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IPERSONAGGI. Volume ricco di foto, scattate nelle quattro stagioni

FRANCIACORTA

UOMINIE TERRE . —

RACCONTANO

UN MIRACOLO

La Franciacorta e il territorio dell'exploit italiano
delle bollicine. Il“terroir” e diventato unvino grazie
a un centinaio diproduttort: ecco le loro storie

Antonio DiLorenzo

Nelle Cantine consorziate dor-
mono 14 milioni di bottiglie.
Appena cinque anni fa erano
nove. Lincremento della pro-
duzione € stato pari al succes-
so di questo vino. Un terroir
che é diventato sinonimo di
bollicine prestigiose. Le botti-
glierestano ancora poche, cer-
to, se confrontate con i nume-
ri dello champagne, che navi-
ga su 330 milioni di bottiglie
prodotte I’anno. Ma sono di-
verse anche la storia e le date.
Dom Perignon “inventa” il me-
todo classico dellariferimenta-
zione in bottiglia nel XVII se-
colo, ai tempi di Galileo Gali-
lei, quasi 400 anni prima della

nascita del Consorzio della
Franciacorta. Non a caso un
antesignano delle bollicine, co-
me Franco Ziliani, ha chiama-
to “Storica ’61” 1a sua bottiglia
che ricorda la prima annata
imbottigliata assieme a Guido
Berlucchi, appunto tremila
bottiglie nel 1961. La Cantina,
divenuta da tempo di sua pro-
prieta dopo la scomparsa del
co-fondatore, porta ancora
quel nome.

Il successo delle pitl prestigio-
se bollicine italiane, quelle del
Franciacorta, € testimoniato
da un fatto semplice: il nome
del territorio e diventato la mi-
gliore etichetta. Senza altra ag-
giunta. Cosl come si chiede
uno Champagne senza pensa-
re che sia una regione della

Francia, allo stesso modo si
chiede un calice di Franciacor-
ta sapendo esattamente che
cosa finira nel bicchiere ma
senza pensare che sia un pez-
zo di geografia. Dellavita e del-
la tradizione prima che della
provincia bresciana.
Eccoperchéla Swan Group, ca-
sa editrice specializzata, che
firma anche riviste di settore
prestigiose come Monsieur e
Spirito di vino, ha battezzato
“Franciacorta, una terra, un
vino”illibro dedicato a questa
realta enologica. In 354 pagi-
ne, ricchissime di fotografie, si
narrano la maestria del lavoro
e la generosita della natura
che hanno reso possibile que-
stomiracolo enologico.

Il racconto si sviluppa su due

registri differenti. Il primo li-
vello € quello storico, che nar-
ralevicissitudini di una picco-
la zona della Lombardia, sem-
pre assai contesa ma sempre
attentaallavalorizzazione del-
le proprie risorse. Il secondo
piano ¢ quello dell'immagine.
Attraverso l'obiettivo di foto-
grafi dalla poetica differente,
quali Francesco Cito, Aldo Pa-
van e molti altri, la Franciacor-
ta é ritratta nelle quattro sta-
gioni. Ampio spazio é dato ai
96 produttori che sono ritratti
magistralmente e dei quali si
forniscono sia schede del-
l’azienda che dei prodotti.

Gli autori dei testi sono firme
di primo piano nel settore:
Francesco Arrigoni, Andrea
Grignaffini, Pierluigi Gorgoni,
Roger Sesto, Marco Tonelli;
conlorohacollaborato Riccar-
do Ricci Curbastro, altro stori-
co produttore della zona. I lo-
ro scritti completano leimma-
gini con il racconto del lavoro
traifilari e nelle cantine.

un wino, una temo

Il libro € impreziosito anche
daalcune citazioni. Varicorda-
ta, per esempio, quella di Ar-
naldo Pomodoro: «Il Francia-
corta € una stella del firma-
mento, anzi un sole caldoeric-

Maurizio Zanella

co cheirradia energia, piacere
evita».

Ha commentato Franz Botré,
editore di Swan Group: «La
passione per I’'editoria di quali-
ta non poteva dimenticare un

Prime firme

del giornalismo
disettoree
grandi fotografi
per un volume

di 354 pagine
Apresiedere

il Consorzio
Franciacortae
Maurizio Zanella,
al vertice
di“Cadel Bosco”
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contributo aunvino di qualita
come il Franciacorta. Anzi, a
unterritorio che é tutto da sco-
prire. Lo abbiamo fotografato
in quattro periodi diversi del-
lanno, cambiando fotografo
perognistagione. Ne é emerso
un ritratto che ha meraviglia-
toanche me perl’intensitaela
bellezza dei luoghi».

Il Consorzio Franciacorta &
presieduto da Maurizio Zanel-
la, un antesignano della pro-
duzione di questo vino con la
sua celebre Ca’ del Bosco, che
da alcuni anni fa parte del
Gruppo Santa Margherita, del
quale € presidente il vicentino
Stefano Marzotto. I soci del
Consorzio Franciacorta, che
ha sede a Erbusco, sono un
centinaio. «Siamo orgogliosi
di aver partecipato alla realiz-
zazione di questo raffinato
progetto editoriale - spiega
Maurizio Zanella - Attraverso
queste pagine emergela cultu-
ra e la passione contenuta in
opgni nostra bottiglia». ¢

IPRODOTTI TIPICI. Un volume curato da Amedeo Sandrie Carla Urban edito da Terra Ferma

[Laresurrezione del maialein 53 ricette
Tuttiisalumie l'identikit dei norcini

E poile sagre dipaese e ipiatti
celebri, come gli “ossi de mas'cio”

