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La vite e l'uomo: storia, cultura, scienza

Prof. Piero Luigi Pisani Barbacciani - Ordinario di Arboricoltura generale

La produzione del vino risale ad epoche antichissime ed è probabilmente iniziata, verso la fine del neolitico, in seguito ad una casuale fermentazione di uva di viti spontanee conservata in rudimentali recipienti. Presso alcuni insediamenti umani preistorici sono stati, infatti, trovati cumuli di semi di Vitis silvestris, che potrebbero essere i residui di primitivi processi di vinificazione effettuati dentro buche scavate nella terra, come veniva fatto ancora nel secolo scorso in alcune località del Caucaso. 

Precisi riferimenti storici al vino risalgono alla civiltà dei Sumeri: nell'epopea di Gilgameš (3° millennio a.C.) si legge, fra l’altro, che "vive presso il mare la donna della vigna, colei che fa il vino; Siduri siede nel giardino sulla riva del mare con la coppa d'oro e i tini d'oro che gli Dei le diedero". Si può supporre che l'incontro di Gilgameš con la "donna della vigna" avesse un valore simbolico: Gilgameš andava alla ricerca dell'immortalità, che potrebbe essere, appunto, espressa dalla vite e dal vino, che, presso i Sumeri erano simboli anche di immortalità. 

In Egitto la vite era coltivata all’inizio del 3° millennio. Esistevano differenti "razze" di viti e diversi "tipi di vino", che era consumato dai sacerdoti, dagli alti funzionari e dai re. Numerose sono le pitture murarie egizie rappresentanti pratiche di viticoltura e di vinificazione, banchetti e anche persone in stato di ubriachezza. 

Presso i Greci la vitivinicoltura, già nota nel minoico medio, aveva raggiunto in epoca omerica una notevole importanza, come può dedursi anche dall'esistenza di numerose varietà di vite e di precise pratiche di vendemmia e di vinificazione, che Esiodo descriveva in "Le opere e i giorni". 

In Italia semi di Vitis silvestris sono stati trovati nelle terramare, risalenti all'età del bronzo, situate tra il Po e le pendici dell'Appennino. In Sicilia la produzione di vino venne probabilmente introdotta in epoca minoica, come documentato dal rinvenimento in una tomba presso Siracusa di vasi per uso vinario risalenti a circa 2000 anni a.C. La viticoltura si diffuse notevolmente nell'isola ed in altre aree meridionali, alimentando anche una intensa esportazione di vino, soprattutto verso i mercati cartaginesi. Nell’VIII-VII secolo a.C. la vite era molto estesa nel meridione, tanto che i coloni greci denominarono Enotria questa terra. 

Presso gli Etruschi la coltivazione della vite raggiunse un notevole progresso, favorito anche da evolute conoscenze tecniche e da materiale ampelografico di varia origine, raccolto attraverso gli ampi rapporti commerciali di questo popolo. Sembra che il toponimo Chianti, sia derivato dall'etrusco "Clante" e che lo stesso vocabolo vinum non sia di origine greca, ma derivi da oinos, che compare in vari reperti archeologici etruschi ed anche sulle bende della mummia conservata nel museo di Zagabria. Il vino fu oggetto da parte degli Etruschi, come dei Greci, di un'attiva esportazione, non solo nei Paesi del Bacino Mediterraneo, ma anche oltralpe, stimolando il perfezionamento dei mezzi di trasporto, il miglioramento della viabilità terrestre e la produzione su vasta scala di contenitori di dimensioni idonee alla spedizione del vino. Sembra infine, secondo Livio, che l’attrazione per questa bevanda abbia contribuito ad indurre i Celti ad invadere l'Etruria nel IV sec. a.C 

I Romani, nei loro rapporti di incontro e scontro politico, economico e culturale con gli Etruschi, appresero le tecniche vitivinicole fino dall'epoca dei primi re. Dopo la conquista del Lazio e la fine delle guerre puniche, la viticoltura si sviluppò al punto da indurre Catone il Censore (234 - 149 a.C.) a suggerire, nell'acquisto di un buon podere, di dare importanza prioritaria alla vite e quindi, prima dell'olivo, alla coltivazione dei salici per produrre i vimini necessari per le legature dei tralci. 

Nel periodo compreso tra Catone e Plinio il Giovane (61-113 d.C.) la vitivinicoltura raggiunse livelli molto elevati ed il vino era consumato anche in locali pubblici di vendita (thermopolia). Molto rilevante era l'esportazione, tanto che il porto di Ostia divenne un vero emporio vinario. 

Agli inizi dell'età imperiale la viticoltura era molto estesa ed era praticata anche in terreni fertili per ottenere più elevate produzioni, necessarie per soddisfare l’esportazione e l’aumento del consumo interno. La conseguente riduzione di altre coltivazioni, quali quella dei cereali, secondo quanto riferisce Svetonio nel De vita Caesarum, indusse Domiziano a vietare nel 92 la costituzione di nuovi vigneti e ad imporre lo spiantamento della metà delle vigne esistenti nelle "provinciae" romane (le attuali normative sul blocco degli impianti dimostrano che "nulla è nuovo sotto il sole"!). 

