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PRESENTAZIONE

I vini campani hanno rappresentato senza dubbio, nell’epoca classica, il meglio
della produzione di tutto il mondo allora conosciuto. Dopo una fase di transizione
durata molto tempo e segnata apicalmente dall’infestazione fillosserica che deter-
mind la distruzione di gran parte dei vigneti, la Campania enologica ha iniziato un
lento ma costante “risveglio” che I'ha portata, negli ultimi anni, all’attenzione del
mercato e dei consumatori pitt qualificati, tendendo man mano a riconquistare una
posizione di prestigio che le compete naturalmente. La vocazionalita del territorio,
infatti, ¢, ad opinione comune dei massimi esperti, condizione imprescindibile per
una viticultura ed una enologia di qualita: e possiamo affermare senza tema di smen-
tite che se c’¢ al mondo un territorio votato alla viticoltura, questo ¢ sicuramente I'a-
rea che meritd 'appellativo di Felix grazie anche alla facilita con cui esprimeva gran-
di vini.

Dopo venti secoli dunque, grazie anche ai processi di ammodernamento della
viticoltura e delle tecniche enologiche, nonché alla crescita professionale di tutte le
componenti della filiera, la grande potenzialita vitivinicola di questo territorio rie-
sce ancora a riservare piacevoli sorprese. La ristrettezza di molte aree della produ-
zione delle DOC, la qualita imposta da rigorosi disciplinari di produzione che esi-
gono - fra I'altro - basse rese, la valorizzazione delle varieta autoctone pill rinomate
e il recupero dei vitigni locali cosiddetti “minori”: queste le scelte vincenti dell’inte-
ro comparto, guidate e incoraggiate - ma sostenute anche concretamente -
dal’Amministrazione regionale, che stanno guidando la nostra Regione alla con-
quista di prestigiose posizioni sul mercato.

Punta di diamante dell’'intera regione, sia per la vocazione del territorio che per
I'impegno degli operatori cui si accennava prima, ¢ senza dubbio I'Irpinia: delle 20
DOC di cui si fregia I'intera produzione Campana, 'unica DOCG - massimo rico-
noscimento concesso ad un vino dal sistema delle Denominazioni di Origine - ¢ il
Taurasi prodotto in comuni della provincia di Avellino; e non va dimenticato che
gli altri due vini a DOC che stanno per fregiarsi della stessa categoria sono prodotti
anch’essi in Irpinia: il Fiano di Avellino e il Greco di Tufo. Questa particolare voca-
zione ¢ legata a quell'imprescindibile legame vino-territorio, che in Irpinia raggiun-
ge i massimi livelli e che ¢ sempre pit ricercato dal consumatore evoluto. Da chi cioe
¢ in grado di apprezzare ed interpretare la degustazione di un vino di pregio come
il momento culminante dell’espressione congiunta della sapienza antica dell'uvomo
e dei doni che ci fa una natura generosa come quella di questa terra.

Vincenzo Aita
Assessore regionale all’Agricoltura






INTRODUZIONE

\

Lidea di promuovere questo convegno ¢ nata dall'iniziativa dell’Assessorato
all’Agricoltura della Regione Campania ed in particolare dei suoi settori centrali
e periferici, il Se.S..LR.C.A., lo S.T.A.P. Alimentazione ¢ lo S.T.A.PA-Ce.PI.C.A.
di Avellino, che hanno raccolto le inquietudini che agitano il settore vitivinicolo
il quale, in un momento decisivo per il suo sviluppo, si interroga sul proprio
futuro.

Per questo motivo con il tema “Il Vino e il Territorio” si sono voluti esaminare
e valutare i vari aspetti che possono influenzare lo sviluppo del settore vitivinicolo,
non solo quelli che riguardano la tecnica colturale e di vinificazione ma anche quel-
li relativi alla possibilita di ampliare la domanda di vino di qualita sia sul mercato
regionale che nazionale e mondiale.

La viticoltura irpina ¢ oggi ad una svolta: mentre negli anni ‘60-70 era finaliz-
zata alla produzione di un buon vino da tavola, lentamente ma inesorabilmente,
sotto la spinta delle istituzioni e seguendo I'esempio di imprenditori illuminati, si &
andata evolvendo ed oggi quasi tutti i vigneti sono idonei a produrre vino di qua-
lita DOC e DOCG.

Completata questa fase diventa naturale interrogarsi sul futuro e sulle scelte che
dovranno essere fatte per garantire un sicuro sviluppo del settore vitivinicolo irpino
negli anni che verranno.

La nuova Organizzazione Comune del Mercato (OCM) nel settore vitivinicolo,
approvata nel maggio del 1999 ed entrata in vigore il 1° agosto 2000, con il suo
complesso di norme ha finalmente fatto chiarezza nel settore. Sono state disciplina-
te le dichiarazioni delle superfici vitate, ¢ stato esteso al 2010 il divieto di nuovi
impianti di vigneti, sono state emesse precise norme che regolano i reimpianti dei
vigneti. In conseguenza di cid, anche per la provincia di Avellino, sard possibile
conoscere le superfici investite a vigneto e quindi il potenziale produttivo di uva e
conseguentemente di vino.

Diventa, quindi, possibile per gli imprenditori del settore dopo essersi guardati
intorno e tenendo conto delle realta dei territori concorrenti, non solo di quelli tra-
dizionalmente viticoli ma anche di quelli dei paesi che oggi si affacciano con gran-
di potenzialita al settore vitivinicolo, impostare le strategie per il futuro.

Il futuro potra essere la produzione di un vino di altissima qualita e pregio desti-
nato ad un ristretto mercato di nicchia oppure la produzione di un vino di buona
qualita e pregio legato al territorio dove viene prodotto e che potra essere commer-
cializzato insieme alle nostre risorse naturali, paesaggistiche e culturali. E questo un
modo per ritornare ad un abituale consumo del vino di qualita e tale ritorno potra
essere favorito dall’informazione sugli effetti positivi che ha sulla salute I'uso mode-
rato del vino anche nel contesto della rivalutazione della dieta mediterranea.
Quest'ultimo aspetto e la considerazione che anche i giovani si stanno accostando
al piacere della degustazione, scoprendone, senza eccessivi rischi, anche gli effetti



aggreganti e socializzanti, sono stati oggetto di attenzione anche nel Programma
Interregionale di Comunicazione ed Educazione Alimentare.

Sono questi gli spunti all’origine del convegno e le relazioni che seguiranno cer-
tamente potranno dare un notevole contributo all’analisi delle problematiche che
investono il settore ed una indicazione per le iniziative che gli imprenditori vitivi-
nicoli dovranno intraprendere in un prossimo futuro.

Mario Ferrante
Dirigente STAPAL di Avellino



PREFAZIONE

Non ¢ mera cortesia ringraziare '’Assessore regionale all’Agricoltura Vincenzo
Aita per l'attenzione che sta riservando alle problematiche della produzione agrico-
la in Irpinia, né & mera prassi ringraziare gli uffici della Regione Campania, presen-
ti in Avellino, che stanno mostrando una competenza non comune che se fosse
implementata da quella di altri enti presenti sul territorio potrebbe essere solo forie-
ra di risultati positivi a favore dell’intera economia irpina.

Liniziativa odierna, a cui la Comunita Montana Terminio Celvialto ha volu-
to conferire il proprio patrocinio, tenuto conto che nel territorio di sua perti-
nenza ricade il comprensorio del Taurasi docg e parte del Fiano doc, si colloca
sul crinale delle occasioni da non perdere.

Il tessuto produttivo del settore vitivinicolo sta vivendo, senza alcun dubbio, un
momento di grande effervescenza, contribuendo in maniera vistosa allo sviluppo
delle nostre zone. La crescita esponenziale, sia in termini meramente numerici, per
fatturato e per quantita di aziende impegnate nel settore, che in termini di qualita
dell'intera filiera, dalla produzione in vigneto, alla commercializzazione, nonché
all'indotto che si sta creando in questo settore, restituisce un segmento economico
che conosce un trend decisamente positivo con interessanti possibilita di sviluppo,
seppur in presenza di una legislazione, di derivazione europea, che nel settore ha
inserito vincoli stringenti e che rischia di espellere dal mercato fette di produzioni
che oggi si ritengono consolidate nonché di mortificare produzioni di pregio quale
TAURASI DOCG.

Comunque, i frutd di anni di lavoro, a tutti i livelli, da parte dei soggetti pit
disparati, dalla pubblica amministrazione centrale a quella regionale, dalla rete degli
enti locali, comunali e sovracomunali, alle associazioni di rappresentanza agricola e
ai singoli imprenditori cominciano ad essere fatti concreti.

Evidentemente, quando si punta su una politica di sviluppo basata sulla creazione di
prodotti di qualitd, con picchi di vera e propria eccellenza, i risultati giungono copiosi.

Ma a tutt’oggi ci si trova appunto su un crinale, da un lato le vette dell’espan-
sione e dello sviluppo, dall’altro 'abisso del ritorno ad un sistema produttivo e com-
merciale arcaico e preindustriale. Purtroppo, le speranze riposte nei PO.R. per il set-
tore si assottigliano sempre di piti, se non si interviene rapidamente con correttivi,
anche radicali, per evitare che il tessuto produttivo che caratterizza il comparto del
vitivinicolo, forse troppo parcellizzato in ogni aspetto della filiera, perda il treno dei
fondi europei.

Ritengo che, pit di ieri, ci sia bisogno di una “grande alleanza” tra istituzioni,
pubbliche e private, organizzazioni di rappresentanza, mondo dell'imprenditoria
per evitare di produrre risultati effimeri, provvisori e speculativi, che pertanto non
darebbero alcuna risposta ai problemi dello sviluppo dei nostri territori. Infatti &
possibile che questi anni possano restituire un settore in cui la cultura del rischio
imprenditoriale non sia finalmente immanente producendo, pertanto, risultati che
potrebbero non consolidarsi per il futuro.



Probabilmente, non esiste altro comparto nella nostra provincia in cui i risulta-
ti si possono raggiungere soprattutto con il concorso sinergico dei pili vari protago-
nisti, pubblici e privati, le cui azioni finiscono inevitabilmente per interagire river-
berandosi su pil settori economici.

Occorre, in sostanza, che ognuno, riappropriandosi delle proprie competenze,
voglia e sappia conoscere una nuova stagione di programmazione, a cominciare dal
corretto uso del territorio e dell’ambiente mediante il rilancio della pianificazione
urbanistica che sappia occuparsi di pezzi di territorio, che nei nostri paesi, stanno
acquisendo un valore vitale, anche e soprattutto economico, e che oggi, per una
vetusta mentalita che chi ¢ chiamato a gestire la “res publica” farebbe bene ad abban-
donare, sono del tutto trascurate e, oserei dire, abbandonate.

In sostanza si tratta di puntare, con decisione, 'attenzione pianificatoria sulle
cosiddette zone “bianche”, altrimenti dette “agricole”, che vanno rivalutate attraver-
so una loro disciplina che sappia conferire tratti caratteristici e tipici ai territori in
cui il prodotto “vino” monopolizza 'economia locale, per giungere all’adozione di
veri e propri Piani Regolatori dei Vigneti.

Le organizzazioni di categoria e degli imprenditori, veri protagonisti del com-
parto, hanno, da parte loro, il dovere di stimolare e di promuovere in modo con-
creto il superamento della parcellizzazione produttiva e commerciale mediante la
creazione di un consorzio di tutela del nostro DOCG e delle nostre DOC.

Sono informato che su tale terreno il mondo delle imprese e della produzione si
sta impegnando a fondo, anche alla luce della positiva esperienza avuta con la costi-
tuzione dei Distretto Vitivinicolo Irpino, formato da ben 26 aziende.

E qui il caso di ricordare che la famosa e rara “G”, per il Taurasi, & stata pro-
mossa, qualche anno fa, proprio su iniziativa della Comunitd Montana Terminio
Cervialto che, proprio per questa esperienza acquisita sul campo, indirizzera la pro-
pria attenzione, di concerto con il mondo della produzione, allo studio di possibili
individuazioni di ulteriori DOC che potrebbero arricchire l'offerta commerciale
alzando ulteriormente il livello qualitativo ed abbassando in molti casi i costi indu-
striali del prodotto finito. Su tale versante ritengo debba esserci altrettanto impegno
da parte degli uffici regionali.

Occorre che tutti i protagonisti dello sviluppo locale pongano mano, senza pri-
mogeniture o gelosie istituzionali, alla gestione degli strumenti finanziari e di
marketing territoriale oggi presenti come il “Regolamento per la disciplina delle
strade del vino in Campania”, che pure necessita, a mio avviso, di una rivisitazione,
al fine di coinvolgere Enti assolutamente strategici come le CC.MM. ed in partico-
lare la Terminio-Cervialto, nel cui comprensorio ricade la gran parte delle “Strade
del Vino” in Irpinia e che gestisce attualmente progetti di assoluta validita per il set-
tore, come il Progetto Integrato denominato “Castavinum” ed il progetto
“Vinificazione, Innovazione e Ricerca” in partenariato con I'Universita degli Studi
del Sannio e il Parco Scientifico e Tecnologico di Salerno e delle Aree Interne della
Campania, nell’ambito del PON 2000/2006 secondo quanto stabilito nell’avviso
4391/2001 del Ministero dell’Istruzione e dell’Universita, rivolto alla formazione di
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venti giovani laureati nella ricerca scientifica e nell'innovazione tecnologica del com-
parto vitivinitolo.

In sostanza, ¢ mia forte convinzione, che & necessario legare sempre di pit il set-
tore della trasformazione e della commercializzazione del vino a quello turistico,
attraverso la creazione di una moderna rete di accoglienza turistica, in cui il territo-
rio si organizza per vendere al meglio se stesso in tutte le sue manifestazioni.

LEnte che rappresento ¢ da tempo impegnato su tale versante concentrando le
proprie politiche di sviluppo sulla tutela del territorio e dei suoi prodotti coniugan-
do il tutto con l'arricchimento dell’offerta turistica, com’¢ dimostrato dal patto ter-
ritoriale specializzato in agricoltura, dal progetto di riqualificazione di alcuni borghi
medievali a fini recettivi, tra cui il Palazzo Marchionale di Taurasi, effigiato sui
manifesti di presentazione di questo incontro, per cui il finanziamento ottenuto
qualche mese fa dalla Comunita Montana Terminio-Cervialto ¢ finalizzato alla crea-
zione di un Centro Servizi per il settore vitivinicolo, nonché dal PI.T. turistico a
valere sui fondi PO.R. 2000/2006, denominato “Borgo Terminio-Cervialto”, dal
progetto “Castavinum” e dalla candidatura dell’intero territorio in cui ricade, tra
Ialtro, il Parco Regionale dei Monti Picentini, a “Distretto Turistico Locale” ai sensi
della legge-quadro sul turismo n.135/2001.