IL MAIALE

MELLA TRADIZIONE VICENTIMNA

Horcind, salumi e ricette

-
B~

=,

TEERA FLENE

La copertina del libro edito da Terra Ferma

«El mas’cio xe 'na botega».
«Del mas’cio non se buta via
niente». Proverbi e modi di di-
re tradizionali entrati nel pa-
trimonio comune, nella me-
moria collettiva. Quasi un af-
fettuoso ricordo del maiale,
che muore di morte violenta e

doporisorgein squisiti salumi
ericchi piatti. Almaiale, il Con-
sorzio di promozione turistica
“Vicenzae” ela Provinciadi Vi-
cenzahanno dedicato unlibro
di 140 pagine, edito da Terra
Ferma. Il volume prende in
esame la tradizione vicentina

Il salame all'aceto balsamico, una delle splendide foto di Bulegato

legata al maiale: ossia salumi,
ricette ma anche norcini, os-
sia gli specialisti del settore. Li
€ andati a cercare Carla Ur-
ban, che ha compilato un elen-
co ragionato degli esperti che
fanno vivere le antiche tradi-
zioni legate alla macellazione
eal confezionamento dei salu-
mi. Il suo € un viaggio che spa-
zia in tutta la provincia, da
Monteviale a Recoaro, da So-
vizzo a Valli del Pasubio.

Ad Amedeo Sandri, cuoco
con la passione di scrivere sin
daitempi de “La Cucina Italia-
na” con Giuseppe Maffioli, ne-
gli anni Settanta, € toccato un
altro compito: raccontare la

tradizione vicentina legata al
maiale. Nel volume sono elen-
cati (e spiegati) i diversi tipi di
salumi ricavati dal maiale; so-
no anche presenti 53 ricette di
piatti, nelle splendide fotogra-
fie di Cristiano Bulegato, che
ne testimoniano, appunto, la
resurrezione.

Lo scopo del volume ¢ illu-
strato da Dino Secco, vicepresi-
dente della Provincia, nella
prefazione del libro: legare il
turismo ai prodotti di tradizio-
ne éunaleva che gli enti voglio-
no usare per migliorare la ca-
pacita di attrazione del Vicen-
tino, che vanta molte preliba-
tezze. ¢ AD.L

LA STORIA. Un libro di Gianni Moriani spiega retroscena poco noti

Labrioche e natanel 1683
dopo la vittoria sull Islam

C¢é¢ perfino un campionato
mondiale della categoria: que-
st’anno, per la cronaca, il nu-
mero uno € stato un america-
no, Michael Phillips, procla-
mato per il 2010 re del caffe e
del cappuccino. Ma c’e da cre-
dere che neppure lui, malgra-
dolamaestriacon cuili prepa-
ra, sappia quanta strada ci sia
allesue spalle, e quanti precur-
sori abbia avuto in questa no-
bile arte. Potra aiutarlo, in tal
caso, un prezioso libro fresco
di stampa il cui titolo coincide
con l'ordinazione fatta alme-
no due mattine alla settimana
al bar (statistica recente e cita-
tanel testo) da oltre 10 milioni
diitaliani: “Cornetto e cappuc-
cino”, scritto con completezza
didocumentazione eleggerez-
za di penna (rara abbinata) da
Gianni Moriani, ed edito da
Terra Ferma.

Tutto, racconta Moriani, co-
mincia nel 1582, quando un
medico di Marostica laureato-
si a Padova, Prospero Alpini,
torna dall’Egitto dove ha tra-
scorso quattro anni al seguito
di un patrizio della Serenissi-
ma, Giorgio Emo, nominato
console al Cairo. Appassiona-
to anche di botanica, scrive un
testo pubblicato a Venezia,
“De plantis Aegypti Liber”, in
cui fa conoscere al mondo occi-
dentale una pianta i cui semi
vengono impiegati per realiz-
zare un decotto chiamato “cao-
va”; il caffe.

Il cornetto, o brioche, entra
in scena nel 1683. Quando do-

Glarerl Marani

po due mesi di assedio a opera
dell’esercito turco comandato
da Mustafa Pasha, Vienna nel
1683 viene liberata dalla coali-
zione guidata dal re di Polonia
Giovanni SobieskKi, per celebra-
re la vittoria i fornai confezio-
nano un dolce a base di uova,
farina, burro, zucchero, lievito
e acqua tiepida cui mettono il
nomediKkipferl, che in austria-
co significamezzaluna; insom-
ma, mangiarlo diventa una
sorta di esorcismo, come pap-
parsiil turco. Il prodotto é cosi
buono da fare rapidamente il
giro d’Europa, assieme a caffé
e cappuccino, partendo dalla
Francia dove presumibilmen-

CORNETTO E
CAPPUCCIND

g n ferues dofa colaioay @TEndera

telo esporta Maria Antonietta
d’Asburgo, quando nel 1770 va
in sposa a Parigi a Luigi XVI; i
fornai locali ci aggiungono
una generosa dose di burro, e
da buoni nazionalisti lo ribat-
tezzano “croissant”. Con una
coda che arriva fino ai giorni
nostri, e singolarmente pro-
priolidadov’erapartita: adue
passi da Marostica, vicino ad
Asolo, giusto venticinque anni
faifratelli Fabio e Paolo Galli-
na, collegandosi alla tradizio-
ne del forno di famiglia aperto
dal bisnonno, si mettono a pro-
durre cornetti surgelati e pa-
sticceria da colazione col mar-
chio Forno d’Asolo. ¢