La coltivazione della vite forniva redditi in genere maggiori di altre colture, come risulta fra l’altro dal fatto che all'epoca di Diocleziano, ai fini della tassazione, la superficie di vigneto per comporre un jugum o caput millena era la più bassa di tutte le colture (tab. 1). 

Il progresso tecnico vitivinicolo venne illustrato e favorito anche da un'ampia letteratura, la quale, arricchita dalle conoscenze ed esperienze di altri popoli del Bacino Mediterraneo, raggiunse livelli significativi con importanti opere, quali quelle di Marco Porcio Catone - De agricultura , di Marco Terenzio Varrone - Res rusticae - di Publio Virgilio Marone - Georgica - e, soprattutto, di Lucio Moderato Columella - De re rustica -, in cui sono esposti anche concetti biologici e direttive tecniche tuttora validi ed interessanti. 

Notevole era anche il patrimonio varietale, suddiviso in vitigni da tavola e da vino, quest'ultimi distinti in tre classi a seconda della qualità del vino ottenibile. Columella indicava 58 vitigni, di cui 12 da tavola; Plinio il Vecchio ne elencava 80 e riferiva che nel mondo ne esistevano 190. 

L'industria enologica era praticata anche separatamente dall'azienda agraria, come dimostrato da varie notizie di vendita all'asta di uve pendenti. Nel territorio dei municipia di Arretium e di Cortona sono state trovate vasche per la pigiatura dell'uva, in muratura e monòliti, di notevole capacità e, quindi, destinate ad un impiego industriale. 

Nei Paesi del Mediterraneo, tra la fine della Repubblica e l'inizio dell'Impero erano prodotti numerosi vini come risulta dalla Geographica di Strabone e dalla Naturalis Historia di Plinio il Vecchio, il quale ricorda 50 diversi tipi di vini pregiati. 

Il vino era utilizzato anche in molteplici ricette della cucina romana. Esistevano, inoltre, vini particolari, variamente profumati ed aromatizzati, ottenuti con l'infusione di varie specie di piante e con l’aggiunta di particolari sostanze, a taluni dei quali erano attribuiti specifici effetti, quali indurre l'aborto, rendere feconde le donne, determinare impotenza negli uomini. Esisteva anche un vinum murratum, che veniva dato ai condannati a morte per annebbiare la loro coscienza prima dell'esecuzione. Si potrebbe pensare che fosse questo la "mistura di vino e fiele" (Mt 27, 34) o il "vino con mirra" (Mr 15, 23), o il "vino aspro" (Lc 23, 36) che venne offerto a Gesù nel suo supplizio? 

Nel III-IV secolo d.C., con la crisi dell'Impero iniziò anche il declino della viticoltura. Il latifondo, l'affidamento del lavoro agli schiavi, la crisi monetaria, le lotte interne, le invasioni dei barbari, il disordine politico e amministrativo, l'insicurezza pubblica, soprattutto nelle campagne, crearono condizioni sfavorevoli all'agricoltura e in particolare alla viticoltura. Molti agricoltori, inoltre, estirpavano i vigneti per non subire le forti tasse cui erano assoggettati, tanto che nel IV secolo l'imperatore Teodosio, per frenare questo fenomeno, decise la pena di morte per chi - sacrilega falce - tagliava le viti. 

Verso la fine dell’impero romano di Occidente, la superficie viticola aveva subíto una sensibile riduzione, mantenendosi in prevalenza nelle aree vicine alle città e meglio collegate alle coste, dove più intensi e più facili erano gli scambi commerciali. 

Tra il V e il X secolo un importante contributo alla conservazione ed al miglioramento del patrimonio vitivinicolo venne dato in Europa dai vescovi, dai monaci, dagli ordini religiosi cristiani e dalla nobiltà laica. Il vino, oltre ad essere consentito nell'alimentazione delle comunità religiose, presso le quali veniva anche offerto ai pellegrini, era indispensabile per la Messa e per la comunione dei fedeli che, fino al XII secolo, consumavano sia il pane, che il vino consacrati. Le proprietà agricole dei monasteri e dei vescovi, spesso notevolmente accresciute dai lasciti, divennero centri di coltivazione della vite, mentre gli ordini monastici, fino da quelli più antichi, quali i Basiliani e i Benedettini, portarono la coltura della vite in Europa ai limiti estremi di latitudine ed altitudine. In questo è stato visto il ripetersi del ruolo fondamentale della religione nella storia della vite: l’uso del vino nei rituali delle antiche religioni avrebbe, infatti, determinato la diffusione della viticoltura; nell’Alto Medioevo sarebbe stata ancora la religione il fattore determinante della sua sopravvivenza. Si sviluppò una viticoltura "ecclesiastica", alla quale, peraltro, soprattutto in Francia, si affiancò una viticoltura "signorile", praticata da principi e feudatari, che sentivano il fascino della vite e del vino, anche come simboli di prestigio e di livello culturale. Rotari, re dei Longobardi, nel suo famoso Editto del 643, comminò pene severe a chi rubava più di tre grappoli d'uva o danneggiava le viti. Il Capitulare de villis, fatto redigere da Carlo Magno tra il 770 e l'800, dettava disposizioni per la cura delle viti e del vino. Anche lo statuto del 1327 di Arezzo conteneva norme che stabilivano l'inizio della vendemmia, proibivano la caccia nei vigneti, prevedevano punizioni per chi danneggiava le siepi e obbligavano a tenere i cani legati nel periodo della maturazione dell’uva. 