Nel ringraziare per la possibilita di confronto che ¢ stata concessa, nel ribadire
che la Terminio Cervialto ¢ pronta ad offrire il proprio contributo, non certo da
mero comprimario, ma da soggetto capace di esprimere proposte e progetti, anche
nell’ambito delle iniziative riguardanti le “strade del vino”, tenuto conto che la tute-
la e la promozione del territorio in ogni suo aspetto ¢ stata elevata a rango di “valo-
re oggettivo” per l'intero territorio, mediante I'approvazione del proprio Piano di
Sviluppo Socio Economico, auguro a tutti un ottimo proseguimento dei lavori.

Nicola Di Iorio
Presidente Comunita Montana
Terminio-Cervialto
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INTERVENTO DEL SINDACO PRO-TEMPORE EMILIANO DE MATTEIS

Porto qui a tutti i convenuti il saluto dell’'intera cittadinanza di Taurasi e mio
personale.

Colgo l'occasione per ringraziare il Dott. Emilio De Vito, dirigente dello
S.T.A.PA. Cepica di Avellino, per la brillante iniziativa che vede oggi la presenza
preziosa di esperti e cultori nei campi pitt disparati dell’alimentazione e della vitivi-
nicoltura.

L'Amministrazione Comunale di Taurasi ¢ stata ben lieta di offrire il proprio
patrocinio, in uno con la Comunith Montana Terminio Cervialto, a questo
Convegno, che vuole richiamare I'attenzione di tanti esponenti del mondo della cul-
tura e della produzione.

Il perché di questo nostro interesse a questi lavori ¢ presto detto: Taurasi & un
nome conosciuto nel mondo per la qualita e la bonta del proprio vino, che si anno-
vera tra i pochi vini italiani che si fregiano della D.O.C.G. ed unico nell'ltalia
Meridionale.

Quale territorio potrebbe avere pili interesse del nostro nel promuovere iniziati-
ve tendenti allo sviluppo dell’argomento “VINO”?

Oggi, da questi lavori e dalle relazioni in particolare di eminenti studiosi qui
giunti da ogni parte d’Italia, ci aspettiamo delle risposte ai soliti interrogativi.

Uno riguarda in modo particolare I'utilitd del vino nell’alimentazione umana,
per sfatare i tanti luoghi comuni che hanno fin troppo mortificato il vino, spesso
definito, a torto, elemento nocivo alla salute delle persone.

Approfittando della presenza in sala di tanti operatori della scuola, attendo le
risultanze degli autorevoli studiosi che qui tratteranno questi argomenti. L invito ai
responsabili scolastici e ai docenti ¢ quello di promuovere nelle scuole una corretta
informazione sull’'uso di determinate bevande, quali il vino, e non soffermarsi uni-
camente alla trattazione dei pericoli derivanti dall’uso eccessivo.

Inoltre, poiché 'argomento “VINO” ¢ collegato allo sviluppo del territorio, mi
attendo un contributo notevole dalla relazione dell’On. Dott. Flavio Tattarini,
Presidente dell’Enoteca Italiana di Siena, che sapra qui informarci delle iniziative gia
intraprese o in via di attuazione da parte di molti territori a vocazione vitivinicola,
i cui destini sono segnati dalle potenzialita della materia enologica.

Mi auguro che verranno promosse tante altre iniziative come questa, per dare un
colpo definitivo di acceleratore allo sviluppo dei nostri territori, che attendono da
fin troppo tempo di poter imboccare finalmente il sospirato sviluppo che gli com-
pete e mettere fine definitivamente alla piaga dell’emigrazione.

L Amministrazione Comunale di Taurasi sara a fianco di chi vorra promuovere
tali iniziative.
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I RIFLESSI DELLA VITIVINICOLTURA SULL’ECONOMIA IRPINA
Emilio De Vito - Dirigente STAPA-CePICA di Avellino

Il vino da sempre ha rappresentato uno dei pilastri dell’economia agricola di
questa provincia che, dobbiamo ricordarlo, anche se parrebbe non ve ne fosse biso-
gno, va considerata come tra le pili ricche di ambienti a vocazione viticola.

In essa la viticoltura, soprattutto nel passato ha trovato grandi possibilita di
diffondersi, dando luogo ad una notevole varieta di produzioni di uva con conse-
guenti altrettanti varieta di tipo di vini.

La diffusione della coltura della vite in molti casi andd oltre i limiti delle zone di
elezione.

Certamente fu favorita da particolari condizioni dei tempi e dei luoghi e delle
vicende economiche e sociali, nonché dalle forme di conduzioni della terra che di
volta in volta hanno avuto maggiore impulso nelle varie epoche.

Questa terra infatti, per lungo tempo ha goduto in passato del privilegio di esse-
re ai primi posti della graduatoria nazionale per provincia per la produzione di uva.

Fino agli anni ‘40 infatti fu al terzo posto con una produzione di circa 2.000.000
di ettolitri di vino.

Tale forte produttivita era in relazione alla richiesta di ogni anno crescente dei
suoi vini pregiati per le loro caratteristiche organolettiche chimico-fisiche.

Oggi quantitativamente la situazione non ¢ quella del passato ma le condizioni
ambientali favorevoli, la nobilta dei vitigni impiegati, la lunga tradizione vitivinico-
la hanno fatto si che la produzione dei vini raggiungesse dei notevoli livelli qualita-
tivi, determinando una ripresa ed uno sviluppo del settore di significativa portata e
con indubbi riflessi sull’economia provinciale.

E dagli anni 70 che inizia il nuovo corso per la viticoltura Irpina, esso coincide con
la prima applicazione delle norme di tutela delle denominazioni di origine dei vini.

Decorre circa un ventennio perché si vincessero incertezze e difficolta applicative delle
norme, e perché il mondo imprenditoriale a tutti i livelli della filiera recepisse i vantaggi
di un processo innovativo di valorizzazione dei vini, quale ¢ quello appunto della D.O.

E significativo a tal proposito rilevare che la viticoltura in questo periodo non sia
riuscita ad acquisire nuove superfici, anzi essa ha subito delle sensibili contrazioni
proprio nelle tre aree D.O. di circa 1700 Ha a testimonianza di un periodo di sta-
gnazione del settore viticolo, su cui certamente ha pesato anche la situazione eco-
nomica e sociale del momento, caratterizzata da uno sviluppo economico generale
che influenzd il mercato della mano d’opera.

Lesodo di essa dalle campagne interesso soprattutto le zone interne dove, tra I'al-
tro, era notevole il suo impiego a causa delle caratteristiche tecniche e organizzative
delle aziende di piccole dimensioni e delle caratteristiche tecniche degli impianti di
trasformazione e delle piantagioni non certamente razionali.

Si cercano nuovi modelli organizzativi e nuove alternative colturali soprattutto
in quegli ambienti dove le condizioni pedo-climatiche offrono condizioni di com-
patibilita in tal senso.
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Se analizziamo la dinamica della distribuzione delle contrazioni di superfici vita-
te, nel periodo considerato, notiamo che dei 1700 Ha estirpati, pitt di 1000 con-
cernono l'areale dell’hinterland di Avellino a vantaggio della corilicoltura che in
questo ambiente trova notevole prospettiva di sviluppo, cosi anche nell’areale del
Taurasi si estirpano circa 500 Ha in virtl del fatto che si vanno delineando in quel-
Iarea modelli organizzativi aziendali improntati sulle colture industriali.

Resta immodificata la situazione viticola nell’area del Greco di Tufo, a mio pare-
re, per due ordini di motivi: 'uno riguarda la scarsa potenzialita pedologica dei suoli
verso alternative colturali piti redditizie e I'altro attiene al mercato dell’epoca che
mostrava segni di vivacitd nei riguardi del Greco di Tufo.

Nel frattempo pochissimi operatori avevano deciso di orientare le loro imprese
verso il business delle produzioni di vino D.O., operando un notevole processo di
diffusione sul mercato interno ed internazionale dei nostri vini piti pregiati che gia
godevano del privilegio di una storia lunga di circa 2000 anni con tantissimi testi-
monianze nelle diverse epoche che si erano succedute.

A queste aziende va il merito di aver svolto un’azione pioneristica di notevole
portata che certamente ha contribuito ed influenzato profondamente il processo
evolutivo della nostra vitivinicoltura registratasi negli anni ‘90.

Il riconoscimento delle denominazioni d’origine con i relativi disciplinari, che
arriva negli anni 70, fotografa la situazione produttiva esistente nel rispetto delle
sue origini storiche ed i vitigni che in essi allignavano.

Lareale del Greco di Tufo era pili circoscritto rispetto agli areali del Taurasi e del
Fiano Avellino.

Le caratteristiche dei tre vini, dal punto di vista organolettico, presentano note-
voli differenze e cid ha determinato un posizionamento sui mercati del consumo.

Austero, fine ed elegante il Fiano di Avellino, di non facile comprensione al
gusto, si collocava su una fascia di consumo elevata con prezzo piu alto del Greco
che presentava elementi di “aggressivita” di facile comprensione al gusto che lo col-
locavano in un segmento di mercato lievemente inferiore.

Il Taurasi merita un discorso a parte, il suo prestigio, la struttura, carattere, ne
fanno un vino che tra i rossi rivaleggia con i migliori.

Tuttavia 'orientamento dei consumi, in direzione dei vini giovani e bianchi, per
diversi anni, ha ostacolato la diffusione che questo vino meritava.

La rivalsa dei vini rossi, anche dal punto di vista salutistico, che attualmente per-
vade il mercato dei consumi, sta determinando un graduale processo di posiziona-
mento in fasce di consumo medio-alte del Taurasi e dei nostri vini a base di
Aglianico.

Fino agli anni ‘90 la crescita delle produzioni D.O. assumendo valore costante
non presenta particolare incisivita sul contesto economico-provinciale.

Dagli anni Novanta in poi, invece, la situazione appare molto diversa. Gli inter-
venti attivati dall’ Amministrazione Regionale aumentano e qualificano lofferta, si
attiva una classe imprenditoriale che integra verticalmente e per lo pili a valle i pro-
cessi produttivi fino alla commercializzazione.
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Il fenomeno va assumendo connotazioni diffusive sul territorio, confermando
una certezza di ulteriori successi. Grande fermento si registra anche in cantina dove
si mettono a punto pratiche enologiche per migliorare la qualita del vino con risul-
tati entusiasmanti. La qualita non ¢ il solo obiettivo delle vigne, ma coinvolge tutti
gli attori dell’intera filiera. Nel 2000 le produzioni D.O. hanno superato i 50.000
hl, pari al 15% della produzione enologica provinciale, e colloca la provincia di
Avellino al primo posto per incidenza delle produzioni D.O. a livello regionale.

Tali prospettive appaiono incoraggianti se si considera che il numero dei vigne-
ti iscritti all’albo & pit che raddoppiato in un quinquennio, che molti dei vigneti
sono in fase di allevamento e che oltre 500 aziende hanno fatto ricorso agli incenti-
vi attivati dal’ Amministrazione regionale per 'adeguamento dei vigneti ai requisiti
previsti dai disciplinari di produzione. Buona ¢ anche l'affermazione del vino IGT
Irpinia, che interessa una produzione di circa 20.000 hl.

Limportanza crescente che la produzione di vini a DOC assume rispetto a quel-
la di vino comune ¢ testimoniata dell'incidenza sempre maggiore della PLV di uve
DOC sulla PLV totale provinciale.

Il comparto viticolo partecipa alla PLV provinciale in modo diverso negli anni,
essendo influenzato anche dagli andamenti climatici e dai prezzi, spesso molto
variabili, ma al suo interno ¢ evidente il trend delle produzioni DOC che, da un irri-
sorio 0,43% del 1982, passa al 5% del 2001, anno in cui la PLV DOC supera di un
terzo la PLV da vino comune.

Per entrare nel vivo di questo processo, ritengo utile incominciare a fare un
primo rapporto tra le consistenza strutturale e produttiva della viticoltura riferita sul
finire degli anni 80 a quella attuale.

Una prima indicazione che si ricava da questo raffronto evidenzia una crescita
notevole delle superfici specializzate che attualmente ammontano al 60% contro il
35% del 1988.

Territorialmente il comparto si va concentrando negli ambienti degli areali
DOC, dove risulta pit spinto il processo di razionalizzazione e di adeguamento
varietale dei vigneti ai vincoli dei disciplinari D.O., delineandosi sul piano struttu-
rale una tendenza in aumento delle superfici vitate aziendali che ormai superano
Iettaro rispetto ad una superficie media provinciale di 0,30 Ha.

Sul piano produttivo il comparto viticolo provinciale manifesta un’analoga dina-
mica evolutiva, si consolida una produzione provinciale superando, per la prima
volta, negli ultimi 10 anni i 500.000 quintali di uva.

Il ruolo primario della coltura ¢ messo quindi in evidenza dall’apporto del 15%
con cui essa contribuisce alla formazione della PLV provinciale.

Si raggiungono significative valenze di reddito riscontrabile soprattutto negli
ambienti elettivi delle aree D.O., dove si registrano produttivita per ettaro variabi-
li dai 15.000.000 ai 25.000.000, da dire tra le piu alte che si registrano nei distret-
ti viticoli di pregio d’Italia.

Osservando la dinamica della PLV viticola degli anni ‘90 ad oggi, si pud notare
come nel complesso si sia assistito ad un incremento progressivo dell’incidenza del
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valore del comparto della produzione D.O. che attualmente rappresenta il 30%
della PL.V. viticola complessiva, contro il 6% mediamente degli anni ‘80.

Stiamo assistendo al passaggio da una viticoltura di tipo familiare, estremamen-
te frazionata, ove il prodotto non veniva adeguatamente valorizzato, ad una viticol-
tura sviluppata, il cui tessuto ¢ costituito da aziende fortemente professionali, aper-
te al mercato decisamente orientate verso la qualita e a tal fine strutturate.

Grande attenzione ¢ posta nella scelta dei vitigni, come ¢ tradizione di questa
provincia che sia pure in parte contaminata dalla presenza di vitigni alloctoni, ha
adeguatamente salvaguardato i vitigni locali.

