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In vino Historia: dagli Etruschi a oggi

MARCO Nuccl

n una delle formelle

esagonalidel campani-
le di Giotto a Firenze, Noe,
inventore del vino, viene
rappresentatocomeunvec-
chio ubriacone ai piedi di
una pergola, disteso osce-
namentevicinoadunabot-
te, mentresigodeimpertur-
babile i fumi dell’alcool. Si
tratta di una delle immagi-
ni piu sorprendenti realiz-
zate da Andrea Pisano per
il complesso di Piazza del
Duomo, ispirata ad un fa-
moso episodio biblico e in-
serita nella serie dedicata
alla Genesi e al progresso
dell’'uomo attraversole arti
elescienze, alfine disottoli-
neareilruoloavutodallavi-
tenellungo cammino della
civilizzazione umana. Al-
I'epocaincuiloscultorere-
alizzo le sue decorazioni, e
siamo quasi alla meta del
Trecento,laviticulturaave-
vagiadatoilsuobel contri-
butoamodellareilpaesag-
gio della Toscana, indiriz-
zandolaculturael’alimen-
tazione della popolazione
einserendosiapieno titolo
nella definizione dei rap-
porti di lavoro. Una storia
cominciata con gli etru-
schi, proseguita nei grandi
latifondi romani e nelle
cantine medievali, finoalla
creazionedel sistemadifat-
toria, che ha fatto da incu-
batriceaigrandivinitosca-
ni dell’Ottocento e del No-
vecento, antenati di quei
Supertuscan che oggi sono
vantodellaproduzionena-
zionale. Essendo impossi-
bileripercorrereinunsem-
plice dossier tutta la storia
chelegalaToscanaalvino,
cisembraopportunomette-
re a fuoco alcuni passaggi
fondamentalichehannose-
gnatol’evoluzione della vi-

ticolturaedellavinificazio-
ne nella nostra regione.
Perfare questoabbiamoin-
tervistatoil professor Zeffi-
ro Ciuffoletti, docente di
Storia Contemporaneaedi
Storiasociale dellacomuni-
cazioneall UniversitadiFi-

renze. Ciuffoletti &€ mem-
brodell’AccademiadeiGe-
orgofiliescriveper“laRivi-
sta di storia dell’agricoltu-
ra”e“Nord e Sud”; recente-
mente ha dato alle stampe
il volume “Alla ricerca del
vino perfetto. Il Chiantidel
barone diBrolio. Ricasoli e
il risorgimento vitinicolo
italiano” (Leo S.[@YEe S Fi-
renze, 2009), incuié conte-
nutoil carteggioinedito tra
Ricasoli, personaggio di
primo piano del Risorgi-
mento italiano, e il profes-
sor Cesare Studiati del-
I"'Universita diPisa. Sitrat-
ta di un colloquio tra un
agronomo e un medico-fi-
siologicosuitemidel suolo,
degli amidi, degli zuccheri,
finalizzato alla creazione
del “vino perfetto”, ovvero
dellaformuladelvinodain-
vecchiamento che avrebbe
permesso l'esportazione
dei prodotti vinicoli italia-
ni.«E’ noto che Bettino Ri-
casoli-spiega—-él'invento-
redellaformuladel Chian-
ticlassico;ilbarone diBro-
lioindividuailtipodiuvag-
gionecessarioallacreazio-
ne dei vini da invecchia-
mento perl’esportazione e
raggiunge quest’obbietti-
votrail1870eil 1872, usan-
docomebaseilsangiovese.
Ricasolivedevanelsangio-
vese la matrice dei grandi
vini di tradizione toscana,
in particolare chiantigia-
na. Il punto che ho cercato
di chiarire nel libro & que-
sto: secondo la formula del
Chianti classico sipossono
aggiungere altre uve come
il canaiolo, ma perivini di
invecchiamento, nonépre-
vistonessuntipouvabian-
ca, che invece pud essere
usata per i vini di “pronta
beva“, cioe quei vinicomu-
ni da pasto, che vinevano
immessinelmercato senza
un processo di invecchia-
mento. La fattoria di Bro-
lio, che & la fattoria princi-
palediRicasoli, diventaun
grande centrodisperimen-
tazione enonsiparlapiudi
unafattoriacostituitadapo-
deri sciolti, ma di sistema