Poiché le campagne erano insicure, spesso i vigneti venivano fatti in vicinanza o dentro le mura delle città, dei monasteri e dei castelli, come emerge anche un'ampia toponomastica giunta in parte fino ad oggi. A Firenze esistono ad esempio "Via della vigna vecchia" e "Via della vigna nuova". 

La viticoltura, inoltre, si estese in Europa in territori attraversati da grandi fiumi navigabili, quali il Reno e la Mosella, la Senna ed i suoi affluenti, che consentivano il trasporto del vino a lunghe distanze ed a bassi costi. 

Fino al VII secolo la viticoltura ebbe una certa importanza anche nei Paesi del Mediterraneo orientale. Verso la fine del mille, però, essa era diminuita a causa dell’espansione dell’Islam, mentre si estendeva verso il nord, giungendo fino alla parte meridionale dell’Inghilterra. 

Tra la fine del Basso Medioevo ed il Rinascimento iniziò lo sviluppo della viticoltura "borghese". I ceti arricchiti con l'artigianato ed il commercio investirono le loro risorse finanziarie nella viticoltura, che risultava economicamente conveniente, anche perché il consumo del vino era in aumento per l'incremento demografico, l’accentramento della popolazione nelle città e le aumentate disponibilità economiche di più ampie classi sociali. Inoltre la maggiore sicurezza nelle campagne e la diffusione della mezzadria e di altre forme di compartecipazione, stabilizzando i contadini sulla terra, consentivano la coltivazione di specie arboree a lungo ciclo biologico, quali la vite, che richiedono notevoli investimenti finanziari e frequenti, diligenti cure colturali. 

Durante il Rinascimento la viticoltura fu favorita anche dallo sviluppo di un'ampia letteratura dedicata alla vite, caratterizzata da uno spirito nuovo che, esistente allo stato embrionale già nel "Liber Commodorum Ruralium", scritto da Pietro de Crescenzi nel 1308-1309, si manifestò pienamente nelle opere di Bacci, Porta, Alamanni, Soderini, Del Riccio, Micheli. In esse si rileva, infatti, l'intento di osservare e descrivere i fenomeni con l'esperienza valorizzata dalla ragione, secondo una nuova concezione filosofica, che recuperava la dimensione terrestre dell'uomo, il quale aspirava a realizzare se stesso, senza trascurare il valore del corpo e dei beni di consumo. Contemporaneamente si sviluppavano i germi della ricerca sperimentale e nasceva l'ampelografia, destinata a divenire una delle basi fondamentali per il futuro progresso della viticoltura. 

Nel XVI secolo la coltura della vite venne introdotta anche nel Nuovo Mondo, all’inizio con finalità soltanto religiose e, cioè, per produrre vino per la Messa. La vite divenne però ben presto importante, tanto che, nel 1524, pochi anni dopo lo sbarco sulle coste dello Yucatan, Cortes, con una delle Ordinanzas Municipales per Città del Messico, decretò che in ogni concessione di terreno dovevano essere piantate mille viti e Carlo V stabilì appositi premi per favorire la diffusione della vite nelle colonie della Corona. Dal Messico la viticoltura si diffuse rapidamente verso il sud dell’America ed il vino divenne in breve tempo bevanda comune, richiesta soprattutto dai conquistatori spagnoli. Alla fine del XVI secolo, la viticoltura risultava talmente estesa che Filippo II ritenne necessario proibire l’impianto di nuovi vigneti 

Durante il secolo scorso e l'attuale la viticoltura ha vissuto vicende molto importanti e subíto profonde modificazioni. Nella seconda metà dell'Ottocento due gravissime malattie hanno minacciato l'estinzione della Vitis vinifera. La prima fu il "mal bianco" causato dall’oidio, il quale, osservato nel 1845 in Inghilterra, dopo pochi anni andava distruggendo tutti i vigneti europei. 

La viticoltura stava risollevandosi dalla gravissima crisi causata dal "mal bianco", risolta dopo affannosi studi con l'impiego dello zolfo, quando venne colpita da un nuovo e forse ancor più pesante flagello, la fillossera che, comparsa in Europa nel 1869, si diffuse rapidamente in molti Paesi viticoli. Anche il problema della fillossera venne risolto dopo un intenso periodo di ricerca, rinnovando la viticoltura su portinnesti resistenti, derivati da alcune specie di viti americane: dall'America venne il malanno e successivamente anche il suo rimedio! La fillossera, tuttavia, non è stata ancora del tutto debellata: in alcuni territori, infatti, costituisce tuttora un non trascurabile problema. 