La conservazione dei nostri vitigni ¢ stata la chiave di volta del successo qualita-
tivo dei nostri vini, consentendo di conservare anche un po di storicita della nostra
viticoltura, in difesa dell'identita dell’ambiente, su cui ¢ stato organizzato un piano
di valorizzazione con l'introduzione dei marchi DOC e DOCG del Greco di Tufo,
del Fiano di Avellino e del Taurasi, i quali costituiscono il risultato di una secolare
intesa tra 'uomo e la natura.

La viticoltura in questo decennio vive il suo sviluppo ed ha dovuto alimentare la
crescita delle potenzialith di mercato attraverso I'incremento di capacita produttiva.

Nel corso dell’'ultimo decennio analizzando, 'andamento delle produzioni di
vini D.O. in relazione alla filiera produttiva vitivinicola delle tre aree D.O.C. si rile-
vano degli indici significativi del livello di integrazione della fase agricola e delle fase
di trasformazione e commercializzazione.

Entrambi gli indici ricavabili da due raffronti (vedi grafico n° 1 e n° 1 bis) for-
niscono informazioni che rilevano una fase di evoluzione del Greco di Tufo con
performance di assoluto rilievo.

Infatti all’'aumento costante sia delle superfici iscritte che della produzione mas-
sima ottenibile, corrisponde un analogo aumento delle superfici delle produzioni
rivendicate a testimonianza della solida tendenza di un’armonizzazione tra le oppor-
tunita di mercato e le potenzialita produttive.

Per il Fiano di Avellino gli indici dei due raffronti (vedi grafico n° 2 e n° 2 bis)
presentano un elevato livello di crescita sia per quanto attiene le superfici iscritte
(627% rispetto al 1990) che per superfici utilizzate per la rivendicazione della pro-
duzione per vino a D.O. (785%).

Il grado di utilizzo medio (67%) delle superfici rappresenta comunque un ele-
vato segnale di efficienza circa I'integrazione della fase di produzione agricola con la
fase di trasformazione e commercializzazione.

Il primo indicatore (67%) ¢ in correlazione con l'indicatore rilevato dal raffronto tra
la produzione massima e quella rivendicata (45%) soprattutto in considerazione che non
tutti i vigneti iscritti all’albo sono in pieno regime di produzione, essendo numerosi
ancora gli impianti viticoli giovani ed ancora in fase di incremento produttivo.

Per quanto riguarda il Taurasi, gli stessi indici di produzione relativi alle superfi-
ci iscritte all’albo dei vigneti DOCG e alle superfici rivendicate ai fini della deno-
minazione d’origine del vino registrano, rispettivamente, valori del 265% e del

1670% (vedi grafici n° 3 e n°® 3 bis).
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Tuttavia va precisato che il grado di utilizzo in entrambi i casi si mantiene mode-
sto, ma se analizzato riguardo gli ultimi 4 anni, sia la percentuale di utilizzo delle
superfici iscritte che 'incidenza delle produzioni dichiarate esprimono indici di effi-

cienza abbastanza significativi.
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Emerge con chiarezza che una solida tendenza alla crescita investe sia la fase agri-
cola che quella di trasformazione realizzando uno sviluppo coerente delle varie fasi
della filiera, considerando soprattutto che per la produzione del “Taurasi” non vi &
piena disponibilita da parte di tutti gli imprenditori ad immobilizzare capitali per
I'invecchiamento di tre o quattro anni come previsto dal Disciplinare di produzio-
ne della D.O.C.G..

Notevole risulta anche I'impiego delle uve del vitigno Aglianico provenienti dal-
lareale del “Taurasi” per produzione di vino I.G.T. “Aglianico d’Irpinia” a testimo-
nianza di una scelta produttiva che & sempre orientata verso produzioni di qualita e
che coinvolge in maniera predominante gli indirizzi viticoli del territorio in esame.

CONCLUSIONI

Lanalisi svolta relativa al settore esaminato ed in particolare alle caratteristiche
strutturali delle aziende vitivinicole irpine tratteggia un quadro fortemente dinamico.

Considerando I'evoluzione della filiera vitivinicola Irpina i dati esposti senza
dubbio rivelano una situazione di crescita e sviluppo.

Infatti tutti gli indicatori utilizzati per I'analisi (il numero di iscrizione agli albi
dei vini DOC, il numero di denunce presentate, le superfici iscritte e quelle effetti-
vamente utilizzate, la produzione potenziale e quella effettiva), presentano un anda-
mento crescente ed in alcuni casi gli indici crescono in percentuale del 1000% nel
decennio di riferimento, ma cid che I'analisi ha permesso di evidenziare ¢ il caratte-
re coerente ed equilibrato di tale sviluppo lungo le diverse fasi della filiera.

Gli operatori impegnati nel settore primario hanno manifestato non solo una
forte spinta alla specializzazione viticola adeguando in breve tempo i sistemi di alle-
vamento obsoleti verso forme intensive e moderne, ma la loro attenzione sempre
maggiore verso la valorizzazione della viticoltura autoctona li ha spinti ad attivare
processi di integrazione a valle.

Se i vinificatori nel 2001 sono circa 75 a fronte dei 6 operanti nel comparto irpi-
no nel 1990, cid deve attribuirsi prevalentemente alla volonta ed alla convenienza
degli agricoltori di impegnarsi direttamente nella fase di trasformazione e di com-
mercializzazione, internalizzando il valore aggiunto.

Nasce cosi uno sviluppo diffuso ed integrato assolvendo ad una funzione impor-
tante nella economia delle aree interne.

Una crescita cosi impetuosa ha portato alla quintuplicazione della produzione in
bottiglia che da 2.000.000 passa a 10.000.000 nello spazio di un decennio (figura
n° 4).

Mai nella storia economica della nostra agricoltura si era assistito ad un cosi rapi-
do processo di ammodernamento che coinvolgesse in maniera significativa un com-
parto del settore primario, delineando un processo di sviluppo negli areali DOC,
con elementi caratterizzanti di un distretto agro-industriale.

Accanto, infatti, alla attivitd principale, si va sviluppando una consistente
gamma di attivita dei servizi, per la trasformazione , come officine meccaniche, ditte
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di costruzioni di impianti, ditte di trasporto, aziende edili, ditte di manutenzione
degli impianti elettrici idraulici e tecnici, nonché studi di commercialisti e di con-
sulenti aziendali.

Il sorgere e lo svilupparsi di queste relazioni tra piccole aziende ¢ di fondamen-
tale importanza perché esse forniscono servizi specifici ed efficienti alle attivita di
trasformazione principale.

Prende, quindi, corpo una “imprenditorialita diffusa” che sfrutta ogni possibilita
offerta dallindustria trainante.

Questa grande voglia innovativa che ha contagiato il mondo imprenditoriale
operante a tutti i livelli del vitivinicolo e di quello indotto, ¢ stata validamente sup-
portata da un’accorta politica agraria che '’Amministrazione Agraria Regionale, sin
dagli anni ‘90 ha messo in atto in favore del comparto, con opportuni interventi che
ci hanno visti protagonisti nella realizzazione del “Progetto vini di qualita nelle aree
D.O.C.” e del “Programma di aiuti per la qualificazione delle strutture produttive”.

Per la prima volta la politica agraria regionale ha indirizzato risorse con un
approccio di filiera, infatti, collateralmente alle iniziative di miglioramento e di
potenziamento della viticoltura si & attivato il piano di adeguamento tecnologico
relativo ad impianti di trasformazione esistenti e nuove realizzazioni industriali, per
una capacitad complessiva che si stima superi i 100.000 ettolitri, cio si & reso possi-
bile perché la fase produttiva agricola, mediante un incisivo programma di investi-
menti, si ¢ attrezzata sul piano quantitativo e qualitativo per una offerta di prodot-
to adeguata da trasformare.

Dal punto di vista enologico, anche se le innovazioni tecniche di miglioramen-
to della viticoltura e adeguamento delle strutture di trasformazione (peraltro in
parte attuata o in corso di realizzazione) sono sufficienti a soddisfare gli aspetti qua-
litativi della produzione, non bastano a promuovere 'incremento delle domande,
soprattutto per le produzioni di vini da tavola che rappresentano una quota ancora
importante della nostra viticoltura.

Siamo fermamente convinti, percid, che la nostra tradizione enologica si potra
ulteriormente affermare non soltanto continuando a proporre i nostri prodotti pilt
collaudati e graditi, ma anche con proposte innovative che si esplicano con la rea-
lizzazione di un ventaglio diversificato di prodotti enologici.

E in questa direzione che va inquadrata l'iniziativa delle tre organizzazioni di
categoria: Coltivatori Diretti, Confagricoltura e Confcoltivatori, condivisa dal
Settore dell’Agricoltura tesa al riconoscimento di nuove D.O.C. con delimitazioni
di altri distretti viticoli provinciali .

Il riassetto comprende anche “gli areali del Taurasi e dei due vini bianchi a
D.O. dove si tenta, come gia avvenuto in altre zone viticole pregiate d’Italia di
contemplare le esigenze della maggiore qualificazione (gia raggiunte col Taurasi e
in itinere per i vini bianchi) con quella di prodotti di limitato invecchiamento,
giovani e fruttati facendo ricorso anche alle piti moderne tecnologie di vinifica-
zione” (figura n° 5).

Nell'ambito di questo riassetto & con soddisfazione constatare I'intesa raggiunta
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da tutte le organizzazioni di categoria non solo per la designazione dei DOC ma
anche per sostenere la richiesta di riconoscimento della DOCG del Greco di Tufo e
del Fiano di Avellino.

Si tratta di un programma ambizioso che, nell’arco di un anno, portera la pro-
vincia di Avellino al massimo livello di competitivita per avere tutta la sua produ-
zione “coperta’ dal piu prestigioso Marchio di qualita.
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“VINO E TERRITORIO: QUALE FUTURO?”

Flavio Tattarini
Presidente Ente Nazionale Vini-Enoteca Italiana

Autorita, signore, signori..

Un saluto cordiale ed un ringraziamento,anche a nome dell’Ente che rappresen-
to, per I'invito a partecipare a questo convegno, su un tema di grande attualitd,un
tema strategico per il sistema vitivinicolo nazionale e non solo.

Il nostro Ente svolge le sue finalita, a livello nazionale ed internazionale, soprat-
tutto nella promozione e valorizzazione dei vini di qualitd, nella informazione, edu-
cazione, tutela del consumatore e diffusione della cultura del vino, di una corretta
educazione al bere.

Siamo pertanto lieti di dare il nostro contributo a questo incontro di approfon-
dimento e ci auguriamo di contribuire, per la nostra parte, al buon esito dei lavori.

I1 10 Febbraio prossimo scadranno dieci anni dall’approvazione della Legge 164
sulla. Denominazione di origine dei vini, una tappa storica, un passaggio di fase
decisivo per le nostre produzioni dopo la crisi del metanolo.

Quello che abbiamo alle spalle ¢ stato un decennio di crescita notevole, reale del
sistema, del vigneto Italia sia pure con diverse articolazioni fra regione e regione, fra
le varie aree del paese, con problemi, difficoltd, contraddizioni ancora forti, ma di
una crescita costante, ancora in fase espansiva.

Questo ¢ evidenziato da vari dati, qualitativi e quantitativi:

- Lltalia ha mantenuto un forte impianto produttivo fra i primi al mondo,¢ il
primo paese esportatore, il decennio ha visto una crescita notevole delle quan-
titd, della qualita esportata e soprattutto del ritorno valutario che ¢ passato(dati
2000) dai 1570 miliardi del ‘92 ai 4700 del 2000, analogo impegnativo risulta-
to si sta profilando per le stime dell’export 2001. La forza di questo successo ¢
legata soprattutto al peso che le produzioni di qualitd, in bottiglia esercitano
rispetto allo sfuso nel mix esportato.

- Stime di Medio Banca valutano il valore complessivo del sistema attorno a
18.000 miliardi ed il ruolo del prodotto vino ormai prodotto leader del Made in
Italy assimilabile a quello della Moda per il made in Italy nel mondo.

- 1l sistema ha mostrato e mostra un notevole dinamismo e non solo nelle punte di
eccellenza,ma anche nelle fasce intermedie che crescono e cercano spazio e ruolo,il
sistema ¢ animato dalla voglia di scrollarsi di dosso arcaicitd, difficoltd, incertezze e
di continuare nello sforzo di ammodernamento, innovazione dei processi produtti-
vi, dei prodotti, delle aziende, dei rapporti con il mercato anche in aree fino a poco
tempo fa assopite o comunque in ritardo di sviluppo e non solo a sud.

E il segnale che si registra nella espansione delle aree DOC o IGT che sono cre-
sciute nel numero (oltre 300) e nella qualita tanto da rappresentare, solo le Doc e
Docg, il 25% del totale della produzione ed un ottimo e crescente posizionamento
nell’export.
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E il segnale che si registra nell'applicazione delle misure dell OCM finalizzate
alla riconversione e ristrutturazione dei vigneti,che ha registrato una buona dinami-
ca della spesa con indicazioni che rappresentano simbolicamente la situazione del
sistema. Una forte spinta ed un impegno all’utilizzo delle risorse, anche oltre le
disponibilita assegnate, in alcune regioni del Nord ad alto tasso di produzioni di
qualitd come il Piemonte e la Toscana. Un vero exploit che documenta un concet-
to inequivocabile: la qualita, il sistema di qualita non si raggiunge una volta per
tutte, ma & una continua ricerca, esplorazione per mantenersi in sintonia con il mer-
cato con i consumatori.

Una analoga indicazione viene dall'impegno delle regioni del Sud,particolar-
mente significativo quello della Sicilia e della Puglia due grandi regioni produttrici,
una testimonianza dell’attenzione delle istituzioni, del dinamismo dei produttori e
della filiera che pud aprire nuovi scenari; una nuova frontiera per la viticoltura e l'e-
nologia italiana, considerato il valore sottoutilizzato del potenziale vitivinicolo esi-
stente, il ritardo nella riconversione alla qualita, la vocazione indubbia dei territori,
la forza inespressa di grandi vitigni autoctoni, lo sforzo di ammodernamento delle
imprese, la presenza sempre pitt diffusa di giovani imprenditori e donne.

Questi brevi e parziali punti di riferimento per tracciare il valore del sistema, il
suo posizionamento nello scenario europeo ed internazionale, il dinamismo e le
potenzialith ancora grandi per una futura crescita ed espansione.

