa che veniva a ciugata \ a 
dal piatto vuoto con il pa 
ne Oppure un gran piatto 
di verdura con tanto pane 
E in campagna sei giorn 
alla sett imana pasta e fa 
gioii pasta e ceci minestro 
ne di patate fag oli insala 
te con fagioli pomodori ci 
polle tanto pane 

Ci vorrebbe un rilevamen 
tu statistico appropriato per 
constatare se le cose siano 
davvero profondamente cam 
biate nel campo dell ahmen 
tazione Che ciò sia accaduto 
per alcune fasce del ceto 
medio e confermato dai dati 
relativi alle vendite dei gene 
ri al imentari Ma non e è "on 
ferma di un radicale cam 
blamente per quanto n g u a r 
da t ceti più poveri e il sot 
toproletariato 

La tradizione vuole che a 
Natale si faccia il pra IZD 
vero quello e da s gnon » 
con tante portate E a Na 
poli che è nata 1 usanza del 
la « tredicesima », perché so 
to a fine d anno appunto a 
Natale si permetteva con la 
« doppia set t imana » a chi a 
vorava di diventare a tavola 
un cittadino una volta tanto 
fortunato Un pranzo che du 
ri a lungo qualcosa di me 
morabile per la varietà di 
portate (dove però necheg 
g ano i temi culinari dei pa 
sii modesti di tutto il resto 
dell anno) ma soprattutto per 
le ore che si trascorrono a 
avola conversando 

Ancora oggi desta m e r a u 
elia la capaci ta di certe fa 
miglie napoletane di mettei 
si a tavola alle 13 e di al 
zìi si dalla sedia verso le 20 
Discutendo cantando nden 
do alle trovate del parente 
che parla « a buffo » e fa d 
veit t e tutti 1 commensali e 
i ip i a t tu t to mangiando lenta 
mente assaporando e masti 
cando con calcolata metodi 
cita — come sr conviene id 
un fatto abbas anza eccez o 
m i e — riescono ad ingerire 
quantità considerevoli di ci 
bo Si comincia con 1 antipa 
sto quindi t frutti di mare 
come secondo antipasto poi 
il piatto di maccheroni ma 
non quelli di ogni giorno so 
liti e miseri bensì i canne! 
Ioni la lasagna la pasta im 
botti ta 

Parecchi ì « secondi » 1 
pollo con contorno di pata 
te Fntte poi la cotoletta r0n 
contorno d insalata oppuie 
la sals ccia con contorno di 
« fi ar elh » e perfino il ha 
cala fililo e o e il cibo mode 
shssimo ass eme al lussuoso 
cap tone Sono passate co^l 
aimeno qui t t i o ore C è pò 
slo adesso per I pesce in 
b TI e ) o nel fi ito misto n n 
altii contomi Poi le cose 
« h si ? o » noce oline casta 
cne noci i chi secchi frut 
11 Mollo v no ma ingen t i 

che quello con ci lcolata 
p udenza lungo il chilometi 
co pasto r p issano cosi al 
t ie ote nel d verlimento che 
per t i n t i temp (e pei mol 
ti ancoia oggi) era I unico 
n tutto un anno d duro la 

voro e d e ngh a st iet ta 

Eleonora Puntillo 

Recandoci direttamente sul luogo di produzione 

Possiamo spillare il nostro vino 
dalle botti di generoso Falerno 

Questa possibilità di ritornare ad un contatto diretto col consumato­
re è dovuta ad una iniziativa della ditta produttrice dei vini Petrinum 

Col dissolversi dei riti 
conness alla vendemmia 
ed alla spillatura delle bot 
ti nel chiuso di impenetra 
bili stabilimenti industriali 
la conoscenza ed il gesto 
del vino sta cessando di 
essere un fatto popolale 
per r imanere un costoso 
hobby di élites che possono 
concedei si bevute privile 
giate Questa estraneazio 
ne che In fondo è un por 
tato dei tempi ha creato 
una diffidenza spesso giù 
stificata anche dalla scarsa 
attendib Htà dì certi prò 
dotti che coinvolge in un 
giud zio scettico un buon 
numero di vini e di mar 
che ORE! sul mercato mal 
ti dei quali tu t to somma 
to meriterebbero più pos 
tivl apprezzamenti 

