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otoriamente I'Europa
occidentale e mediter-
ranea si distingue per

i molteplici giacimenti culinari
ed enologici, che resistono alle
spinte delle mode e all’omolo-
gazione culturale ormai impe-
rante a livello globale. Una sin-
golarita frutto di secoli di tra-
sformazioni politiche e sociali,
di adattamenti felici di piante
ed animali, dell’'opera infatica-
bile dell'uomo e della sua fan-
tasia. Il dato forse piu sorpren-
dente non & pero tanto quello
che tali nicchie del gusto esi-
stano, quanto che la spiccata
“regionalita” venga difesa come
valore affettivo o commerciabi-
le dalle comunita locali.

La tutela di questo patrimo-
nio spetta sovente a confrater-
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nite laiche o enti senza scopo di
lucro, che propongono modelli
di sviluppo del territorio assai
problematici, legati alla salva-
guardia del bene della tradizio-
ne quando questo rappresenta
non solo un mero diletto, ma
anche un possibile strumento
per la crescita economica. Le oc-
casioni di confronto tra gruppi
e associazioni diventano quin-
di fecondi momenti di scambio
di idee o addirittura di elabora-
zione di strategie di marketing,
mutuando le esperienze miglio-
ri, proponendo le proprie o ela-
borandone di nuove.
Abbracciando questo spiri-
to collaborativo e conviviale, la
citta di Alassio, centro turistico
della Liguria di Ponente, si tro-
va da circa un paio di anni in

pa del gusto

posizione baricentrica rispet-
to a questa curiosa Europa del
gusto, grazie all'opera dellAn-
tico Ordine dei Cavalieri di
Adelasia - Paladini delle Tra-
dizioni”, nato dall’amore per la
Riviera e i suoi prodotti di Etto-
re Arposio e Anna Bagliani. La
chiamata a raccolta per il Se-
condo Capitolo Internazionale
di ben 34 confraternite europee
(19 italiane, 14 francesi e una
portoghese), che si sono riunite
nei giorni 29-30 settembre, si &
alfine coneretizzata con una co-
lorata presentazione al grande
pubblico e con una gioiosa sfila-
ta per le vie del borgo. Durante
la manifestazione, alcune han-
no anche inaugurato uno spa-
zio loro riservato sul celebre
Muretto, ponendo una piastrel-



la in ceramica con il rispettivo
logo.

Tra gli stranieri, i vicini di
casa della Provenza erano i piu
rappresentati. Vite e olivo sono
i simboli di questa terra medi-
terranea come tengono a sot-
tolineare la Confrérie de ’Oli-
vado e de La Vigne e I'Olivier.
Il vignete dona vini di gran-
de prestigio ricavati dalle uve
bianche di ugni blanc, clairet-
te, sémillion, marsanne e doil-
lon, o dalle nere syrah, grena-
che, cinsault, tibouren (gemello
del ligure rossese), mourvedre,
carignan, cabernet sauvignon,
braquet, folle noir e castet: un
ricco panorama ampelografico
che si traduce in diverse “Ap-
pellations d’Origine”. Lolive-
to, pur avendo diminuito la sua
estensione a partire dalla gran-
de gelata del 1709, & una pre-
senza costante del paesaggio
costiero, dove si mantengono
gli oleifici e le attivita di lavo-

razione del legno. Altra pianta
tipica & la mimosa, che cresce
rigogliosa nei terreni di Pégo-
mas, villaggio sito nel diparti-
mento delle Alpi Marittime, di-
fesa dall’omonima associazione
del luogo.

Sempre nella circonvicina
regione provenzale operano la
Confrérie de la Cerise Precoce
de Luc (promuove una squisi-
ta e gustosa ciliegia del Var), la
Confrérie de la Caboche (il “ca-
bosso” & un lungo chiodo a te-
sta grossa squadrata utilizzato
per ferrare i cavalli) e le Che-
valiers de ['Aiet. Questi ultimi
risultano i piu vicini all’antica
tradizione occitana, che si pro-
tende fino alle Alpi della Ligu-
ria occidentale: sono infatti i
custodi della ricetta dell’aioli
(aglioli) o aglié, la salsa a ba-
se di aglio, macinato in un mor-
taio con giusto dosaggio di olio
di oliva (e aggiunte, atte ad ad-
densare il composto, di patate,

latte o albume d’uovo) e servita
come antipasto o accompagna-
mento per piatti a base di car-
ne, pesce o verdure.