Noi siamo convinti che le ragioni di questo quadro positivo stiano soprattutto
nella scelta della qualita, nella costante innovazione del prodotto e soprattutto nella
tipicit, unicita ed irripetibilith dello stesso che si ottiene attraverso uno stretto lega-
me con il territorio. Un vitigno, una capacita professionale aziendale si pud esporta-
re, ma un territorio con le sue caratteristiche peculiari e uniche non si trasferisce ed
¢ allora in questo legame che nasce “il valore” dei nostri vini, la sfida competitiva con
certi modelli produttivistici di tipo industriale che puntano ad omologazione del
gusto, a standardizzazione dei prodotti sotto ogni latitudine; una sfida competitiva
vincente sul mercato globale, senza rincorrere modelli per noi perdenti, ma raffor-
zando questa scelta produttiva e lavorando per la definizione di regole, attraverso gli
accordi internazionali WTO ed altro, per garantirne le tutele giuridiche e le pari
opportunita sui mercati con regole comuni sulle pratiche enologiche ecc...
(Conferenza di Doha). In un recente Convegno promosso dalla Rivista Civilta del
Bere che metteva a confronto lo scenario tradizionale con possibili scenari biotecno-
logici, in riferimento alle note spinte europee che tendono ad aprire alla ricerca ed
alla applicazione, la stragrande maggioranza dei produttori presenti, pur non rifiu-
tando la possibilita della ricerca hanno tuttavia rifiutato con preoccupazione anche
solo il rischio di abbassare la salubrita e soprattutto la diversita, la tipicit, il legame
con il territorio per programmare in un futuro possibile produzioni a rischio stan-
dard. In un intervento “paradosso” si ¢ detto: perché rifiutiamo, giustamente, gli
uomini tutti biondi e dovremmo rischiare vini tutti uguali? Un paradosso, ma signi-
ficativo! Erano presenti tutti i grandi nomi dell’enologia italiana, e ricercatori, scien-
ziati che hanno affrontato i temi proposti con grande rigore ed equilibrio.
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I nostri vini sono un prodotto complesso risultato di ricerca sperimentazione
selezione clonale, di pratiche produttive ed enologiche ben definite nei disciplinari,
in grado di conferire naturalitd, sicurezza e salubrita ai prodotti, ma il marchio iden-
tificativo nasce dal legame con il territorio (Taurasi, Vulture) anche l'utilizzo di viti-
gni non autoctoni internazionali trova comunque una sua forza ed originalita nel
rapporto con il territorio (Cabernet-Sassicaia-Bolgheri). Ed ¢ proprio in questo lega-
me che nasce anche il valore aggiunto per il prodotto ed il territorio. Il Sindaco del
Comune di Montalcino ci diceva in un recente convegno alcuni dati significativi:
300 miliardi il fatturato vino, 100 miliardi I'indotto, disoccupazione al 2,8%,le
strutture ricettive sono passate da 14 a 62 in 9 anni,aperti agriturismi, le presenze
nelle strutture ricettive 60 mila, i visitatori 1 milione; venti anni fa era un Comune
come mille altri alle prese con i problemi dello sviluppo. E la collocazione Toscana
non spiega tutto, sia chiaro, perche sono decine i Comuni vinicoli che non sfiora-
no neppure la forza di questo esempio.

Questo valore che nasce dalla percezione della complessita del prodotto, del mix
di materialita e di immaginario che offre ¢ anche la chiave che spiega, come rivela-
no indagini di mercato molto precise,il successo sui mercati internazionali dei nostri
prodotti di qualita, nonostante il livello della promozione non abbia ancora rag-
giunto condizioni ottimali. Il successo, anche finanziario, in mercati (Nord-America
o Sud Est-Asiatico) con civiltd, culture, modelli di vita e di alimentazione molto
diversi dai nostri, per i quali il vino ¢ estraneo ad ogni abbinamento gastronomico,o
¢ di recente introduzione, ¢ legato oltre che alla qualita e salubrita anche e soprat-
tutto agli aspetti dell'immagine che da e riesce ad evocare.

Questa complessita o se volete originalith economico-produttiva fa si che il vino diven-
ti il motore dello sviluppo dei territori vocati, uno sviluppo di tipo nuovo ecocompatibi-
le integrato, una nuova visione dello sviluppo rurale in grado di mettere a valore tutti i
tratti positivi del territorio, le potenzialita, le varie componenti economiche: turismo, arti-
gianato, ecc.. ma anche l'esaltazione dei valori immateriali legati al territorio, al paesaggio
agrario, alla tradizione, alla cultura, alla identitd non come mero riferimento geografico o
museografico, o di contemplazione di una arcaicita perduta, ma come elementi di valore,
di modernita, per esperienze e modelli di vita diversi (ambiente, cantine, percorsi cultu-
rali naturalistici, le strade del vino, gastronomie, eventi...) esaltanti la qualita del vivere
bene, la libert, la creativitd, il contatto con la natura, 'enoturismo.

Questa scelta, che presenta forti differenziazioni tra regione e regione, sostenuta
anche se con percorsi non sempre chiari e risolutivi dalle politiche nazionali (es:
legge di orientamento) ed europee (es: Reg.per lo sviluppo rurale) ha avviato anche
la riconversione delle imprese sempre pitt multifunzionali, ¢ per questa via che una
nuova leva di giovani imprenditori ha iniziato ad impegnarsi nel settore con azien-
de innovative, con professionalita avanzate; ed anche una fascia ampia di nuovi lavo-
ri si apre sul mercato:dalla guide enoturistiche agli esperti ambientali.

E in questo contesto che il vino, segno distintivo della cultura e della civilta
mediterranea che la Campania Felix ben conosce, nel suo viaggio quotidiano con
I'uomo (negli abbinamenti gastronomici, nella festa, nei momenti austeri e rituali,
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nei momenti della meditazione) non ¢ piu percepito solo come un alimento, un

prodotto, ma anche come “pretesto” per evocare storie racconti, miti, sogni, pae-

saggi, territori, cultura modelli di vita e la sua naturalitd percepita come un ele-
mento importante della qualita della vita, veicolo di benessere e salubrita.

Un vino che parla al corpo e al gusto, ma soprattutto all’anima e alla cultura del
consumatore, pud richiamare un modo di vivere improntato a moderazione, sem-
plicita e rigore e spingere alla affermazione di stili di vita coerenti con la nostra tra-
dizione e cultura e allo stesso tempo moderni ed appaganti.

Se questo contesto, appena e molto parzialmente abbozzato, ¢ giusto, allora la rispo-
sta al quesito di questo tema: “Quale futuro nel rapporto vino territorio?” appare evi-
dente: la strategia dello sviluppo nasce dalla capacita di legare sempre di pilt in una
visione unificante la cultura del prodotto e la cultura del territorio attraverso il gover-
no dei processi di sviluppo del sistema vitivinicolo nell’'ambito del sistema territorio, e
di un nuovo modello dello sviluppo rurale finalizzato alla promozione della qualita.

Questa non ¢ una deduzione semplicistica e finalizzata a creare facili aspettative,
perché sappiamo tutti che i percorsi reali sono sempre irti di difficolta, di rischi, di
sacrifici, anche di battute di arresto e di errori, e questo non deve mai sfuggirci
quando parliamo alle imprese che rischiano in prima persona le scelte di sviluppo,
quando parliamo alle attese di lavoro e di nuove professioni soprattutto giovani e
donne; quando parliamo ai consumatori sempre e giustamente pitt sensibili non
solo al benessere ed alla sicurezza personale, ma anche alla qualita della vita, alla
qualita dei beni collettivi, del’ambiente ecc. e soprattutto il confronto deve essere
ispirato alla massima serietd quando espone i livelli di governo ai quali compete la
ricerca e messa a punto degli strumenti di programmazione e le risorse per stimola-
re 'avvio ed il successo dei progetti di sviluppo.

Questa ¢ una valutazione che nasce dalla esperienza di questi dieci anni, indotta
dalla legge 164, e dalla analisi delle tendenze in atto, dei comportamenti in rappor-
to al prodotto vino.

Ur’indagine Censis presentata al Vinitaly 2001 ci indica ,confermando quanto
sono venuto asserendo,che:

- In Italia abbiamo una massa di circa 25 milioni di consumatori configurabili
come in una struttura piramidale con varie tipologie e tendenze.

- Una base di 9 milioni di consumatori tradizionali, in prevalenza adulti ed anzia-
ni, per i quali il vino ¢ soprattutto un alimento, ed il suo consumo ¢ di tipo fami-
listico (solo il 18% di questa fascia pensa al vino associato al patrimonio ambien-
tale, al territorio, alla cultura, che ¢ invece il pensiero del 27% della terza fascia).

- Segue una fascia di 8 milioni di consumatori in movimento, per questi il vino &
upgrading, consumo fuori casa attenzione all’abbinamento con cibi.

- Una ulteriore fascia di circa 5 milioni, fortemente dinamici emergenti, con livel-
lo di consumi crescente in quantita e qualita fuori casa, attenti al rito del consu-
mo, informati, selettivi, detentori di una buona cantina, attenti al rapporto con
la gastronomia, la cultura locale e le identita.

- Infine 3 milioni, i professionisti, comportamenti evoluti, vino-mito.
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Una lettura attenta della piramide ci indica la presenza di due opposti modelli di
consumo:
- Declinante il primo, vino-alimento, 9 milioni.
- Emergente il secondo, upgrading, rito, mito 16 milioni.

Una lettura trasversale dei dati evidenzia I'emergere di orientamenti nuovi

soprattutto fra i giovani (18-29 anni)

- registrano 'aumento dei consumi pitt alto di tutte le fasce di eta,

- hanno ottime performance fuori dal modello familistico ed in eventi speciali,

- intenzioni pilt alte di partecipazione ad eventi, visite, turismo del vino,

- vogliono conoscere, sperimentare, scegliere, variare, selezionare 'acquisto,

- legano il vino alla bella bottiglia, all’etichetta, alla storia, al territorio,

- registrano una crescente importanza della componente emozionale rispetto a
quella materiale.

Altri dati rilevanti:
- Intenzioni di visita ai territori 5 milioni, ad eventi sul vino 3 milioni,
- arte storia gastronomia 10 milioni,
- abbinamenti a piatti tipici 13 milioni.

Da questa indagine emerge pertanto che siamo in presenza di una domanda
indotta dalle scelte produttive, comunicative di questi anni che viene emergendo e
consolidandosi una domanda che sceglie la diversita e tipicita del prodotto come
fondamentale, che intende sempre di pilt misurarsi in un rapporto diretto con i ter-
ritori non in maniera occasionale e senza obbiettivi, ma con la scelta di provare espe-
rienze di vita qualitativamente elevate, consumi intelligenti di qualita, di sperimen-
tare un rapporto pitt stanziale con il territorio. Cresce la cultura del prodotto vino
e del prodotto territorio.

IT Censis insiste molto ed io sono d’accordo sul fatto che per dare risposte ade-
guate alla qualitd nuova di questa domanda, che non ¢ solo nazionale, ma ¢ anche
propria di un movimento turistico, di consumatori, internazionale di forte spessore
e che mette al terzo posto, ormai fra le motivazioni della scelta italiana, la visita ai
luoghi del vino; per dare risposte adeguate si debba lavorare sulla scala del distretto,
strade del vino-distretto, ed individua quattro possibili strategie: bacino identitario,
distretto di nicchia, sistema-divertimentificio.

La scelta del rafforzamento del rapporto vino territorio ¢ pertanto la scelta giu-
sta per attrezzare la sfida competitiva sul mercato globale nell'unico modo vincente
per noi ed ¢ altresi la scelta giusta per rispondere e rafforzare i caratteri di una
domanda diffusa e crescente nazionale ed internazionale che assieme al prodotto
chiede modelli di vita alternativi, qualita, benessere, cultura...

Il vostro territorio che io, a parte gli aspetti produttivi, le 19 Doc regionali , le
Doc Irpinia e del Sannio, la Docg Taurasi unica al Sud se non erro, e le grandi
potenzialith, non conosco a sufficienza, ha caratteristiche per affrontare questa sfida
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nelle condizioni migliori a leggere i dati di un lavoro sempre del Censis e del
Touring Club.

Da questo lavoro che individua in Italia 59 distretti enoturistici, 'area vasta
Sannio - Irpinia ¢ collocata al ventesimo posto, seconda al Sud solo al distretto di
Trapani, una collocazione che ¢ la sintesi della valutazione della “enoicita” per la
quale siete al 10°posto, primo distretto del Sud; e della “fruibilitd” per la quale ¢
assegnato il 31°posto.

Queste definizioni non arbitrarie ovviamente, ma legate a studi e ricerche seria-
mente impostati, mi sembra che dovrebbero indurre, assieme alle vostre volonta
chiaramente espresse nella convocazione di questa iniziativa a risolvere positiva-
mente il quesito postomi ed io spero che questo avvenga nell’intersesse di questo
splendido territorio e dell’enologia italiana.
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L’ArRoMA DEL VINO FIANO DI AVELLINO

Luigi Moio, Alessandro Genovese, Maurizio Ugliano,Paola Piombino, Angelita Gambuti.
Dipartimento di Scienza degli Alimenti
Universita degli Studi di Napoli Federico II, Facolta di Agraria - Portici

Introduzione

1l Fiano, antico vitigno meridionale, coltivato sin dall'epoca romana nella provincia di
Avellino, costituisce la base produttiva della denominazione di origine controllata Fiano
di Avellino. Loriginalitd del vino prodotto dall'uva Fiano risiede in un aroma varietale
molto tipico, facilmente riconoscibile dai degustatori ma di difficile descrizione.

La nota odorosa dominante che spesso viene associata al Fiano di Avellino, ¢ la
nocciola tostata, come dimostrato dalle frequenze di citazione di alcuni descrittori
sensorali, impiegati nella letteratura enologica divulgativa (Fig. 1). Tuttavia 'odore
di nocciola tostata, presente anche in molti vini bianchi con almeno pitt di un anno
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Fig. 1. Descrittori di aroma del vino Fiano di Avellino riportati nella letteratura enologica divulgativa.
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di invecchiamento, ad una degustazione meno empirica del vino Fiano non risulta
evidente e dominante, pill importante, invece appare il carattere floreale di questo
vino probabilmente legato ad una significativa presenza di composti terpenici.

Gli unici dati analitici disponibili in letteratura, sui componenti volatili del vino
Fiano, si riferiscono all'identificazione, mediante 'accoppiamento gas-cromatogra-
fia/spettrometria di massa, di circa 60 componenti quasi tutti di origine fermenta-
tiva (Vitagliano, 1989). Concentrazioni significative di composti terpenici liberi e
legati in forme glucosidiche sono, invece, state riscontrate per I'uva Fiano coltivata
in alcune zone della Puglia evidenziando il carattere di “uva aromatica” di questa
cultivar (Gallone, 1993).