Alla seconda metà del secolo scorso risalgono, inoltre, le prime acquisizioni nei settori della microbiologia, della chimica enologica, della nutrizione e della concimazione della vite, della biologia e dell’ampelografia, dell’entomologia e della patologia viticola, con le quali iniziò il graduale passaggio della tecnica vitivinicola dal tradizionale empirismo alla moderna impostazione su precise conoscenze scientifiche. 

Fu ancora nel secolo scorso che si accentuò il processo iniziato nel XVI-XVII secolo dell’investimento di capitale nel commercio del vino e quindi, in misura crescente, nell’azienda viticola e negli impianti enologici. Questo processo si è intensificato nel secolo attuale, fino ad assumere, durante gli ultimi decenni, dimensioni notevoli a livello sia territoriale, anche con varie forme associative, sia mondiale, con le società multinazionali ad integrazione verticale. 

Nel corso degli ultimi decenni è avvenuta, in Europa e soprattutto in Italia, una profonda modificazione della viticoltura, determinata dalla necessità di adeguare le strutture produttive e la tipologia dei vini ai cambiamenti avvenuti negli assetti sociali, economici, culturali e nei modelli di vita e di alimentazione di vasti strati di popolazione. Tali cambiamenti hanno determinato nei Paesi di antica tradizione viticola una sostanziale riduzione dei consumi individuali di vino ed un continuo aumento della richiesta dei prodotti garantiti al consumatore dalle leggi sulla "denominazione di origine". E’ questo uno degli avvenimenti che hanno maggiormente influito sulla produzione e sul mercato del vino, modificando sensibilmente la cultura dei produttori e dei consumatori. 

Per quanto riguarda, infine, le prospettive future della vitivinicoltura esistono fondati motivi per attendersi notevoli evoluzioni, rappresentate, anzitutto, dalla possibilità di ulteriori progressi tecnici resi possibili dalle continue acquisizioni della ricerca sperimentale. E’ inoltre certo che il consumo continuerà ad orientarsi verso vini di elevata qualità, per cui la coltura della vite tenderà a concentrarsi in territori con condizioni ambientali che consentono tali produzioni. E’ fondato anche pensare ad una consistente espansione del mercato del vino verso nuovi Paesi, quali quelli dell’estremo Oriente. E' inoltre prevedibile un aumento della vitivinicoltura nei Paesi dell’Europa dell’est e dell’emisfero meridionale, che potranno anche presentarsi nel mercato mondiale con una non trascurabile capacità concorrenziale nei confronti della vitivinicoltura europea. 

***

Durante la loro storia millenaria la vite ed il vino hanno esercitato sulla cultura dell’uomo un’influenza rilevante e sotto molteplici aspetti superiore a quella di altri prodotti agroalimentari. Ciò è da attribuire principalmente ad alcune particolari caratteristiche di questa bevanda. All’uomo primitivo la fermentazione del mosto dovette apparire senz’altro un fenomeno misterioso, determinato da forze extraterrestri, alle quali egli collegò anche lo stato di euforia e di ebbrezza causato dal vino. Non è inoltre da escludere che il colore del vino, richiamando quello del sangue, abbia indotto l'uomo ad attribuirgli, già in epoche anteriori alla religione cristiana, elevati valori simbolici ed in particolare la funzione di stabilire una connessione tra l’uomo e la sfera della trascendenza. 

In Grecia, già in età micenea, era diffuso il mito di Diòniso, dio della vegetazione, della fertilità, della procreazione, della vite e del vino, il cui culto era originario della Tracia, della Frigia, oppure della Lidia (il nome Bakcos è di origine lidia). Il vino era usato nella liturgia delle feste dionisiache, nei culti orfici ed era presso i Romani consumato in abbondanza nei rituali di Bacco (o Libero). 

Gli Etruschi annettevano alla vite e al vino notevole importanza sul piano religioso: Voltumna, il dio nazionale di questo popolo, era anche il protettore della vite. Nella liturgia etrusca, il vino era offerto agli dei ed era utilizzato nelle cerimonie e nei banchetti funebri. 

I Romani usavano il vino nei sacrificia: nella prefatio venivano offerti sul focolare incenso e vino; nella immolatio la fronte dell'animale da sacrificare veniva bagnata con vino; carne e vino erano offerti alle divinità; sangue, latte e vino erano versati sulle tombe nelle libagioni per i defunti, con un evidente simbolismo cromatico del rosso, del bianco e del nero. Il vino era usato anche nei rituali religiosi delle popolazioni tosco-umbre: dalla "tavola veliterna", risalente al IV sec. a.C., risulta che, prima del sacrificio, la vittima veniva purificata con vino per trasferirla dalla sfera del materiale a quella del trascendentale e del sacro. 

La vite, ritenuta sacra nell'antica Cananea, fu dagli Ebrei considerata albero messianico. E' stato anche ipotizzato che l'albero del Paradiso fosse la vite. Nell’antico Testamento Israele è la vigna del "Signore delle schiere", che sarà abbandonata "allo squallore, non sarà più né potata, né sarchiata", perché, mentre Dio aspettava che "facesse uve, fece invece lambrusche" (Isaia, 5). 