accentrato di conduzione,
non solo ditipo mercantile
e contabile, ma anche diti-
poproduttivo. Questarivo-
luzionehaconseguenzean-
chesullavorodeimezzadri
ai quali viene sottratta una
parte dell’autonomia di cui
avevanogodutofinoadallo-
ra. Si sta affermando una
nuova figura imprendito-
riale, quella dell’agrono-
mo colto, illuminato, che fa
della fattoria un'impresa,
pronta a stare sul merca-
to.» Laformuladelvinoper-
fettoeraunprogettochein-
vestivanonsolole caratteri-
sticheintrinsechedellabe-
vanda, ma anche molti
aspettilegati alla commer-
cializzazione: «Ricasoli
pensava che una nazione
per essere competitiva —
prosegue Ciuffoletti — do-
vesse sviluppare prodotti
di qualita. La Francia per
esempio, oltre a produrre i
suoi ottimi vini di invec-
chiamento riusciva a com-
mercializzarli grazie alla
bordolese, mentre in Ttalia
siadoperavail classico fia-
sco impagliato, bello ma
molto difficile da tappare.
Occorreva produrre fia-
schi di nuova concezione,
con un inspessimento del-
la parte finale del collo, af-
finche il vetro potesse so-
stenere la pressione del
tappo. I primi esperimenti
siebberoinToscanaaparti-
re dal 1865/68, all'interno
diunavetreriadiPontassie-
ve, conla consulenza di un
giovaneproprietarioterrie-
ro proveniente dalla Fran-
cia.QuestisichiamavaVit-
torio degli Albizi ed era pa-
drone dellefattorie diPomi-
no, Nipozzano e diun’altra
grande fattoria vicino a
Pontassieve. Vittorio ap-
parteneva ad un ramo del-
lafamiglia degli Albizi, che
aveva dovuto prendere la
via dell’esilio a causa delle
sue posizioni antimedicee.
In Francia, dopo aver ab-
bandonato l'attivita mer-
cantile e creditizia, questa
famiglia era divenuta pro-
prietaria di una grande
azienda agricola, dove si

producevanovinidiBorgo-
gna, proprio nello stile dei
grandi vini francesi, da in-
vecchiamento. Vittoriode-
gli Albizi, torno in Italia, e
mise a disposizione le sue
conoscenze, il suo know
how, per produrre vini di
qualita: divento georgofilo
e amico di Bettino Ricasoli
di cui era molto piu giova-
ne. I due entrarono in pie-
nasintonia e siscambiaro-
nounaserie diconoscenze,
convergendo su un punto
in particolare: la Toscana
avevatuttele condizionipe-
dologiche, climatiche, mor-
fologiche, perpoterprodur-
re dei vini nuovi, moderni
ingradodistare sul merca-
to, e di far concorrenza ai
blasonati vini france-
si».Ma cosaimpediva dun-
que al vino toscano di fare
questo salto di quali-
ta?«Piu che le condizioni
ambientali, contavanoifat-
tori sociale e umani. Se il
buonvinotoscanononriu-
sciva a diventare un gran-
de prodotto da esportazio-
ne, questo era dovuta al-
I'ignoranza, alla pigrizia e
anchealfattochelamezza-
dria avesse impedito una
reale specializzazione nel
campo vitivinicolo. Secon-
do Vittorio degli Albizi oc-
correvaintensificarelecul-
ture arboree. Scegliendo
dei vitigni a maturazione
precocesipotevaaddirittu-
rasuperareitradizionalili-
miti altimetrici dei vitigni
autoctoni. Per ottenere
questi risultati occorreva
uno sforzo congiunto del
proprietario della fattoria
edellamanodoperamezza-
drile. Siaffermalanecessi-
tadiunnuovotipodigestio-
ne, che guardi al mercato e
cheintroducatutelecogni-
zioniscientifiche etecnolo-
giche di derivazione inter-
nazionale. Il moderno “si-
stema di fattoria” compor-
teraun diverso assettodel-
lamezzadria, dovelecultu-
re arboree, inparticolarele
viti e 1'olivo, diventeranno
fondamentali. E questo il
destino dell’agricoltura to-
scana,chedaallorainpoisi
specializzera nella produ-
zione del vino e dell’olio».
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I passaggi principali della storia del vino toscano raccontati
in un’intervista dal professor Zeffiro Ciuffoletti
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