Nonostante il carattere aromatico potenziale dell’uva, la riuscita di un Fiano di
elevata qualitd non ¢, tuttavia, sistematica; suolo, maturita dell’'uva, epoca di rac-
colta, condizioni di estrazione del mosto, operazioni prefermentative, modalita di
conduzione della fermentazione alcolica e della degradazione malolattica, possono
intervenire sull’espressione del potenziale aromatico dell’'uva. Pertanto, la conoscen-
za della natura delle molecole responsabili della tipicita aromatica del Fiano e dei
meccanismi che ne determinano I'espressione, sono aspetti fondamentali per otti-
mizzare il processo tecnologico di produzione di questo vino.

In questo lavoro vengono riportati i risultati relativi all'individuazione dei
descrittori dell’aroma del vino Fiano ed alla identificazione delle molecole volatili
con elevato impatto olfattivo mediante gas-cromatografia/olfattometria (GC/O) e
gas-cromatografia/spettrometria di massa (GC/MS).

Materiali e metodi

Preparazione dei vini

I vini sono stati ottenuti da uve Fiano di Avellino provenienti da 10 differenti
vigneti compresi nella zona di produzione DOC.

Luva integra, raccolta in corrispondenza della piena maturazione, ¢ stata sotto-
posta a pressatura soffice mediante una pressa orizzontale pneumatica della capacita
di 80 q.li. Il mosto di sgrondo, addizionato di 30 mg/l di SO,, ¢ stato raffreddato
alla temperatura di 10-12°C e, dopo 24 ore, il 50% di mosto limpido (NTU=120)
¢ stato prelevato dalla parte superiore del serbatoio di decantazione e trasferito in
serbatoi completamente termocondizionati alla temperatura di 10°C. Il rimanente
50% di mosto ¢ stato filtrato mediante un filtro sotto vuoto a farina fossile in modo
da ottenere un mosto con un grado di torbiditd nefelometrica pari a 10 NTU.
Quest’ultimo ¢ stato inoculato con LSA (lievito secco attivo) e, a fermentazione
avviata, ¢ stato colmato con il mosto di decantazione statica (NTU=120). La fer-
mentazione alcolica, condotta alla temperatura costante di 16°C, si ¢ completata in
15-20 giorni.

Al termine della fermentazione alcolica i vini sono stati inoculati con batteri
malolattici allo scopo di ottenere una precoce degradazione dell’acido malico. Al
completamento della fermentazione malolattica, i vini sono stati solforati con 30
mg/l di SO, e sottoposti a filtrazione.
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Analisi sensoriale

Per I'analisi sensoriale dei vini ¢ stata utilizzata una giuria costituita da 8 sogget-
ti, selezionati ed addestrati. I vini sono stati sottoposti all’analisi sensoriale dopo 6,
12 e 24 mesi di conservazione in bottiglia a 12°C.

E stata eseguita un’analisi descrittiva dell’odore (via nasale diretta) e dell’aroma
(via retronasale) con la tecnica del vocabolario libero. Durante I'analisi descrittiva
dell’odore e dell’aroma del vino ¢ stato chiesto ai giudici di utilizzare non pit di 5
descrittori e di non impiegare termini edonistici del tipo piacevole, fine, gradevole,
fragrante, elegante, complesso, fresco, piatto, magro; oppure termini riferiti a carat-
teristiche gustative come dolce, amaro, salato, metallico; nonche quelli legati ad
inconvenienti di natura tecnologica quali ridotto, ossidato, feccioso, maderizzato.

I profili aromatici dei vini sono stati elaborati in base alla frequenza di citazione
dei descrittori principali.

Analisi dei vini

Le comuni analisi (alcool, zuccheri riduttori, estratto secco, SO, libera, SO,
totale, pH, acidita totale, acidita volatile) sono state eseguite secondo i metodi uffi-
ciali (Regolamento CEE n. 2676/90). Gli acidi lattico, malico e citrico insieme alla
glicerina sono stati determinati per via enzimatica (Boehringer, Mannheim, 1983).
Lacido tartarico ¢ stato dosato con il metodo Rebelein (Rebelein 1973). I polifeno-
li totali sono stati dosati per via colorimetrica (Singleton e Rossi, 1965), le catechi-
ne secondo i metodi riportati da Margheri e Falcesi (1972).

Estrazione e concentrazione dei componenti volatili

200 ml di vino sono stati estratti con 20 ml di diclorometano distillato in un
apposito contenitore di vetro mantenuto alla temperatura di 2-3°C. Lemulsione,
recuperata dopo 1 ora di estrazione, ¢ stata congelata a -20°C. La fase organica,
dopo scongelamento, ¢ stata recuperata mediante un imbuto separatore, disidrada-
ta con Na,SOy anidro, filtrata su lana di vetro e concentrata fino al volume di 1 ml
mediante un flusso di azoto di 0,5 ml/min (Moio & Etievant, 1995).

Gas-Cromatografia (GC)

Le analisi gas-cromatografiche sono state realizzate mediante un gas-cromatografo HP
5890 series II (Hewlett Pakard, Avandale, PA 19311, USA) munito di un iniettore sp/it-
splittless, di un rivelatore a ionizzazione di fiamma (FID) e di una colonna capillare in sili-
ce fusa DB-Wax (30m x 0,32 mm; spessore del film 0,5 pm; J&W Scientific Inc., Folsom,
CA95630, USA). La temperatura del forno ¢ stata programmata da 40 a 220°C, con un
incremento di 4°C al minuto. La temperatura del rivelatore a ionizzazione di fiamma ¢
stata mantenuta costante a 250°C e quella dell'iniettore a 250°C. La velocita di flusso del-
I'elio, utilizzato come gas di trasporto, ¢ stata fissata a 37 cm/s.

Gas-Cromatografia/Olfattometria (GC/O)
La metodica impiegata, denominata EDSA (Extract Dilution Sniffing Analisys),
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consiste nell'iniettare in una colonna gas-cromatografica diluizioni crescenti di un
estratto aromatico ed annusare di continuo I'effluente della colonna cromatografica
inviato ad una uscita riscaldata e umidificata mediante una corrente di aria umida
(Ullrich e Grosch, 1987). Riunendo in un unico istogramma le risposte odorose
positive ottenute durante 'annusamento dell’effluente gas-cromatografico si ottiene
un istogramma i cui picchi sono caratterizzati da un indice olfattometrico propor-
zionale al rapporto tra le concentrazioni di ciascuna molecola e la propria soglia di
percezione (Moio, 1995). Lanalisi GC/O ¢ stata effettuata mediante un gas-croma-
tografo HP 5890 series II (Hewlett-Packard, Avondale, PA 19311, USA), adottan-

do le stesse condizioni operative descritte per I'analisi gas-cromatografica.

Gas-Cromatografia-Spettrometria di massa (GC-MS)

Lidentificazione dei componenti volatili ¢ stata effettuata mediante uno spettro-
metro di massa HP 5972 (Hewlett-Packard, Avondale, PA 19311, USA), dotato di
una sorgente ad impatto elettronico (70 ¢V, 280°C) ed analizzatore a quadrupolo
interfacciato con un gas-cromatografo HP 5890 (Hewlett-Packard, Avondale, PA
19311, USA). 1l gas-cromatografo era equipaggiato con una colonna capillare in sili-
ce fusa DB-Wax (30 m, 0,25 mm i.d., 0,25 pm film thickness; J&W Scientific Inc.,
Folsom, CA 95630, USA) direttamente collegata alla sorgente ionica dello spettro-
metro. Sono state utilizzate le medesime condizioni gas-cromatografiche descritte per
Ianalisi GC. I composti volatili sono stati identificati mediante confronto degli spet-
tri sperimentali con quelli riportati nella libreria NIST/EPA/NIH Mass
Spectral/Win (1998) e con quelli ottenuti iniettando composti di riferimento puri.

Risultati e discussione

Caratteristiche analitiche dei vini al momento delle analisi sensoriali e strumentali

Nella Tabella 1 vengono riportati i dati analitici dei vini al momento delle ana-
lisi sensoriali e strumentali.

Il grado alcolico oscilla tra 12,7 e 13,2 indicando I'ottima maturazione dell’'uva
Fiano nelle zone di produzione di origine. Il valore degli zuccheri residui ¢ risultato
inferiore a 2,4 g/l, per tutti i vini analizzati. Lestratto secco netto & compreso tra 18
e 22 g/l, 'acidita totale tra 5,21 e 6,15 e I'acidita volatile tra 0,28 ¢ 0,4 g/l. La quan-
tita di acido malico, inferiore a 0,3 g/l, indica che tutti i vini hanno svolto la degra-
dazione malolattica. I polifenoli totali mediamente sono risultati pari a 203,7 mg/I
ed il livello di catechine pari a 38,14 mg/l. Infine gli indici IFC e IF 280 nm sono
risultati, rispettivamente, pari a 5,18 e 4,87, mentre I'estinzione a 420 nm ¢ risul-
tata pari a 0,1.

1 descrittori d’aroma del Fiano di Avellino

La Fig. 2 mostra 'istogramma delle frequenze di citazione dei descrittori d’a-
roma, citati almeno 60 volte dai giudici durante 3 sedute di analisi descrittiva
qualitativa dell'aroma di 10 campioni differenti di vino Fiano di Avellino di 6
mesi di eta.
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Gli odori riscontrati con maggior frequenza sono risultati associati ai descrittori
mela (85%) e banana (75%). Una elevata frequenza di citazione ¢ stata riscontrata
anche per gli odori floreali, vegetali e di frutta secca. Tra gli odori floreali la fre-
quenza pilt elevata ¢ stata riscontrata per gli odori di tiglio (70%) e di rosa (55%),
mentre tra le note vegetali risulta significativa la frequenza del descrittore menta
(70%). I descrittori nocciola e mandorla, gia frequentemente impiegati nella lette-
ratura enologica divulgativa per descrivere 'aroma del Fiano, presentano una fre-
quenza compresa tra il 50 e 60%, indicando che tali odori vengono effettivamente
percepiti durante I'assaggio del vino Fiano. Infine, un altro odore importante & quel-
lo associato al descrittore miele, citato con una frequenza del 40%.
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Fig. 2. Frequenza di citazione dei descrittori d’aroma del vino Fiano ottenuti mediante analisi senso-
riale di 10 campioni condotta da 8 giudici addestrati.

Evoluzione dell'aroma durante l'invecchiamento

Nella Fig. 3 viene riportata I'evoluzione del profilo d’odore del Fiano durante i
primi 18 mesi di invecchiamento in bottiglia. La frequenza di citazione degli aromi
di mela e banana appare diminuire nel corso della conservazione del vino. Al con-
trario, invece, con l'invecchiamento del vino, i descrittori finocchietto, menta,
tiglio, ginestra, pera, nocciola, mandorla, acacia e miele vengono citati con una
maggiore frequenza. Pertanto, dopo 18 mesi di invecchiamento in bottiglia, la com-
plessita aromatica del vino appare maggiore e I'equilibrio tra i differenti descrittori
d’aroma risulta spostato verso le note floreali.
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Fig. 3. Andamento delle frequenze di citazione dei principali descrittori di odore del Fiano durante
I'invecchiamento del vino (- A - 6; - ? - 12; - 2 — 18 mesi).

Individuazione delle zone odorose del gas-cromatogramma

Nella Fig. 4 viene mostrato il gas-cromatogramma dei componenti volatili del
Fiano con l'indicazione delle zone odorose percepite durante 'annusamento dell’ef-
fluente gas-cromatografico. Su 39 odori individuati, soltanto 8 (rosa, mela, banana,
ananas, erba, speziato, nocciola e miele) corrispondono a descrittori forniti durante
Ianalisi sensoriale del vino (Fig. 2). Allo scopo di verificare I'effettiva percettibilita
delle 39 zone odorose individuate durante I'analisi GC/sniffing, sei giudici adde-
strati hanno eseguito, in modo indipendente ed in tempi differenti, analisi GC/snif-
fing dell’estratto aromatico di Fiano. Le frequenze di citazione relative agli odori
percepiti sono state riportate nella Fig. 5.

Una frequenza di citazione del 100% ¢ stata riscontrata in corrispondenza dei
seguenti tempi di ritenzione: 4,98 min. (burro); 9,35 (banana); 12,5 (cimice schiac-
ciata, erbaceo); 15,79 (nocciola tostata); 34,97 (rosa); 42,27 (fume, legno brucia-
to) e 50,79 (cera d’api, miele). Cio significa che in corrispondenza di questi tempi
di ritenzione tutti i giudici hanno percepito un odore. Una frequenza pilt bassa
(80%) ¢ stata riscontrata per le molecole eluite ai seguenti tempi: 4,03 min. (erba-
ceo); 10,83 (erba sfalciata); 13,57 (mela); 26,67 (formaggio); 27,95 (formaggio);
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33,11 (formaggio); 38,13 (confettura di fragola). Una frequenza del 50% ¢ stata
riscontrata per i seguenti odori: frutti rossi (6,74 min.); ananas e/o albicocca (7,14):
mela (7,62); ananas (19,73); aceto (20,42); patate lesse (21,35); formaggio (38,51);
ciliegia (40,67); fiori d’arancio (44,78); fieno umido (46,86).

In conclusione, 32 zone odorose su 39 hanno presentato una percettibilita supe-
riore al 50% per cui effettivamente le molecole eluite in corrispondenza di ciascu-
no dei tempi di ritenzione, individuati mediante GC/O, sono odorosamente attive.

e dCapl micke (50,79

— cunrics b (49, 14)

Tis s i b (4B 8 T
—— fon |45 R
— i i g |44, 7H

_ apwriess, frutis sces (54,240

— [0 el CRAILY]
> Iilun'léf'?.-.-_urn.- ke {43 3T)
T L LT, asdore th cosslin (2] 4
e puechero carmnel [ | 149,16}

conlcile & Imgul {56, 13) fimmaggio (3851

L — o [HL0T)

Fwn hewachn M4 045
Sormappo LI

W (34p

— T

—— Toivagges (37,955
e . fon edn micke &'azacia I3 720

— i 0 [0 7]
r I-I.'\flmll‘lﬂ.'jl IE.*.'-'-“
ioei " aranecie 124,157
Palite lewas (21,35

_ | 263, TIX
ngh! (29, IIH.'."'"'::"-\'.EI
ﬁ_ ool dngiwa (13, T
— me'la (134T]
- — cimice schnsocinby, erhecen (12,53)

ierha afabeima (10,14)
- ot alak: o o 10835

p— 0 LR
mels {7.57]
3 — .-|1:-r|.|-|l_ Eﬁlr:-'mu‘u' 14 Fruiii sl BT
_._....r" = L Al b ATl

T (4R
:!_ —_— el (£03

_1‘

Fig. 4. Gas-cromatogramma dei componenti volatili del Fiano con indicazione delle zone odorose per-
cepite mediante gas-cromatografia/sniffing.
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Determinazione dell’indice olfattometrico (FD) delle molecole odorose median-
te analisi EDSA dell’estratto organico di vino Fiano.