Centinaia sono le citazioni della vite e del vino nell’antico e nel nuovo Testamento. La parola Yayin, con la quale viene indicato il succo di uva fermentato, compare oltre 140 volte nell’antico Testamento. Il vino è stato, inoltre, protagonista di celebri avvenimenti biblici: da Noè (Gn 9, 20-25), che piantò la vite con la conseguenza della più famosa ubriacatura della storia, a Lot, che, ubriacato dalle figlie, venne indotto all'unione incestuosa da cui nacquero Noab e Ben-Ammi, capostipiti delle tribù dei Noabiti e degli Ammoniti (Gn 19, 1-11); dal grappolo d’uva di enormi dimensioni, simbolo della fertilità della terra della Valle di Escol (Nm 13, 23), a Cristo, che paragona se stesso alla vite e gli uomini ai tralci (Gv 15, 5) e che nel miracolo delle nozze di Cana trasforma l’acqua in vino (Gv 2, 1-12). Nell’ultima cena, infine, Gesù affidò al pane ed al vino, attraverso il mistero della transustanziazione, il ritorno agli uomini del suo corpo e del suo sangue. 

La Chiesa cattolica ha sempre considerato con attenzione la viticoltura. Nel 1562 l'Arcivescovo di Parigi scomunicò i "diablotinos", insetti che danneggiavano le viti, e fino al XVIII secolo il Municipio di Torino comprava a Roma una "maledittione", che l'Arcivescovo, in una cerimonia pubblica, scagliava contro i parassiti delle vigne. 

Nel 1987 è stato fondato in Italia un Gruppo di Studio Internazionale denominato "Il vino sull’altare", che svolge studi sulla storia, la liturgia e la scienza del "Vino da Messa" e sul ruolo delle religioni nella diffusione della vite. Il Gruppo organizza seminari di studio e promuove ricerche per la produzione di un "Vino da Messa ideale". Recentemente è stato ottenuto con la "Malvasia di Schierano", un vino denominato "Malvaxia Sincerum". E’ anche allo studio un altro vino da Messa di "Moscato d’Asti", che sarà chiamato "Alleluia". 

Anche nel Corano si trovano vari riferimenti alla vite ed al vino, che è condannato come opera di Satana (Sura, "La Tavola imbandita", 90-91); nel paradiso, però, scorrono "ruscelli di un'acqua che mai sarà malsana e ruscelli dal gusto inalterabile, e ruscelli di un vino delizioso a bersi… " (Sura, 47, Muhammed). 

I valori simbolici, religiosi e culturali della vite e del vino sono stati espressi, fino dalle epoche più remote, in una serie vastissima di raffigurazioni. Qualsiasi esemplificazione o tentativo di sintesi di questo grandissimo patrimonio artistico risulterebbe riduttiva. Si può, infatti, supporre che siano rari i musei, le chiese, i luoghi archeologici in cui non siano presenti opere d’arte attinenti alla vite ed al vino. Tra i recipienti usati per il vino, oggetto in tutti i tempi di produzione artistica molto ampia e diversificata, è la coppa, alla quale sono stati attribuiti particolari valori simbolici: vaso dell'abbondanza (il seno materno che produce il latte); emisfero del cranio umano; recipiente della bevanda dell'immortalità. Secondo la nota leggenda medievale, il "Graal" era la coppa usata da Cristo nell'ultima cena, nella quale Giuseppe d'Arimatea raccolse il sangue del Salvatore crocifisso. 

Altri recipienti usati per bere, conservare, trasportare e commerciare vino, costruiti in forme e dimensioni diverse, costituiscono un vastissimo settore in cui l’uomo ha espresso la sua ispirazione artistica: dalle anfore, ai vari contenitori di terracotta, di ceramica, di vetro, fino alle botti di legno con la faccia scolpita, tipiche della tradizione dei Paesi germanici, ed ai moderni, raffinati bicchieri, in cui si compendiano la bellezza artistica e le condizioni fisiche più adatte per la valutazione visiva ed organolettica dal vino. 

L'arte è stata espressa anche in altri oggetti quali bottiglie, etichette ed anche cavatappi, di cui esiste una collezione di oltre 1200 esemplari costruiti durante gli ultimi tre secoli in vari Paesi del mondo. 

Molto vasta e di antichissima origine è inoltre la poesia ispirata alla vite ed al vino, fiorita in tutti i tempi e presso le varie civiltà: dalle raffinate espressioni del Cantico dei cantici ai poemi omerici; dagli eleganti versi di Alceo, fino ai vari poeti latini, e successivamente, ai "Carmina Burana", stupendamente musicati da C. Orff nel 1937; dalle composizioni goliardiche di Morando da Padova al "Bacco in Toscana" di Redi che, fra l’altro, condannava duramente altre bevande, quali il caffè, la cioccolata e soprattutto la birra, ai poeti contemporanei, sia italiani (Carducci, Pascoli, Pavese, Trilussa ed altri), sia stranieri, tra cui Petöfi, il poeta della rivoluzione ungherese, che assimilava il vino alla poesia e in particolare Baudelaire, che al vino dedica cinque poesie, in cui esprime i diversi, profondi sentimenti che legano l'uomo a questa bevanda. Il vino ha ispirato anche poeti di culture orientali, di cui l'esempio più celebre è Omar Khayyam, vissuto in Persia tra il 1000 ed il 1100, che al vino dedicò molte delle sue celebri "quartine". Vari sono, infine, i riferimenti alla vite e soprattutto al vino anche nell’antica poesia cinese. 

