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SPECIALE

al
del consumatore

BOLOGNA — Secondo la so-
cleta di ricerche Abacus, |
consumatori di vino sono il
6595 della popolazione com-
presatrail5el65annidleta
nelle regionl Lombardla, Li-
guria, Emilia Romagna, To-
scana e Lazio. Sj trattadicir-
ca dieci milfoni di persone,
Interessate soprattutto a be-
re un vino definito «genul-
no», adatto ad accompagna-
re il pasto e I'incontro con gli
amici. Dopo | problemi con-
nessi alla vicenda metanolo
— 359, di vendite In meno
sul mercato nazionale, alme-
no come primo contraccolpo
— I'Enoteca regionale del-
I'Emilia Romagna, che riu-
nisce | migliori produttori di
vino della regione, ha sentito
I'esigenza di fare l'identikit
del consumatore, tramite
appunto la ricerca Abacus, e
di verificareil livellodi cono-
scenza e di immagine che i
vinl emiliani hanno {uori re-
gione.

Intanto, un elemento illu-
minante sul mercato del vi-
no In Italia emerge indiret-
tamente da questa analisi:
I'acquisto, infatti, avviene
per 1l 50 per cento del casi,
direttamente dal produttore.
Questo spiega la sopravvi-
venza di un enorme numero
di piccollssimi produtton
(quelll del cosiddetto «vino
del contadino») che preduco-
no spesso trascurando la
qualita, e, cornunque senza
troppo preoccuparsi dell'\m-
magine. In effetti, nell’opi-
nione degli interpellati dal-
P’Abacus, 1l vino in bottiglia,
col tappo di sughero, rappre-
senta per 1l pubblico garan-
zia di qualita.

L'Emilia Romagna ha in
realta la piu grande concen-
trazione di strutture di ven-

-dita in grado didistribuire in

modo capillare questo tipo di
vino, e quindi di andare nella
direzione che di fatto il mer-
cato richiede. Tuttavia, 11n-
dagine dimostra che tra il
vasto assortimento di vini
emlliant, solo il lambrusco
gode di una sua precisa co-
noscenza; o almeno, di
un’immagine nella mente
del pubblico. Il Jambrusco,
pol, vive la contraddizione

del vino rosso con caratteri-
stiche da vino blanco, legge-
ro, frizzante, allegro. Sangio-
vese, Trebblano e Albana, in-
vece, risuitano noti soprat-
tutto in Emilla Romagna e
in parte nell'ltalia centrale.
In ogni caso, questi vini sono
assoclatt a un’immagine
spoveras, di vini leggeri, di
produzione industriale,
adattl a persone di ceto so-
ciale medio basso, e poco esl-
gentt net confronti del vino
I vinl delEmllia Roma-
gna secondo I'tndagine com-
missionata dall’Enoteca, so-
no conslderat!, complessiva-
mente, diversl dagli altri in
quanto frizzanti, leggen, di

Un consorzio ‘doc’
ja conqui

Essi sono completamente as-
simtlatl alla tradizione, alla
cucina, alla giovialita del-
I'amblente. Per questo, indi-
pendentemente dalle loro
qualita positive, sono asso-
ciati al mangiare robusto, al-
la compagnla, all'allegria. Le
risultanze di questa analis{
hanno indotto quind! I'Eno-
teca Regionale a promuove-
re una campagna promozio-
nale, che investira vari mezzi
— glornali, televisione, radlo
—, diretta proprio a diffon-
dere questo tipo d’immagine
anche fuori del confini regio-
nall, senza contare le varie
promozioni gia complute a
livello internazionale.

bassa gradazione alcollca.