Laromagramma del Fiano ¢ risultato caratterizzato da 39 picchi odorosi (Fig. 6). 1
picchi 10, 23, 28, 34 e 12 hanno presentato il pil elevato indice olfattometrico (Tab.
2). A ali picchi, corrispondono, rispettivamente, gli odori di cimice schiacciata e/o
erbaceo, rosa, fume e/o legno bruciato, cera d’api e/o miele e nocciola tostata.

Lodore di cimice schiacciata e/o erbaceo ¢ stato associato alle molecole 3- e 2-metil-
butanolo che nelle condizioni gas-cromatografiche adottate non risultano ben risolte, bensi
eluite in un unico picco con indice di ritenzione lineare pari a 1223. Il 3-metil-butanolo ¢
caratterizzato da una soglia di percezione di circa 20 volte inferiore a quella del 2-metil-
butanolo (Rankine, 1968; Simpson, 1979), pertanto, dei due alcoli isoamilici, potrebbe

essere quello maggiormente responsabile dellodore di cimice schiacciata e/o erbaceo.
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Il 2-feniletanolo, invece, ¢ il componente responsabile dell’odore di rosa perce-
pito in corrispondenza del picco 23.
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Sia gli alcoli isoamilici che il 2-feniletanolo sono componenti volatili di natura
fermentativa, prodotti dai lieviti attraverso la via di Erlich che consiste in una dea-
minazione seguita da una decarbossilazione e successiva riduzione degli amminoa-
cidi leucina, isoleucina e fenilalanina. La concentrazione di questi componenti odo-
rosi nel vino ¢ fortemente influenzata dal ceppo di lievito (Schreier, 1979), dall’e-
quilibrio tra le varie fonti azotate del substrato (Nykanen, 1986; Webb e Ingraham,
1963), dalla temperatura di fermentazione (Shinoara e Watanabe, 1979), dalle con-
dizioni di anaerobiosi durante la fermentazione (Shinoara e Watanabe, 1979) e dal
pH del mosto (Rankine, 1968).

In generale, il livello di alcoli superiori ¢ correlato negativamente alla qualita del
vino (Amerine e Roessler, 1976; Ribéreau-Gayon, 1978; Bidan, 1975), tuttavia
bisogna distinguere il ruolo sensoriale degli alcoli isoamilici da quello del 2-fenile-
tanolo. Gli alcoli isoamilici presentano un odore molto simile tra di loro e di diffi-
cile descrizione, esso ricorda I'erba fresca sfalciata, la cimice schiacciata, la vinaccia
appena pressata e i distillati di vinaccia di qualita scadente. Tale odore, meglio defi-
nito come “odore amilico” (Dubois, 1993), ¢ correlato negativamente alla qualita
organolettica del vino, infatti un aumento della percettibilita di questi componenti
¢ indicativo di un decadimento qualitativo del suo aroma. Il 2-feniletanolo, invece,
¢ caratterizzato da un gradevole odore di rosa, per cui il suo contributo all’aroma del
vino ¢ positivo ed insieme a componenti di natura terpenica contribuisce alle note
floreali del vino. Tuttavia, come il 2- e 3-metilbutanolo, anche il 2-feniletanolo ¢ di
origine fermentativa ed essendo quindi presente in tutti i vini, non puo essere con-
siderato un marcatore di tipicitd aromatica varietale, anche se la cultivar, e quindi la
composizione del mosto, puo influenzarne il livello essendo presente anche come
precursore glicosidico (Williams ez a/., 1983). Gli alcoli isoamilici insieme al 2-feni-
letanolo possono, quindi, essere considerati i componenti volatili responsabili del
fondo aromatico comune a tutti i vini e pertanto principali responsabili del cosid-
detta “vinosita”.

Lodore fume e/o di legno bruciato del picco 28 ¢ stato associato al 4-vinil-guaia-
colo (IRL=2193), gia indicato come componente volatile importante dell’aroma del
vino (Versini, 1985; Baumes, 1986; Moio et al., 1993).

Tra i cinque picchi odorosi principali rientra anche il picco 34 il cui odore ricor-
da in modo netto la cera d’api e/o il miele. In corrispondenza del tempo di riten-
zione di questo odore (50,79 min), mediante gas-cromatografia/spettrometria di
massa e 'impiego di uno standard puro di riferimento, ¢ stato identificato I'acido
fenilacetico (Fig. 7). Questo componente caratterizzato da un odore di miele ¢ gia
stato segnalato nel vino da diversi autori (Schreier, 1979; Dubois, 1993; Kotseridis
e Baumes, 2000).

Infine, il quinto picco principale dell’aromagramma del Fiano, eluito a 15,79
min, ¢ caratterizzato da un forte odore di nocciola tostata. Purtroppo in corrispon-
denza di tale tempo di ritenzione, non ¢ stato visualizzato alcun picco sul cromato-
gramma della corrente ionica totale (TIC) ottenuto mediante GC/MS, e non ¢ stato
neanche possibile ottenere uno spettro di massa interpretabile. Tuttavia la percetti-
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elettronico dell’acido fenilacetico responsabile di tale odore.

bilita del 100 % di tale odore (Fig. 5) indica che al tempo di ritenzione di 15,79
min viene realmente eluito uno “stimulus olfattivo” dall’odore di nocciola tostata. E
probabile che la molecola responsabile di tale odore ¢ presente ad una concentra-
zione estremamente bassa non compatibile con il livello di sensibilita della metodo-
logia analitica adottata, tale molecola & probabilmente dotata di una soglia di per-
cezione bassissima per cui risulta fortemente odorosa.
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Fig. 7. Profilo della corrente ionica totale (TIC) dell’estratto aromatico totale di Fiano riportante la
regione del gas-cromatogramma in cui viene percepito 'odore di miele e spettro di massa ad impatto



I picchi 3, 11, 18, 20 e 24 dell’'aromagramma del Fiano presentano un indice olfat-
tometrico (FD) pari a 125 per cui anch’essi contribuiscono in maniera significativa
allaroma del vino. Gli odori percepiti in corrispondenza di tali picchi sono, rispetti-
vamente, kiwi maturo, mela, formaggio, t¢ e confettura di fragole. Le molecole identi-
ficate in corrispondenza dei tempi di eluizione di tali odori sono: butanoato di etile
(kiwi maturo), esanoato di etile (mela), acido 3-metil butanoico (formaggio), §-dama-
scenone (@), furaneolo (confettura di fragola). Gli odori dei picchi 32 e 33, anch’essi
caratterizzati da un FD di 125, ricordano, rispettivamente, il fieno umido ed il cuoio
bagnato, ma le molecole responsabili di tali odori non sono state identificate.

Un altro gruppo di odori che probabilmente partecipa all’aroma globale perce-
pito durante I'assaggio del vino Fiano ¢ costituito dai picchi 1, 2, 7, 8, 17, 17a, 27
e 29 tutti con un FD pari a 25. Gli odori percepiti in corrispondenza dei loro tempi
di eluizione sono i seguenti: erbaceo (1), burro (2), banana (7), erba sfalciata (8),
formaggio (17), fiori d’acacia e/o miele d’acacia (17a), sudore di cavallo (27) e noce
di cocco (29). 1l diacetile ¢ il responsabile della nota odorosa di burro (2); il 3-metil-
butil acetato ¢ stato identificato in corrispondenza dell’odore di banana (7); I'1-
butanolo ¢ responsabile dell’'odore di erba sfalciata (8); I'acido butanoico ¢ stato
identificato come responsabile dell'odore di formaggio (17); l'acetofenone ¢ la
molecola responsabile dell'odore di fiori d’acacia e/o miele d’acacia percepito in cor-
rispondenza del picco 17a ed infine il 4-etilfenolo ¢ risultato responsabile dell’odo-
re di sudore di cavallo del picco 27. Non ¢ sono state identificate le molecole
responsabili degli odori erbaceo (1) e noce di cocco (29).

Laromagramma dell’estratto aromatico del Fiano ¢ risultato completato da altri
19 picchi con indice olfattometrico compreso tra 1 e 5. Nella prima parte dell’aro-
magramma i picchi 4, 5 e 6, caratterizzati da un FD di 5, presentano, rispettiva-
mente, odori di frutti rossi, di ananas e/o albicocca e di mela. Il 2-metil etil buta-
noato ¢ responsabile dell’odore di frutti rossi mentre il 3-metiletil butanoato dell’o-
dore di ananas e/o albicocca, non ¢ stata identificata, invece, la molecola responsa-
bile dell'odore di mela. I picchi con FD pari a 5, presenti nella parte centrale del-
'aromagramma, presentano odori di ananas (13), di aceto (14), di funghi (14a) e di
fiori d’arancio (15). I componenti volatili identificati come responsabili di tali odori
sono: ottanoato di etile, acido acetico, 1-octen-3-olo e linalolo. Infine, gli odori di
patate lesse (19), formaggio (21), formaggio (25), ciliegia (26) e fiori d’arancio (31),
percepiti a partire dal tempo di ritenzione di 28 minuti sono stati associati alle
seguenti molecole: 3-metil-tio-propanolo, acido esanoico, acido ottanoico, cinna-
mato di etile e fenilacetaldeide. Non ¢ stato possibile identificare le molecole
responsabili degli odori di fiori bianchi (22), zucchero caramellizzato (25a), spezia-
to e/o frutta secca (30) e fiori (31a).

Indici olfattometrici (FD) e concentrazione dei componenti odorosi principali
dell’aromagramma del Fiano di 6 e 18 mesi di eta.

Nella Tab. 3 vengono riportati i valori di FD dei picchi odorosi determinati
mediante GC/O degli estratti di vino Fiano di 6 mesi e 18 mesi di etd, insieme alla
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concentrazione di 16 componenti odorosi principali identificati. Dal confronto dei
valori di FD riscontrati nei due vini ¢ risultato che i picchi che contribuiscono alle
note odorose di frutta diminuiscono di importanza con 'invecchiamento del vino.
Lindice olfattometrico del picco 3, con odore di kiwi maturo (butanoato di etile),
¢ passato da 125 a 5, dopo 18 mesi di invecchiamento in bottiglia. La diminuizio-
ne del valore di FD, durante I'invecchiamento del vino, si ¢ verificata anche per i
picchi 4, 5,7, 11 e 26, tutti caratterizzati da odori di frutta e tutti associati a mole-
cole apparteneti alla classe degli esteri (2-metil e 3-metiletil butanoato, 3-metilbutil
acetato, esanoato di etile, cinnammato di etile). Piu1 stabile &, invece, risultato I'o-
dore associato all’estere ottanoato di etile.

I picchi odorosi che, invece, hanno presentato un incremento del valore di FD sono
il 17a, con odore di fiori d’acacia e/o miele d’acacia (acetofenone), il 2, con odore di
burro (diacetile), il 25a con odore di zucchero caramelizzato, il 30 con odore di spezie
e/o frutta secca ed il 33 con odore di cuoio bagnato. Infine, I'indice olfattometrico (FD)
dei picchi relativi agli odori di cimice schiacciata e/o erbaceo (2- e 3-metilbutanolo),
aceto (acido acetico), formaggio (acido butanoico), t¢ (-damascenone), rosa (2-fenil
etanolo) ¢ risultato stabile durante I'invecchiamento del vino.

Tali risultati confermano quelli ottenuti con le frequenze di citazione dei descrit-
tori d’aroma del vino Fiano di 6, 12 e 18 mesi di eta (Fig.3), indicando che le modi-
fiche d’aroma subite da tale vino, durante I'invecchiamento, riflettono la naturale
evoluzione dell’aroma del vino bianco, basata essenzialmente sull’attenuazione delle
note odorose fruttate, a causa dell’idrolisi degli esteri di origine fermentativa respon-
sabili di tali odori, e sull'incremento degli odori floreali, di frutta secca e di miele,
dovuto al rilascio di agliconi odorosi e/o all’'accumulo di prodotti di degradazione
dei carotenoidi (Fig. 8).
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Fig. 8. Evoluzione teorica del quadro aromatico del Fiano, durante I'invecchiamento, basata sulle fre-
quenze di citazione dei descrittori rilevati mediante analisi sensoriale e degli indici olfattometrici deter-
minati mediante GC/O.
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Conclusioni

I risultati riportati in questo lavoro costituiscono un primo contributo alla cono-
scenza dell’aroma del vino ottenuto dalla vinificazione in purezza di uva Fiano, prove-
niente da vigneti ricadenti nella zona di produzione della denominazione di origine
controllata Fiano di Avellino. I descrittori d’aroma maggiormente associati a questo
vino sono risultati i seguenti: mela, banana, fiori di tiglio, rosa, menta, nocciola, man-
dorla e miele. Durante la conservazione del vino in bottiglia ¢ stata riscontrata una
diminuzione della frequenza di citazione delle note odorose di mela e banana ed un
aumento della frequenza di citazione dei descrittori finocchietto, menta, tiglio, ginestra,
pera, nocciola, mandorla, acacia e miele, indicando che la complessita aromatica del
Fiano aumenta dopo 18-24 mesi di invecchiamento in bottiglia.

Le molecole volatili con maggiore attivitd odorosa identificate nell’estratto aro-
matico del vino Fiano di Avellino sono risultate le seguenti: 3- e 2-metil-butanolo
(erbaceo e/o cimice schiacciata), 2-feniletanolo (rosa), 4-vinil-guaiacolo (fume e/o
legno bruciato), acido fenilacetico (miele), butanoato di etile (kiwi maturo), esa-
noato di etile (mela), acido 3-metil butanoico (formaggio), 8-damascenone (te),
furaneolo (confettura di fragola), diacetile (burro), 3-metil-butil acetato (banana),
1-butanolo (erba sfalciata), acido butanoico (formaggio), acetofenone (fiori d’acacia
e/o miele), 4-etilfenolo (sudore di cavallo), 2-metil etil butanoato (frutti rossi), 3-
metiletil butanoato (ananas e/o albicocca), ottanoato di etile (ananas), acido aceti-
co (aceto), 1-octen-3-olo (funghi) e linalolo (fiori d’arancio), 3-metil-tio-propano-
lo (patate lesse), acido esanoico (formaggio), acido ottanico (formaggio), cinnama-
to di etile (ciliegia) e fenilacetaldeide (fiori d’arancio).