Nella cultura popolare l'interesse per la vite ed il vino è documentato anche dall’esistenza di numerosissimi proverbi, tramandati da secoli nei vari Paesi viticoli molti dei quali giocosi, caricaturali o sarcastici, altri didascalici attinenti alle tecniche viticole ed enologiche, altri ancora moraleggianti. In una recente pubblicazione sono stati raccolti e commentati circa 5.500 proverbi italiani, molti dei quali comuni a varie regioni e spesso espressi in forma dialettale. 

Il vino, il quale, come abbiamo visto, ha profonde radici nella nostra cultura, mentre un tempo era componente abituale dell'alimentazione, è attualmente sempre più bevanda "d'occasione", passando dalla damigiana, dal barile e dal fiasco, alle eleganti bottiglie ornate da artistiche etichette, alle sofisticate confezioni da regalo, ai raffinati incontri gastronomici, nei quali compassati sommelier fungono da officianti di un rito profano; dal boccale e dagli anonimi bicchieri sul banco delle osterie, agli artistici bicchieri studiati per esaltare le sue caratteristiche organolettiche ed i suoi profumi, i quali nel linguaggio dei degustatori vengono assimilati ai frutti di bosco, alla vaniglia, alla violetta, alla mostarda, all’erbaceo, alle spezie, al cuoio vecchio. 

Il vino è, oggi, divenuto anche messaggero della storia, cultura e tradizione del territorio di produzione. Infatti nessun altro prodotto della terra come il vino viene determinato e personalizzato nelle sue caratteristiche qualitative, dall'influenza dei fattori pedoclimatici del territorio, dalla tradizionale tecnica colturale, dal binomio varietà-ambiente. 

***

La viticoltura riveste attualmente una notevole importanza a livello mondiale per l’estensione della superficie investita, per la quantità di vino prodotto e per il valore del suo commercio internazionale (Tab. 2 e 3) 

Il futuro più o meno prossimo prospetta ulteriori evoluzioni della vitivinicoltura, legate soprattutto al sempre più rapido progresso scientifico e tecnologico. Lo stesso superamento delle distanze, con la concorrenza diretta tra i vini prodotti nei due emisferi, spesso dai medesimi tecnici ed imprenditori, rappresenta una nuova realtà, che non mancherà di produrre i suoi effetti su un mercato globale. Le incognite sono molteplici; fra l’altro quelle derivanti dai mutevoli assetti politici internazionali, dai vincoli delle direttive e norme che imbrigliano sempre più le libertà imprenditoriali, dai mutamenti sociali e dalle mode dei consumatori. Vi sono però concreti motivi di ottimismo, basati sulla fiducia nelle capacità di adeguarsi in tempi utili ai cambiamenti, anche se i vigneti sono strumenti che richiedono anni, per rinnovarsi per entrare in produzione. Fra i principali motivi di ottimismo molto importanti sono le capacità della ricerca scientifica di offrire le basi per procedere alle necessarie innovazioni tecniche. 

La ricerca è attualmente impegnata ad affrontare una vasta serie di problemi complessi e multidisciplinari tra i quali: la fisiologia vegetale (per comprendere e controllare i meccanismi ed i fattori che regolano l’attività vegetativa e produttiva della vite), la genetica (per ottenere piante dotate di migliori caratteristiche, avvalendosi anche delle prospettive aperte dall’ingegneria transgenica), la biologia molecolare (per la diagnostica varietale e per le ricerche ampelografiche tramite l’analisi del DNA), le biotecnologie (per la micropropagazione, la coltura in vitro, nonchè, in prospettiva, per la salvaguardia della biodiversità e la conservazione del germoplasma viticolo), la microbiologia, la biochimica, l’enzimologia (per controllare i processi di fermentazione, maturazione e conservazione del vino), l’enochimica (per ottenere i migliori rapporti tra i molteplici componenti del vino e le loro caratteristiche gustative), la pedologia , l’idrologia, la meteorologia, l’agronomia (per conseguire, mediante una razionale tecnica colturale, le migliori produzioni nel rispetto dell’ambiente), la meccanica (per la gestione meccanizzata del vigneto e della cantina, che consente di rendere più agevole e rapida la tecnica viticola ed enologica), la patologia vegetale e l’entomologia (per difendere la vite con metodi efficienti e rispettosi dell’ambiente), l’economia (per affrontare i problemi organizzativi della produzione, e dei consumi). 

Un settore di ricerca oggi in notevole espansione è anche quello sanitario (per il rapporto tra vino e salute dell’uomo). E’ forse superfluo ricordare che l'abuso del vino esercita anche effetti negativi che sono stati riconosciuti e condannati fino da epoche molto remote: nella Bibbia il vino e venne interdetto ai sacerdoti (Levitico, 10,9) e a chi faceva voto di nazirato (Numeri, 6, 14); presso i Romani il vino era proibito alle donne ("temetum mulier nec bibitum") per il timore che nuocesse alla gravidanza. 