Operazione ~ gspitsiranieriRaneo tosa
immagine g cmilancromagnel
delPEnoteca  cx,unitamente  un questi,
Emilia-Romagna  picie 1 tesesent soprat

L’indagine Abacus:
vini buoni
ma poco conosciuti

L'estate scorsa, negll al-
berghl migliori della niviera
emiliano-romagnola, eght

mente, confermando la gra-
devolezza di questi tipl di vi-
no. Oggy, dunque, con lo slo-
gan «vini deil’Emilia Roma-
gna: messaggeri d'allegrias
parte una vasta promozione.
La promozione é tutta incen-
trata sull'immagine della
godibllita: la cucina, che &
come la vita — secondo lo
slogan — che va presa per
quello che é, cloé come qual-
cosa di straordinario, e a cul
vadedicatoun po’ditempoe
molto amore. Come per fare
un buon torteliino o un buon
prosclutto, o, per stare all’e-
semplo dell’Enoteca, per fare
un buon vino. «Questa regio-
ne, oltre ad essere il cuore
della produzione vinicola
italiana, é anche la regione
che ha ottenuto un declso
miglioramento nella qualita
delle uve — splega 1l presi-
dente dell’Enoteca, Manare-
si — che ha introdotto le piu
agglornate tecnologle nelle
fasi di trasformazlone, e che
ha migliorato sensiblimente
la qualitd del vinl.. Ora
manca solo che tutti lo sap-
plano. Assaggiando, natu-
ralmente, | nostri vinls,
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Al Conad solo prodotti garantiti

Anche la bottiglia

non sfugge al look

I nuovi gusti si orientano sempre piit sui vini pregiati

Quanto sembra remoto il
tempo 1n cui 1l consumatore
italiano beveva l'aspro vino
della propria vigna o al mas-
simo di quella del vicino. So-
no trascorsi solo vent'anni,
eppure sembrano abitudini
di tre generazion fa

Negli anm 60 I'Italia é or-
mai uscita definitivamente
dai ricordi della fame Gra-
zie al boom economico e al-
I'apertura delle frontiere, il
vino comune ha cominciato
a perdere via via terreno. Si
beve meno, oggi, ma si beve
meglto. Ogni occaslone e
ogni platto hanno il loro vi-
no. I mercat! si allargano e

Sotto, a sinistra,
un‘enoteca del Conad:
qualitd e

specializzazione scno
ormai il segreto

del successo

nell'intero ciclo
commerciale, dalla
produzione al consumatore

Immagine e qualita

Raffaele, responsabnle del settore vini e liquori del Conad

conferma la filosofia del Consorzio che ha scelto di privile-

giare 1a qualita

Oggi vede confermate le scelte consortili: cAttualmente la
contrattualistica si articola su dl un numero ristretto di con-
tratti nazionall stipulati con le poche aziende che hanno
un’immagine ed una distribuzione su tutto 1l terntorio na-
zlonale. Grazie a questa scelta 1 dati di vendita Conad del
primo semestre 1986 sono addirittura mighori del corrispon-
dente periodo dell’anno passato, a conferma che tutta la vi-
cenda metanolo ha stimolato 1l consumatore a spostare le
proprie scelte verso prodotti dl Immagine e di livello qualita-
tivo superiore. Attualmente stiamo lavorando a progetti spe-
cifici che hanno I'oblettivo di mettere a disposizione delle
cooperative, e quind! del socl, del plani organici di1 intervento
per miglforare e consolldare la presenza della nostra rete sul
mercato. Possiamo gia anticipare che le leve critiche sulle
quall agiranno sono rappresentate da assortiment pii1 arti-
colatl e segmenti al quall intendiamo collegare iniziative
pubblicitarie e promozionall innovative che ci permettano di
trasmettere al consumatore, ancora una volta, la qualita e la
convenienza delle nostre propostes.
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Dal mallo delle noci verdi, un distillato che ha proprieta afrodisiache

Nocino, fin dai tempi dei Britanni

L’antico liquore «casereccio» commercializzato dalla Fornasari di Parma, sulle tavole e nei bar di tutto il mondo
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PARMA — Colore scuro, gusto pieno, aroma in-
tenso, proprieta — si dice — afrodisiache: & 1l noci-
no, liquore dalle orgini remote. Le prime tracce
della sua presenza si trovano in una antica ballata
del Britannl, che lo bevevano tradizionalmente 1a
notte del 24 giugno, la plu corta dell’anno. L'usan-
za del liquore di nocl é particolarmente forte In
Italia nelle province emiliane, soprattutto a Par-
ma, sempre legata alla notte di mezza estate, quel-
la di S. Glovannl. La rugiada di questa notte
avrebbe un potere arcano, secondo 1a voce popola-
re,ed approfittarne é d'obbligo per gli innamorati.