Dal confronto degli aromagrammi relativi a vini di 6 e 18 mesi di etd, vengono
confermati i risultati ottenuti mediante I'analisi sensoriale descrittiva dell’aroma del
vino, per cui ¢ possibile concludere che le modifiche d’aroma subite dal vino Fiano
di Avellino durante I'invecchiamento, riflettono la naturale evoluzione dell’aroma
del vino bianco, basata essenzialmente sull’attenuazione delle note odorose fruttate
e sull'incremento degli odori floreali, di frutta secca e di miele.

Ulteriori studi sono in corso per valutare 'influenza di differenti variabili tecno-
logiche sull'intensitd odorosa dei componenti volatili ad elevato impatto olfattivo
caratteristici dell’'aromagramma del Fiano di Avellino.

Riassunto

E stato condotto uno studio sull'aroma del vino Fiano mediante analisi sensoriale
descrittiva, gas-cromatografia/olfattometria (GC/O) e gas-cromatografia/spettrometria
di massa (GC/MS). I principali descrittori d’aroma del vino Fiano sono i risultati i
seguenti: mela, banana, tiglio, rosa, menta, nocciola, mandorla e miele. Inoltre, nel
corso della conservazione del vino in bottiglia ¢ stata riscontrata una diminuzione della
frequenza di citazione delle note odorose di mela e banana ed un aumento della fre-
quenza di citazione dei descrittori finocchietto, menta, tiglio, ginestra, pera, nocciola,
mandorla, acacia e miele, indicando che la complessitd aromatica di questo vino
aumenta con il procedere dell'invecchiamento, almeno fino al diciottesimo mese di eta.
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Laromagramma del Fiano ¢ risultato caratterizzato da 39 picchi odorosi. Le
molecole volatili con maggiore attivita odorosa sono risultate le seguenti: 3- e 2-
metil-butanolo (erbaceo e/o cimice schiacciata), 2-feniletanolo (rosa), 4-vinil-guaia-
colo (fume e/o legno bruciato), acido fenilacetico (miele), butanoato di etile (kiwi
maturo), esanoato di etile (mela), acido 3-metil butanoico (formaggio), 3-damasce-
none (t¢), furaneolo (confettura di fragola), diacetile (burro), 3-metil-butil acetato
(banana), 1-butanolo (erba sfalciata), acido butanoico (formaggio), acetofenone
(fiori d’acacia e/o miele), 4-etilfenolo (sudore di cavallo), 2-metil etil butanoato
(frutti rossi), 3-metiletil butanoato (ananas e/o albicocca), ottanoato di etile (ana-
nas), acido acetico (aceto), 1-octen-3-olo (funghi) e linalolo (fiori d’arancio), 3-
metil-tio-propanolo (patate lesse), acido esanoico (formaggio), acido ottanico (for-
maggio), cinnamato di etile (ciliegia) e fenilacetaldeide (fiori d’arancio).

Lintensita olfattiva dei picchi che contribuiscono alle note odorose di frutta ¢
risultata diminuire durante I'invecchiamento del vino. Al contrario, durante 18
mesi di conservazione del vino in bottiglia ¢ stato osservato un incremento dell’in-
dice olfattometrico relativo ai picchi: fiori d’acacia e/o miele d’acacia (acetofenone),
burro (diacetile), zucchero caramelizzato, spezie e/o frutta secca e cuoio bagnato.
Piu stabili, invece, sono risultati gli indici olfattometrici dei picchi relativi agli odori
di cimice schiacciata e/o erbaceo (2- e 3-metilbutanolo), aceto (acido acetico), for-
maggio (acido butanoico), t¢ (3-damascenone), rosa (2-fenil etanolo).

Le modifiche d’aroma subite dal vino Fiano, durante I'invecchiamento, rifletto-
no la naturale evoluzione dell’aroma del vino bianco, basata essenzialmente sull’at-
tenuazione delle note odorose fruttate, a causa dell’idrolisi degli esteri di origine
fermentativa responsabili di tali odori e sull'incremento degli odori floreali, di frut-
ta secca e di miele, dovuto al rilascio di agliconi odorosi e/o all'accumulo di prodotti
di degradazione dei carotenoidi

Summary

Fiano di Avellino wine aroma was studied by means of sensory descriptive analy-
sis, gas-chromatography/olfactometry (GC/O) and gas-chromatography/mass spec-
trometry (GC/MS).

The odours with the greatest citation frequency in Fiano wine were those asso-
ciated with descriptors such as apple, banana, lime flower, mint and dried fruit.
During bottle aging of the wine a decrease in the citation frequency of apple and
banana descriptors and an increase in the citation frequency of the descriptors wild
fennel, mint, lime flower, broom, pear, hazelnut, almond, acacia and honey was
found, indicating that the aromatic complexity of this wine increases with aging, at
least until the eighteenth month.

39 Odorous regions were identified in the Fiano aromagram, obtained by gas chro-
matography/olfactometry. 3- and 2-methyl-butanol (herbaceous, squashed bug), 2-
phenyl ethanol (rose), 4-vinyl guaiacol (smoky, burnt wood), phenylacetic acid (bee-
swax, honey), ethyl butanoate (ripe kiwi), ethyl hexanoate (apple), 3-methylbutanoic
acid (cheese), 8-damascenone (tea), furaneol (strawberry jam), diacetyl (butter), 3-

45



methylbutyl acetate (banana) 1-butanol (herbaceous), butanoic acid (cheese), acetophe-
none (acacia flower, acacia honey), 4-ethyl phenol (horse sweat), 2-methylethyl buta-
noate (red fruit), 3-methylethyl butanoate (pineapple, apricot), ethyl octanoate (pineap-
ple), acetic acid (vinegar), 1-octen-3-ol (mushroom) and linalool (orange flowers), 3-
methyl-thio-propanol (boiled potato, hexanoic acid (cheese), octanoic acid (cheese),
ethyl cinnamate (cherry) and phenylacetaldehyde (orange flowers) were the volatile
compounds with the high odour activity of organic extract of Fiano di Avellino wine.

The odour intensity of peak that contributed to the fruity notes decrease during
the wine aging. On the contrary, during this period it was observed an increasing of
olfactometric index of peak corresponding to: acacia flower and/or acacia honey
(acetophenone), butter (diacetyl), caramel, spicy and/or dried fruit and wet leather.
More stable were olfactometric index of peak related to the odour of herbaceous,
squashed bug (3- and 2-methyl-butanol), vinegar (acetic acid), cheese (butanoic
acid), tea (8-damascenone), rose (2-phenyl ethanol).

Modification of Fiano wine aroma during bottle aging reflects the natural evo-
lution of white wines, essentially based on the attenuation of fructate notes, for the
idrolization of esters formed during the alcoholic fermentation and responsabile of
the increasing of floreal, dried fruits and honey notes, for the release of odorous
aglicons and/or the accumulation of degradation product of carotenoids.
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CONSUMO DI DOSI MODERATE DI ALCOOL E RISCHIO
DI MALATTIE CARDIOVASCOLARI

Andrea Poli - Nutrition Fondation of Italy

Numerosi studi epidemiologici hanno dimostrato che i consumatori di dosi
moderate di bevande alcoliche (e cioe di dosi inferiori a 40 grammi di alcool al gior-
no tra i maschi, ed a 30 grammi tra le donne) beneficiano di un rischio cardiova-
scolare ridotto rispetto ai soggetti astemi. La riduzione del rischio ¢ mediamente
compresa tra il 25 e il 35%.

Nell" Health Professional Follow-up Study, per esempio, condotto su circa
45.000 soggetti di sesso maschile ed et intermedia, senza segni clinici di malattia
coronarica all’arruolamento, si osservd che i soggetti che consumavano 30 g di
alcool al giorno o pilt avevano un rischio di eventi coronarici nel tempo inferiore del
35% circa ai soggetti totalmente astemi (1). Successivamente, dati analoghi sono
stati ottenuti anche tra soggetti con storia personale di infarto miocardico (2).
Anche la mortalita in corso di un episodio infartuale acuto, secondo dati molto
recent, ¢ inferiore tra coloro che durante I'anno precedente all’infarto stesso aveva-
no consumato bevande alcooliche (1 o pil drink al giorno) rispetto a soggetti di
riferimento del tutto astemi (3).

Anche la malattia aterosclerotica extra-coronarica ¢ influenzata favorevolmente
da consumi moderati di alcool. Nel 1997 Camargo ha dimostrato che 'incidenza di
nuovi casi di arteriopatia obliterante degli arti inferiori ¢ ridotta di oltre il 25% tra
i consumatori di almeno un drink al giorno, sempre rispetto ai soggetti astemi (4).
Successivamente ¢ stato documentato un effetto favorevole del consumo di dosi
moderate di alcool anche sul rischio di eventi cerebrovascolari (ictus) di natura
ischemica. In uno studio caso-controllo si ¢ infatti osservata I'esistenza di una cor-
relazione molto evidente, ed altamente significativa, tra consumi di bevande alcoli-
che e rischio di queste gravi ed invalidanti patologie (5). La relazione ha una confor-
mazione a “J”, o a bastoncino d’ombrello: i bevitori moderati, in altre parole, bene-
ficiano di un rischio di eventi cerebrovascolari inferiore sia a quello degli astemi sia
a quello dei consumatori eccessivi, che ¢ il rischio massimo osservato. Questa curva
¢ relativamente frequente in tutti gli studi epidemiologici sulla relazione tra alcool e
varie patologie.

Poiché gli eventi cardiovascolari rappresentano la principale causa di morte nelle
societa occidentali evolute, leffetto di protezione cardiovascolare indotto dal con-
sumo di alcool dovrebbe tradursi in un effetto favorevole anche sulla mortalita per
tutte le cause. In uno studio del’American Cancer Society, condotto su circa
500.000 soggetti con un eta da 30 a oltre 100 anni, si ¢ in effetti documentato
come anche la mortalitd totale sia ridotta nei soggetti che consumano uno-due
drinks al giorno di alcool rispetto ai soggetti astemi (6). Lassociazione ¢ particolar-
mente evidente nei soggetti di sesso maschile, nei quali tale riduzione ¢ del 25%
circa, ma ¢ significativa anche nella popolazione femminile. Nella popolazione
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femminile il minimo di mortalita si osserva per le bevitrici di un drink al giorno, e
la riduzione, rispetto alle donne astemie, & del 20% circa.

I meccanismi attraverso i quali un consumo moderato di alcool pud svolgere un
effetto favorevole sugli eventi cardiovascolari, e quindi sulla mortalitd per qualun-
que causa, sono numerosi, ed in larga parte conosciuti.

E noto che tra i consumatori di alcool i valori del colesterolo HDL, il cosiddet-
to “colesterolo buono” il cui ruolo antiaterogeno ¢ ben accertato, sono superiori
rispetto a quelli che si riscontrano nei soggetti astemi (7, 8). Consumi moderati di
alcool influenzano peraltro favorevolmente anche il livello plasmatico di vari fatto-
ri coinvolti nel processo della fibrinolisi o della trombosi.

IT tasso di fibrinogeno nel plasma, per esempio, correla in maniera inversa con il
consumo di alcool, diminuendo al crescere dei consumi nella popolazione femmi-
nile; nella popolazione maschile la correlazione tra questi due parametri ha invece
un andamento ad “U”, con un minimo per consumi attorno ai 30-40 g al giorno
(9). Poiché la quantita di fibrinogeno disponibile ¢ un indice importante della ten-
denza alla trombosi del soggetto, la riduzione di tale parametro viene valutata favo-
revolmente dagli esperti di prevenzione coronarica e cardiovascolare.

Naturalmente i risultati degli studi di epidemiologia osservazionale non sfuggo-
no a possibili interpretazioni di tipo non-causale. Alcuni autori hanno infatti ipo-
tizzato che l'associazione tra consumi moderati di alcool e riduzione del rischio
coronarico possa nascere da elementi confondenti, non noti e per i quali non ¢ quin-
di possibile effettuare gli opportuni “aggiustamenti” statistici (il consumo di alcool,
in questo caso, potrebbe essere solamente il “segnalatore” dell’esistenza di caratteri-
stiche del soggetto, o del suo stile di vita, che conferiscono protezione cardiovasco-
lare). Questo problema non ¢, a tutt’oggi, risolto in maniera soddisfacente, anche se
alcuni lavori scientifici piuttosto tecnici portano elementi ad un coinvolgimento
diretto dell’alcool nella protezione cardiovascolare (10).

Alcuni filoni della ricerca sulle bevande alcoliche hanno ipotizzato che una parte
pilt 0 meno consistente della protezione coronarica documentata in molti studi tra
i consumatori di bevande alcoliche sia in realtd dovuta soprattutto al consumo di
vino rosso, e sia attribuibile non necessariamente all’alcool stesso, ma anche o in
prevalenza ai composti polifenolici largamente rappresentati in questa bevanda, tra
i quali il pilt noto, anche se probabilmente non il pit significativo, ¢ il resveratrolo.
Questi composti sono in effetti in grado di bloccare, in modelli in vitro, I'ossida-
zione delle LDL, con un’efficienza superiore rispetto a quella di antiossidanti ben
studiati e conosciuti come la vitamina E; essi posseggono inoltre alcuni effetti diret-
ti sulle cellule della parete arteriosa (lo stimolo della funzione endoteliale, la ridu-
zione della sintesi di molecole di adesione o di composti di natura inflammatoria)
di potenziale interesse antiaterogeno (11,12,13).

La maggior parte degli studi epidemiologici disponibili suggerisce peraltro che
tutte le bevande alcooliche, a parita di contenuto di alcool, si associano ad un’analo-
ga riduzione del rischio di incorrere in eventi cardiovascolari (14,15). Leventuale
contributo dei componenti minori prima ricordati, ¢ di conseguenza, da dimostrare.
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| dati disponibili, nel loro complesso, indicano quindi chiaramente che il consu-
mo di dosi moderate di alcool, non superiori a 40 grammi al giorno nell'uomo ed
a 20-30 nella donna, si associano ad una riduzione del rischio di infarto miocardi-
co e degli altri eventi clinici correlati alla malattia aterosclerotica in soggetti di ambo
i sessi. La trasferibilita di queste informazioni alla popolazione generale ¢ oggetto di
una vivace discussione tra gli addetti ai lavori (16,17,18); I'Organizzazione
Mondiale della Sanita, e molte associazioni di alcologia, in particolare, ritengono
potenzialmente pericolosa la diffusione al pubblico di questi dati, ipotizzando che
essi possano indurre ad un consumo eccessivo delle bevande alcoliche, che a dosi
elevate sono come ¢ noto responsabili di fenomeni patologici e sociali gravi (per
esempio 'aumentata incidenza di cirrosi, soprattutto nei soggetti con pregressa infe-
zione da virus epatitici, o di incidenti stradali o di infortuni sul lavoro, causati dalla
riduzione di attenzione e di controllo di alcune funzioni motorie indotta da un’al-
colemia superiore a determinati livelli soglia).