Fino dall’antichità era stato, peraltro, ipotizzato un effetto benefico del vino sulla salute, come emerge fra l’altro dalle numerose ricette mediche riportate nei papiri egiziani, nelle "tavolette" dei Sumeri, prescritte da Ippocrate di Coo (V-IV sec. a.C.), da Celso (I sec. d.C.), da Dioscoride, da Galeno (130-201 d.C.), dalla Scuola Salernitana, da Paracelso (1493-1541). 

Gli effetti positivi esercitati sulla salute da un moderato consumo di vino sono stati chiaramente accertati da numerose recenti ricerche mediche, le quali hanno in particolare verificato la presenza in questa bevanda di un polifenolo, il resveratrolo, che riduce il rischio di cardiopatie ed ischemie, diminuisce l’insorgenza di alcune forme tumorali, della stessa cirrosi epatica, del morbo di Alzheimer, potenzia la memoria, rallenta i processi dell’invecchiamento ed esercita un'azione antibatterica ed antiossidante. 

E' evidente l'impossibilità di illustrare in questa sede, anche sinteticamente, l'attività di ricerca sulle tematiche vitivinicole. Alcuni dati possono, tuttavia, fornire un'idea della sua ampiezza ed intensità. Nel 1997 sono stati recensiti negli Horticultural Abstracts quasi 500 lavori degni di rilievo sulla viticoltura con più di 1330 autori. Sempre a livello mondiale, secondo dati statistici riportati nell’ultima edizione dell’Horticultural research international, esistono, in 25 diverse nazioni, 46 istituzioni scientifiche dedite esclusivamente al settore vitivinicolo. A queste è da aggiungere un numero ancor più elevato di istituzioni che contemporaneamente svolgono ricerche anche su altre colture arboree da frutto. 

L’Italia dispone di un ampio numero di Istituzioni impegnate in ricerche di interesse vitivinicolo. Purtroppo, non sono adeguatamente coordinate fra loro, afferendo a diversi Ministeri o Enti pubblici e privati. Questo determina, fra l’altro, un’improvvida dispersione delle già modeste risorse disponibili, un sovrapporsi di iniziative ed attività analoghe, un disorientamento tra i partners di programmi multidisciplinari internazionali. 

Nel solco di una antica tradizione, che nell’ultimo quarto di millennio ha avuto in Toscana un costante ed importante punto di riferimento nell’Accademia dei Georgofili, la ricerca e la didattica nel settore vitivinicolo sono attualmente oggetto di particolare impegno presso la nostra Università. Unitamente ad una didattica sviluppata su una ampia serie di discipline del corso di laurea in Scienze agrarie e dello specifico Diploma universitario in "Viticoltura ed Enologia", l’attività di ricerca, è articolata in numerosi progetti sperimentali presso i laboratori di varie strutture di questo Ateneo, nelle sue aziende sperimentali, presso Consorzi vitivinicoli ed in proprietà agricole private, situate sia in Toscana, sia in altre regioni. Nel complesso si tratta di una attività scientifica importante e d’avanguardia, frequentemente oggetto di pubblicazioni nelle riviste più significative a livello internazionale. Mi sia consentito di manifestare l’orgoglio di essere cresciuto nella scuola dell’Università fiorentina, alla cui attività ho avuto l’onore di partecipare fino a quest’anno accademico, che viene oggi ufficialmente inaugurato e con il quale concluderò la mia vita accademica. 
  

Plinio il Vecchio, il più insigne naturalista dell'antichità, non può non essere citato nella storia del vino, non solo perché se ne occupò a fondo, ma anche perché lo fece in modo critico.Infatti considerava il Falerno, ritenuto il vino più nobile, troppo aspro e forte prima di 10 anni di invecchiamento. 

Egli classificò minuziosamente ben 195 vini, citando quelli che avevano raggiunto una autentica notorietà, comprendendo non solo i vini italiani, ma anche quelli sparsi in tutti i paesi dell'impero. Di questi vini 80 erano considerati di alta qualità e i restanti di tipo meno pregiato. 

Il vino era prodotto secondo le tecniche imparate dagli Etruschi. La vendemmia era effettuata prevalentemente nel mese di ottobre. L'uva veniva raccolta in una vasca ( Iacus vinario) dove si procedeva alla pigiatura, quindi una volta colmata questa vasca, si aspettava che il mosto si separasse dalle vinacce e, mentre queste ultime, quando affioravano venivano torchiate, il mosto passava in una vasca sottostante. In questo secondo lacus, in cui fluiva anche il mosto delle vinacce torchiate, aveva luogo la fermentazione cosiddetta tumultuosa. Dopo sette o otto giorni il mosto veniva versato in grossi doli interrati dove si completava il processo di fermentazione. 