Anche le nocl, per 1l caro buon vecchio liquore,
devono essere raccolte allora, ancora Immature.
Vengono pol pulite e spaccate in quattro, e poste in
infusione nell'alcool, in compagnia di spezie (di
solito cannella e chiodi di garofano). Dopo 40 o 60
gloral si filtra, sl aggiunge lo zucchero e st mette
ad invecchiare. Le ricette che sono state traman-
date nel secoll da madre in figlia, e gelosamente
custodite, variano per la quantita degli ingredienti
implegatl, e per la provenienza delle nocl.

Ma | ritml freneticl del nostri glorni condanna-
no al declino I'antica consuetudine del liquori ca-
sereccl. Per chl non vuole comunque rinunciare
all’'ottimo digestivo dal sapore di noci, ¢'é i) «Nocl-
no di Parma» delia ditta Fornasari. Hanno carpito
I segreti del mallo di nocl verdi, 'hanno fatto in-
vecchiare... e forniscono un prodotto tipico che
non si pud davvero chiamare Industriale. Il Noci-
no di Parma ha una sua gradazione alcoolica di
42°, con un anno di invecchiamento. Ma 1l fiore
ail'occhiello deila Casa ¢ il Nocinodl Parma Riser-
va, prodotto con Infuso di mallo di noci verdl pro-
venlientl escluslvamente dalle campagne emilia-
ne. Resta a maturare per set annl, completando
pol I'invecchiamento per altrl otto mesl! in botti di

castagno. Gli ingredienti di qualita, i ripetuti fil-
tragg, la saplenza della miscelatura ne fanno un
prodotto speciale. La gradazione alcoolica del No-
cino di Parma Riserva é di 43~

It iiquore di Parma é apprezzato anche all’este-
ro: gli inglesi lo versano sul gelato di vaniglia; in
Francia e gustato soprattutto come digestivo; un
ristorante di Mlami (Florida, Usa) prepara un gu-
stoso nisotto al funghl e al Nocino dil Parma. Lo si
puo trovare anche negli aeroporti tedeschi e sul
traghetti danesl.

Col Nocino di Parma si ottengono platti favolo-
s}, per palati raffinatl. Praticamente si pud servire
un ntero pranzo, dail’antipasto di crostini di cac-
clagione alla dolce charlotte, passando per una
delicata faraona al forno con contorno di cipolle
affogate, il tutto col nocino come ingrediente prin-
clpe. Il Nocino dl Parma pubd essere la conclusione
{deale di un buon pranzo, ma anche il giusto com-
pletamento ad una romantica serata invernale,
polché scaldail cuore e la mente senza ottenebrar-
la. Porta in casa un po’ del profumo del boschl, la
magica atmosfera notturna della notte di S. Gio-
vannl e — chissad — magari anche I'incantesimo
della sua rugiada. Una cosa & certa: It Nocino é un
liquore per Intenditori,

Non meravigliatevl se il prossimo anno e per gli
anni a venlre Il Nocino di Parma targato 1986 ncn
sl trovera né al bar, né al ristorante, né nelle riven-
dite. 1l disastro di Chernobyl ha lasclato troppl
sospettl e troppl timort per poter utilizzare il frut-
to, cosi alla Fornasarl hanno preferito mancare
I'appuntamento annuale con | propn clienti piut-
tosto che presentare sul mercato un prodotto di
dubbtia quallta. Davverouna bella prova d} serteta.
Gli stock delle annate precedent! garantiranno co-
mungque il soddisfacimento della dormnanda.