Una simile posizione ¢ difficilmente accettabile, secondo lo scrivente, dal mondo
medico, cui spetta il ruolo di educare ed informare il pubblico a separare chiara-
mente i comportamenti di abuso da quelli che prevedono un uso moderato e
responsabile dell’alcool.
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“LE ATTIVITA DEL SESIRCA NELLA PROMOZIONE DEI PRODOTTI TIPICI,
COME ESPRESSIONE DEL TERRITORIO CAMPANO”

Michele Bianco, Dirigente Regione Campania - SeSIRCA

Ho il piacere di portare il saluto del’Amministrazione regionale a tutti i presen-
ti, in particolare ai relatori e agli illustri ospiti, che siamo lieti di avere qui, in una
regione che ha contribuito a scrivere molte pagine, e tra le pit belle, della storia del-
'enologia mondiale.

Basta, al riguardo, ricordare solo i nomi di alcuni dei prestigiosi vini prodotti in
Campania, il Falerno, il miglior vino dell’antichitd, il Lacryma Christi, vino che ha
fatto fiorire leggende, il Greco, ecc.

Oggi, dopo un periodo senza dubbio difficile, la Campania sta vivendo una fase
di considerevole rilancio.

I vini a denominazione di origine sono 20, per un totale di oltre 70 tipologie.
Tra questi spicca il Zaurasi che ha ottenuto, unico vino meridionale, gia nel 1993,
la Denominazione di Origine Controllata e Garantita. A breve, analogo riconosci-
mento dovrebbe essere attribuito ad altre due perle dell’enologia irpina: il Fiano di
Avellino e il Greco di Tufo. Con tre DOCG la provincia di Avellino si collocherebbe
cosl, con pieno merito, nell’e/ite dell’enologia mondiale.

Oltre alla qualificazione delle produzioni di pregio meritevoli di valorizzazione,
intensa, in questi anni, ¢ stata anche 'azione di revisione e aggiormento dei disci-
plinari.

I risultati non sono mancati. La produzione dei vini di pregio, in un decennio,
si & moltiplicata per 6 ed ¢ in continua crescita. La produzione, pari a 150.000 hl,
si concentra nelle province di Benevento e di Avellino, che rappresentano oltre
'80% della produzione.

La superficie iscritta all’Albo ha raggiunto i 5.500 ha, triplicata in un decennio.
Soddisfacente ¢ il livello di utilizzazione delle DOC, che in Campania ¢ pari al
57,4%, dato di poco inferiore alla media nazionale, ma decisamente superiore al
dato relativo all'Italia meridionale.

E prevedibile che tale tendenza positiva venga ad accentuarsi fortemente nei
prossimi anni sia per un ulteriore sviluppo delle nuove DOC, sia per la rilevante
adesione dei produttori agli incentivi predisposti dall’ Amministrazione regionale
nell’ambito dei POP - Agricoltura e, successivamente, dell’ OCM vitivinicolo con i
“Piani di riconversione e ristrutturazione dei vigneti’.

In tutto il territorio regionale si registra una crescita della viticoltura professio-
nale, aperta al mercato, decisamente orientata verso la qualita e a tal fine struttura-
ta, anche se ¢ ancora rilevante una viticoltura di tipo familiare, estremamente fra-
zionata. Cosl diviene sempre pill raro imbattersi nei vecchi vigneti allevati con tec-
niche tradizionali, sostituiti da vigneti impiantati, nel rispetto dei moderni orienta-
menti, a spalliera.

Ma la vera inversione di rotta, che ha portato al rilancio dell'enologia campana,
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ha riguardato la scelta del vitigno. Dagli inizi degli anni "80, infatti, si ¢ data prefe-
renza ai vitigni autoctoni, che assicurano produzioni di grande pregio e originalita,
in linea con le tendenze di un mercato sempre pil orientato verso vini di qualita e
fortemente caratterizzati.

Tale scelta ¢ stata fortemente assecondata dall’Assessorato regionale
all'Agricoltura sia mediante la predisposizione di disciplinari di produzione che pri-
vilegiano i vitigni autoctoni e un freno sulla diffusione dei vitigni d’oltralpe, sia
mediante I'attivazione di specifici programmi di ricerca finalizzati alla individuazio-
ne, classificazione, valutazione e valorizzazione dei vitigni autoctoni campani.

Gli studi condotti hanno confermato che la Campania, la quale pud vantare una
storia vitivinicola millenaria, presenta una piattaforma ampelografica estremamente
ricca ed originale.

Infatti, accanto a vitigni di antichissima coltivazione e notorietd, come
I’Aglianico, il Fiano, il Greco, la Falanghina, il Piedirosso, I’Asprinio, la Biancolella,
ecc. e ai vitigni di nuova introduzione, se ne possono annoverare molti altri, colti-
vati in areali molto circoscritti, ma in grado di influenzare in positivo i risultati eno-
logici delle rispettive zone di diffusione; molti non sono classsificati e, pertanto, non
risultano iscritti al Catalogo nazionale delle varieta.

Il recupero produttivo di alcuni di questi vitigni “minori” ha gia portato, in
alcuni casi, alla produzine di vini che si sono imposti all’attenzione di mercati molto
qualificati, con ritorni molto positivi per 'economia agricola delle rispettive aree di
diffusione.

La radicazione delle produzioni enologiche campana ai vitigni autoctoni esalta,
inoltre, il legame dei vini campani alla storia e al territorio regionale, che , nella
maggior parte dei casi, ¢ ricco di bellezze naturali, arte e cultura.

Tale legami tra vini, di grande pregio e tradizione, e territorio pud rappresentare
un’ulteriore occasione di sviluppo delle aree a vocazione viticola, contribuendo ad una
nuova visione dello sviluppo rurale in grado di valorizzare le varie componenti eco-
nomiche che insistono sul territorio, dal turismo all’artigianato, coniugandole alla
ricerca, sempre pil sentita, del vivere bene, del contatto con la natura, della salubrita.

La norma sulle “Strade del vino”, recepita in Campania con DGR n. 2212/01,
va in questa direzione.

Essa, infatti, stabilisce che le “Strade del vino” sono percorsi appositamente
segnalati, lungo i quali insistono valori e attrattive naturali, culturali ed ambientali,
vigneti e cantine visitabili, borghi rurali, centri storici, strutture ricettive, ristoranti
tipici e botteghe artigianali. Essi hanno lo scopo di valorizzare e promuovere i terri-
tori ad alta vocazione vitivinicola, con particolare riferimento ai luoghi delle pro-
duzioni dei vini a denominazione di origine, e costituiscono uno strumento attra-
verso il quale tali territori e le relative produzioni possono essere divulgati, com-
mercializzati e fruiti in forma di offerta turistica integrata.

I percorsi delle “Strade del vino” possono inoltre, includere anche le produzioni
DOP e IGP e le produzioni agroalimentari, tradizionali, individuate ai sensi del
decreto MIPAF 8.9.99 n. 350.
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Tale normativa, come detto, tiene conto che I’ecosistema vitivinicolo, come &
dimostrato dagli oltre tremila miliardi di lire movimentati ogni anno dal turismo del
vino, convive con importanti realth produttive e culturali che possono esercitare una
validissima e proficua azione sinergica, sia in termini strettamente vitivinicoli che di
sviluppo complessivo delle attivita e delle risorse del territorio; I'alta ristorazione, I'a-
griturismo, le mostre, i musei, la tradizione culinaria, ecc. possono costituire un
sistema integrato, in cui i vini di pregio possono rappesentare il filo conduttore, o
meglio la strada di collegamento.

La “Strada del vino” va intesa, pertanto, come una rete di imprese, un “sistema
rete” in grado di creare un legame produttivo-economico che pud assicurare valore
aggiuntivo all’intero territorio interessato. La strada non ¢ un semplice tracciato
sulla cartina, ma deve essere edificata, chilometro per chilometro, dagli operatori
interessati che accettano, con convinzione, di cooperare all'interno per essere pil
competitivi e acquisire visibilita.

Ovviamente una tale azione, in considerazione dei riflessi che pud avere nelle
aree interessate, va regolamentata e adeguatamente promossa, al fine di evitare
sovrapposizioni e disarmonie che possono compromettere lo sviluppo del sistema.

A tale esigenza risponde la normativa nazionale e regionale predisposta.

Infatti, il Regolamento delle “Strade del vino” della Campania fissa:

- gli standard minimi per il riconoscimento della Strada;

- gli standard di qualita delle aziende e strutture aderenti;

- la procedura amministrativa per il riconoscimento delle singole Strade e dei
rispettivi Comitati;

- irequisiti del Comitato di gestione.

Ovviamente, le Strade dovranno essere in grado di fornire servizi adeguati alla
qualitd dei vini e del territorio; segnaletica e tabella indicatrici, cartine stradali,
depliant illustrativi, gestori informatici e qualificati locali di degustazione e di acco-
glienza, verde attrezzato, visite guidate, menti di degustazione, ecc., tutti ad elevato
standard, dovranno essere ampiamente disponibili per un’utenza particolamente
attenta alla qualita dei servizi e dei prodotti.

Lampio consenso che ho potuto registrare da parte di tutte le componenti della
filiera produttiva sulle linee guida tracciate per lo sviluppo del comparto, prime tra
tutte I'esaltanzione delle produzioni di pregio e il loro legame con il territorio mi
inducono ad essere ottimista per un’ulteriore affermazione delle produzioni campa-
ne.
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“ESPERIENZE DEL G.A.L PER LO SVILUPPO RURALE”

Giovanni Chieffo Presidente G.A.L. Terminio Cervialto

Spesso nei programmi economici e negli stessi piani di sviluppo le zone interne
sono isolate, con cinica ma espressiva dizione viene contrapposta la dizione “la polpa
all'osso”, dove la polpa costituisce, la pianura, I'urbanizzazione, i luoghi fisici privile-
giati della produzione agricola, dove, invece, 'osso ¢ la parte montana, come luogo,
per immaginario collettivo, aspro e impervio da cui non si pud trarre profitto.

Per queste ragioni, le zone interne, oggi alla ricerca di una solidarieta tra nuovi
soggetti, devono entrare in una logica di sistema, dandosi una fisionomia nella cul-
tura, nell’economia e nella politica di un grande sottosistema, in grado di realizzar-
ne una rappresentanza che si basi sulla presenza di elementi comuni tra soggetti
diversi, dove ogni soggetto possa ritrovarsi.

Occorre, pertanto, non solo riconoscere le diversita ma anche riconoscerle in
tutta la loro estensione e in tutti i settori, della fruizione della montagna come risor-
sa turistica di valori culturali e ambientali dei quali ogni valle, ¢ portatrice, con le
sue tradizioni, le sue potenzialitd, i suoi rapporti interni con la realta esterna.

Tutto cio in una logica di interdipendenza e di relazione. In questa situazione la
sperimentazione dei “L.e.a.d.e.r.” ¢ stata qualcosa di positivo, in un ottica di carat-
tere concertativo. Si tratta di un soggetto che ha operato e che ¢ tuttora attivo e sta
collaudando positivamente la collaborazione interistituzionale nell’'intento di non
disperdere energie finanziarie ed umane.

Tuttavia a questa prima esperienza, a mio giudizio, deve seguire una proiezione
decentrata che riaccenda una rinnovata attenzione verso la partecipazione delle forze
sociali presenti sul territorio, dentro un ottica di crescita che provenga dal basso.

L.e.a.d.e.r, infatti rappresenta innanzi tutto il punto di collegamento che unisce
gli operatori di una stessa zona per permettere loro di elaborare ed attuare insieme
una strategia.

Questo collegamento viene finalizzato nell’ambito di una partnership ossia il
gruppo di azione locale (GAL).

IT progetto garantisce poi il collegamento tra le varie azioni di sviluppo di uno
stesso territorio, collegamento che permette di abbinare e integrare settori total-
mente diversi, in modo da potenziare gli effetti della strategia di sviluppo, creando
collegamenti tra territori, grazie alla forza della sua rete e alle cooperazioni istaurate
tra i gruppi di azione locale e le altre componenti del mondo rurale.

Debbo dire con sincerita che questo esperimento sul nostro territorio ha trova-
to I'attenzione e 'impegno costante della Regione Campania con la regia illumina-
ta del Capo Area dell’Assessorato all” Agricoltura Dr. Antonio Falessi e con I'impe-
gno perseverante ¢ quotidiano del Capo dell'Ispettorato Agrario di Avellino Dr.
Emilio De Vito, questa felice sinergia con gli Enti territoriali ha messo in condizio-
ne il GAL Terminio Cervialto di considerare e valorizzare le proprie risorse ambien-
tali, come beni di consumo che possono e sono stati sfruttati per creare occupazio-

93



ne, innovazione e sviluppo territoriale.

Il corretto utilizzo delle risorse del Terminio Cervialto, rappresenta, pertanto,
uno degli obbiettivi dell’azione socio-economica del progetto L. e. a. d. e. r. .

E necessario, pertanto, passare da una politica di mera tutela ad una attiva di
valorizzazione del territorio, d’altra parte dall’analisi delle caratteristiche del nostro
territorio emergono chiaramente l'alta valenza ambientale e le ben documentate
ragioni storiche e giuridiche che lo hanno modellato e preservato, quasi intatto, da
forme di aggressione territoriale.

Ecco perché in questo quadro la politica di valorizzazione materiale ed immate-
riale dei prodotti tipici locali e in modo particolare dei grandi vini presenti sul ter-
ritorio ha dato una risposta felicissima e lusinghiera in termini di occupazione e di
sviluppo.

Sono convinto che se tutte le istituzioni, in un ulteriore sforzo sinergico e senza
ricerche di primazie di campanile, continueranno questo impegno di valorizzazio-
ne, nel giro di pochi anni, si potra parlare in Italia e perché no in Europa del model-
lo di sviluppo Irpino.
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