II consumatore tuttavia 
non è responsabile di que 
sta sua generalizzazione 
della diffidenza proprio 
perché gli è venuta a man 
care la conoscenza d i re t t i 
ed i criteri per dlscernere 
1 autentico da quello che 
non lo e Cosa fare allora 
per uscire dal vicolo eie 
co 9 Una idea apprezzabile 
1 ha avuta In propos to la 
casa pioduttr ice dea vini 
tt Pet r inum » di Mondra 
gone Qui hanno pensato 
che un ritorno alle abitu 
dini abbandonate una ri 
presa per quanto oggi è 
consentito del rapporto di 
ret to del consumatore coi 

luoghi di produzione fosse 
necessario per favor re una 
migliore conoscenza del vi 
ni da parte del grande 
pubblico e quindi anche 
la fiducia fondata non più 
solo su un fatto di etl 
chette 

Ecco allora che è nata 
una iniziativa che ci sem 
bia utile allo scopo Ve 
à amo m breve di che si 
t ra t ta vini preg atl come 
il « Falerno rosso i e il 
«Domitiano bianco» pos 
sono essere acquistati allo 
stabil mento enologico del 
la ditta Pe t r inum diret ta 
mente dì persona nella 
quanti tà che si preferisce 
vedendoselo spillare sotto 

propti occhi 
Ciò na tu ia lmente non 

avrebbe molto significato 
se non si considerasse che 
lo stabilimento Petr inum 
sol gè al chilometro 216QO 
della vìa Domiziana poco 
oltre Mondr agone cioè 
propr o nella zona dei fa 
mosl vitigni da cui nasco 
no le uve del Falerno nel 
la zona dove già nella an 
tichità da queste uve si 
spremeva il F i l e rno tanto 
apprezzato da Orazio e da 
Virgil o 

Così con Ioceasione di 
una pacevole gita 1 inizia 
tiva ci offre la possibilità 
di un contatto con la na 
tu ra 1 utilità che deriva 
dalla visita ad un grande 
stabilimento per conoscer 

ne i procediment produt 
tiv dal ti a t tamente delle 
m e al l lnvecchtamento del 
prodotto e ciò che più con 
ta di poi tare a CRsa auten 
tico vino di classe L Ini 
ziativa ol tretut to offre an 
che un non trascurabile 
vantaggio economico In 
fatti dal rapporto dire t to 
produzione consumo che co 
s) s stabilisco venpono 
eliminati vail passassi in 
tei medi limitati i costi di 
trasporto e quelli di Im 
bottlgliamento che pesano 
molto au prez?o finale sir 
che alla fine lo stesso Fa 
lerno che I m b o t t i n a t o 
p a r t i a m o G50 700 lire ci 
ras te ià soltanto 'ino 1 ie il 
litro 

La dit ta ha anche prev 1 
sto la possibilità à spe 
dizioni a domicilio (spp 
eie per le confezioni regn 
lo) dietro oidlnatlvi in 
viali su modu) che la sles 
sa ditta fornisce II prezzo 
non cambia sì pRgano sol 
tanto ì contenitori Anche 
questa è una formula sim 
patica ed interessante ma 
il modo migliore ci sem 
bra quello di Rndare di 
persona per le ragìoil clip 
abbiamo cercato di spie 
gare E se proprio non è 
possibile andarci telefonare 
(da Napoli) al (0823) 78405 
e vi sarà Inviato a casa In 
damigiana un ottimo Fa 
lerno Fiore da 12 6 gradì 
invecchiato di un anno 
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