Il restante panorama france-
se & “gustoso” e sorprende per
il complesso mondo enogastro-
nomico e rurale che emerge
con forza dalla tenace conser-
vazione delle tradizioni loca-
li. Alcune associazioni difendo-
no lavori artigianali che si per-
dono nella notte dei tempi (& il
caso della Confrérie Nationa-
le des Métiers de UArt Santon-
nier, specialisti nella realizza-
zione di personaggi del presepe
fatti a mano), oppure un intero
patrimonio di realti culinarie
di regioni periferiche (ne sono
esempio la Confrérie de Saint
Antoni dow Porquet di Laval,
in Bretagna, o la Confrérie des
Fin Gourmet, che ha sede nella
valle della Loira). Altre pubbli-
cizzano singoli prodotti o pro-
duzioni, come la Confrérie du
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Cassis & Berry (liquori, con-
serve o altro a base di frutto
del ribes nero) del centro del-
la Francia, la Confrérie des Li-
chonneux de Tarte Tatin (la no-
ta torta di mele) dell’Orleanese,
e la Confrérie de Saint Antoine
(il protettore degli allevatori di
maiali e salumieri).

Non possono mancare i vini
d’Oltralpe, da sempre conosciu-
ti per I'indubbia qualita. LOr
dre des Compagnons du Beau-
Jjolais & una simpatica compa-
gnia di bevitori consapevoli na-
ta nella pii nota zona europea
di fabbricazione dei “novelli”;
la Confrérie de Saint Romain
en Bordolais et des Pays Libur-
nais & un Ordine bacchico che
rappresenta un ampio settore
vitivinicolo del sud-ovest tran-
salpino. Infine, I'unica confra-
ternita portoghese presente ad

Alassio, 'Academia Madeiren-
se das Carnes, porta in giro per
il mondo I'immagine unica del
paesaggio dell’arcipelago lusi-
tano, dei suoi vini liquorosi e
delle sue ricette di mare a base
di tonno, pesce spada, seppie,
calamari e crostacei.

Le numerose associazioni
italiane, accolte da quelle ligu-
ri (Arciconfraternita del Chi-
notto, Confraternita dell’Orme-
asco, Circolo della Rovere, Or-
dine dei Cavalieri del Grappolo
d’Oro e, ovviamente, i gia men-
zionati padroni di casa, ciod i
Cavalieri di Adelasia), vede-
vano una folta rappresentanza
del basso Piemonte. Nella sola
provincia di Cuneo i giacimen-
ti del gusto sono molteplici: qui
danno visibilita al grande pa-
niere di proposte la Confrater-
nita della Nocciola Tonda Gen-

EE CRANDI SQUADER
ERITANG GRANDI CAM

Musei in sistema

Le visite tematiche ai luoghi pavesiani sono percorsi stimolanti tra im-
magini, ricordi e letture di brani delle pit importanti opere di Cesare
Pavese organizzate dal Comune di Santo Stefanc Belbo in collabora-
zione con la Fondazione Cesare Pavese.

Nell'itinerario di visita si inserisce a pieno titolo il Museo Enologico
Toso di Cossano Belbo, dove sono in mostra i nuovi allestimenti del-
la struttura, tra cui un affascinante percorso storico sulla produzione
dell’uva moscato e il “Tavolo dell’erborista”, un‘installazione interattiva
che aiuta a scoprire I'originale produzione del Vermouth.

Per informazioni e prenotazioni: tel. 0141 837836, www.toso. it.
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tile di Langa (delicata e conser-
vabile a lungo, viene utilizzata
in pasticceria e in abbinamento
a piatti storici della cucina lo-
cale), 'Accademia della Casta-
gna Bianca di Mondovi, la Con-
sociazione Helicensis Fabula e i
Cui dal Lundes (entrambe ac-
colgono i fedelissimi di vino e
tradizioni) e PAccademia del-
la Fricia (cultori del fritto mi-
sto alla piemontese). Del vicino
Monferrato sono i Maestri Cop-
pieri di Aleramo, i quali difen-
dono la vasta gamma di rea-
lizzazioni enogastronomiche di
queste colline.

Un’altra zona interessante
per la grande varieta dell’of-
ferta & il Novarese: I'Ordine
dell’Amarena e del Nebbiolo &
stato fondato a Sizzano con lo
scopo di incentivare la coltiva-
zione della pianta di marasco e
T'uso dei suoi frutti; la Confra-
ternita del Gorgonzola di Ca-
meri e quella del Salam dla
Duja e del Fidighin (il salame
di puro suino, che prende il no-
me dal contenitore in cui viene
conservato e stagionato sotto
grasso, e la mortadella di fega-
to cruda) riuniscono gli aman-
ti di queste specialita. Lhumus
del mondo contadino di Chiave-
rano (TO) & mantenuto dal So-
vrano Ordine della Grappa e
del Tomino, che preserva la me-
moria degli antichi distillatori
dell’area e dei formaggi poveri
di latte vaccino o di capra.