Mirca Coruzzi
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chiedono specializzazione e
qualitd. Come se non bastas-
se, a complottare contro il
vino qualunque si mettono
la moda, la pubblicita per be-
vande alternative, la mania
delle diete e del controllo ca-
lorico

Gh anni Sessanta sono
quelli che vedono nascere la
legge della denominazione
di origine controllata («docs)
che circoscrive l'area di ori-
gine e divide, qualificandola
naturalmente, la vastissima
categoria del vino da tavola,
difendendo I'mmagine di
pregio che alcune famigile si
erano conquistate. Sono gli
ann! 1in cul si fa strada la
qualita e la diversificazione:
sempre di1 piu viene richle-
sto, ad esemplo, il vino bian-
co prestigioso. Ma soprattut-
toil consumatore comincia a
considerare 1! vino non pii
tanto come alimento quanto
come placere. Vuole percid
un prodotto di qualita, fine,
contenuto in bottiglie con
tappi di sughero e non pin in
bottiglioni; un vinc blanco
frizzante e leggero, piuttosto
che un rosso corposo e forte.

Anche il look non sfugge a
questo cambliamento: il vino
deve essere presentato come
bevanda sin», perché adatto
ad un nuovo stile di vita,
quello che non prevede pasti
pantagruelici e sontuose be-
vute, ma rapidi spuntini cu-
rati nella forma e nel conte-
nuti, accompagnati da vini
che anche se bevutl in buona
quantita permettano di
man:ienere la mente luclda,
efficiente e brillante.

Una prova si ha nelle cifre:
nel 1970 ogniitallano beveva
in media circa 114 litri, pre-
cipitati dieci anni dopo a 93,
per giungere nel 1985 a circa
80. Per quanto attiene alla
qualita, se nel 1978 i vini doc
rappresentavano 1'11,59, del
consumo totale delle bevan-
de contro i1 3893 dei vini co~
muni, quattro anni dopo la

.

loro incidenza era gia del
149% contro il 2893,

Sono i quarantenni | con-
sumatori piu attenti alle mo-
difiche degli stili di vita ed |
piti «rispettosts det codict so-
clo-economici. All’interno di
questa fascia di etd, sono plu
sensibili quelli a piu alto red-
dito, che influiscono pol sul
gusto degli altri. I giovani al
di sotto del trent’anni, sono
ancora piuttosto restii nei
confronti del vino, ma ven-
gono attiratl in numero sem-
pre maggiore daj vini qua-
lificatl e pregiati

Anche la produzione si é
incamminata sulla strada
della qualita e della genuini-
ta. Bastl pensare che quella
doc raggiunge il 259, della
produzione nazionale. Non
per nulla, fino allinizio di
quest'anno, le richleste del
mercato estero sl orientava-
no sempre di pra sul nostri
vini doc: 16 milloni di ettolil-
tri nel 1984. Ma pol ecco la
pugnalata del metanolo che
ha cancellato gran parte del
successo ottenuto. E fosse
solo all'estero (fenomeno gia
di per sé gravissimo per ia
nostra btlancla commercia-
le), ma le ripercussioni st so-
no sentite pesantemente an-
che all’'interno, dove il vino
deve gla confrontars: con la
forte concorrenza delle be-
vande alternative.

Come far fronte a questa
situazione? Il governo e i
produttori st sono gia impe-
gnat, ognuno per la propria
parte. E la distribuzione?
Anch’essa si sta garantendo.
Basti osservare il Conad.
Questo grande consorzio ¢i
cooperative dl dettaghanti
non & stato minimamente
toccato dallo scandalo, gra-
zle ad una scelta ngorosa dei
fornitori; grandi produtton e
cooperative Nidatissime. Pro-
va ne & che nei suol negoz:
quest'anno sl sta vendendo
molto pla vino dell'anno
scorso,

italo Nora
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