Lombarde sono 'Accademia
Italiana della Costina (svolge
una costante attivita di ricer-
ca sulla genuinita della carne
di maiale italiana, sulle tecni-
che di preparazione alla gri-
glia, sulla storicitd dei mezzi,
dei modi e delle ricette, ecc.) del
Varesotto, 1'Ordine Lomellino
della Rana e del Salame d’Oca
(utilizza i due simboli della cul-
tura contadina di questo spic-
chio di Pianura padana per de-
finirne l'unicita) e la Confrater-
nita del Risotto di Sannazzaro
de’ Burgundi (PV), che mira a



vigilare e diffondere questo me-
todo di cottura secondo princi-
pi certi.

Chiude questa lunga teoria
di gruppi il Club dei 12 Aposto-

li delFEnogastronomia di Scor-
z& (VE), anch’esso aderente al-
la FICE (*Federazione Italiana
Circoli Enogastronomici”), che
ha la funzione di rappresentare

in Italia e all’estero tufti i so-
dalizi associati contribuendo a
quella fratellanza del gusto che
riunisce idealmente tutta 'Eu-
ropa. m]

La cultura del vino
nel Mediterraneo

sistono ben pochi ele-
Ementi capaci di riunire
le genti mediterranee
come la vite e il vino. Sulle co-
ste del “mare nostrum” I'am-
pelotecnia & infatti pratica dif-
fusa fin dagli albori dell’epoca
classica, vuoi per il carattere
simbolico o mistico legato alla
bevanda, vuoi per il fondamen-
tale apporto di quest’ultima al-
la dieta dei popoli o per il segno
distintivo che il “nettare de-
gli Dei” contribuiva a dare alle
classi sociali di rango elevato.
Nei secoli bui del Medioevo
europeo, in particolare, 'espan-
sione del vigneto & legata prin-
cipalmente alle valenze uniche
assunte dal vino: dal ben no-
to valore liturgico nel rito del-
la Messa, alle intrinseche vir-
tu antisettiche e terapeutiche,
esso garantiva sempre il rin-
vigorimento dello spirito e un
apporto calorico supplementa-
re al regime alimentare del si-
gnore come del contadino, cui
in piu leniva le fatiche nei cam-
pi. Grazie alla spinta data dai
grandi proprietari laici ed ec-
clesiastici le viti vengono quin-
di propagate in ogni podere

nell’ambito del sistema econo-
mico curtense.

Per analizzare 1 numero-
si flussi che si sono generati
nel corso dei secoli tra Orien-
te e Occidente, o tra sud e nord
delle opposte sponde di questa
culla della civiltd mondiale, nei
giorni 17-20 ottobre 2012, pres-
so 'Universita di Corsica Pa-
squale Paoli, si & tenuto il Con-
vegno Internazionale “La cul-
ture du vin en Méditerranée.
Representations, savoirs, en-
jeux”, che ha chiamato a raccol-
ta esperti provenienti da Fran-
cia, Grecia, Italia e del mondo
arabo. I filoni di ricerca si sono
orientati secondo due direttri-
ci: il riconoscimento del valore
sociale della viticoltura nei pa-
esi musulmani del Nord Africa
e gli apporti, forieri di svilup-
pi nell’epoca contemporanea,
delle repubbliche marinare al-
lo sviluppo vinieolo di tre aree
(Creta, Corsica e Liguria), in-
trinsecamente collegate tra lo-
ro in un curioso processo dia-
cronico, e del’Europa tutta.

Per quanto concerne la pri-
ma tematica, & sorprendente
scoprire come nel settore isla-
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mico, nonostante la ben no-
ta proibizione religiosa, esista
tuttora un’ampia gamma di vo-
caboli che, tramandati per qua-
si un millennio, definiscono il
vino, i vitigni, la qualita dei si-
ti di coltivazione e della bevan-
da: termini tecnici e metafori-
ci sopravvissuti al locale laccio
socio-culturale e capaci di testi-
moniare I'antica passione eno-
fila dei popoli rivieraschi del
Maghreb (Africa nord-occiden-
tale) e del Mashrek (attuali co-
ste di Siria, Libano e Israele).
Creta invece rappresenta,
per la sua posizione strategica
nell’ambito mediterraneo, una
sorta di testa di ponte verso la
penetrazione in Europa di pre-
giate cultivar oltre che uno dei
principali luoghi di scontro tra
la Cristianita e I'Islam. Duran-
te il periodo della dominazione
veneziana (XIII-XVII secolo), la
coltivazione della vite era anco-
ra piu estesa di quanto non fos-
se stata nel precedente periodo
bizantino, pur definito dagli ap-
provvigionamenti costanti dal-
la pitt grande isola dell’Egeo.
Linteresse economico della cit-
ta lagunare si orienta verso un
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