Il vino più ordinario veniva consumato e venduto appena limpido, attigendolo dai doli (vinum doliare); quello di qualità veniva versato in anfore( vinum amphorarium) dove subiva una serie di trattamenti per garantirne la conservazione. Comunissimo era l'uso di esporre le anfore al calore e al fumo di appositi locali( apotheca e fumarium) oppure quello di aggiungere al vino acqua di mare o comunque salata. Le anfore destinate al trasporto e alla vendita venivano tappate con sugheri e sigillate con pece, argilla o gesso e trovavano collocazione dentro le celle vinarie. Un'etichetta (pittacium) ricordava l'origine del contenuto e il nome dei consoli in carica in quell'anno.
Viticoltura a Pompei

La cultura pompeiana e campana più in generale nasce tra la cultura greca che vede il suo centro a Cuma e la cultura etrusca il cui centro é Capua. In viticoltura tale distinzione si evidenzia nelle diverse forme di allevamento. Infatti l’allevamento della vite a potatura corta con ceppo basso, senza sostegno o con sostegno di un paletto (detto "oinotron" dagli antichi greci, donde il termine Enotri dato prima a un popolo della Grecia e successivamente agli abitanti dell’Italia meridionale) si contrapponeva all’allevamento a potatura lunga e periodica e a sostegno vivo ( con alberi di diversa specie) proprio della tradizione indigena (alberate). Le forme di coltivazione italiche ed etrusche, dette antropofile, erano probabilmente il frutto della domesticazione delle viti selvatiche, spontanee. Solo con i greci si affermarono tecniche di coltivazione più raffinate ed il vino si trasformò da semplice prodotto alimentare a merce di scambio. In epoca romana si incentivò il commercio del vino fra tutti i paesi colonizzati da Roma, come testimonia la presenza a Pompei di giare di vino siciliano detto "Mesopotamium", ed il vino italico era commercializzato anche in Grecia ed in Spagna. In quest’ameno centro si affermò una vera e propria "cultura" del vino e la vite ed il dio Bacco divennero oggetto di culto come testimoniano i numerosi affreschi ritrovati nelle case dei ricchi pompeiani che solevano decorare le mura delle loro case con motivi richiamanti la vite.

La sequenza d affreschi della Villa dei Misteri a Pompei rappresenta il culto di Dioniso. Tale culto era strettamente associato a quello della vite. L’immagine dell’albero di vite era la ierofania del dio che attraverso la sua annuale morte e rinascita garantiva il permanere del ciclo del tempo. E il vino, in quanto risultato di un processo di fermentazione, di un passaggio dalla vita alla morte, era nel mondo greco l’esibizione fisica percepibile di tale mito, concreta testimonianza del dio che "mortem moriendo, vitam resurgendo reparavit".
Il vino era onnipresente: ricorreva nelle salse e nelle vivande, nelle medicine, nei sacrifici agli dei, in tutte le cerimonie tristi ed in tutte le feste in cui si facevano libagioni. Ma a Pompei la vite non era solo destinata alla produzione del vino: era spesso utilizzata come elemento decorativo di parti di abitazioni civili, specialmente dei triclinii all’aperto e dei peristili. Inoltre, come é testimoniato da numerosi quadretti rappresentanti nature morte e da pochissimi reperti organici, la parte più scelta della vendemmia era destinata alla mensa per essere consumata sia allo stato fresco sia allo stato passito.
vigneti sia all’interno della città sia in ville extraurbane. Il vino commercializzato a Pompei proveniva sia dalle ville rustiche del suburbeo sia dai vigneti interni alla città. I viticoltori seguivano le indicazioni suggerite nei manuali degli autori antichi; Catone, Columella, Plinio Il Vecchio, Varrone, Virgilio e molti altri. Studiosi che avevano teorizzato le pratiche agricole rifacendosi anche alle conoscenze di altri popoli: in particolare la vitivinicoltura greca ha sentito l’influenza dei fenici grazie anche alla diffusione del trattato del cartaginese Magone (ripreso poi nelle Geoponiche).
Fra le forme di allevamento la pergola (jugatio compluviata) era molto diffusa a Pompei. Secondo Plinio deriva il suo nome dalla somiglianza con il tetto della casa romana (Compluvium). I vantaggi di questo metodo di coltivazione sono esaltati dagli antichi scrittori; essi sottolineano come le viti che si espandano in quattro direzioni (in Stellam) e restino ancorate meglio al suolo e siano più stabili, specialmente in zone soggette a tempeste e acquazzoni. Columella paragona una vigna di questo tipo con viti sostenute da ogni lato ad una squadra militare in formazione a quadrato. Questo metodo di formare la pergola era conveniente anche nei luoghi secchi e caldi perché i viticci riempiendo gli spazi formavano un tetto (camera) che ombreggiava e manteneva fresca la terra assetata. Condizioni simili si trovavano appunto nella regione vesuviana.

I vari autori davano indicazioni precise sul come formare il "compluvium". Columella nel suo "De re rustica" descriveva le fasi attraverso cui le viti devono passare per raggiungere la forma desiderata: dopo il 42° mese la vite deve essere potata corta così che può emettere molti germogli, in questa fase dovrebbe essere in grado di reggere 3 o 4 branche che devono poi essere poste sulle travi in modo da modellare la vite a stella. Lo spazio che resta aperto deve avere l’aspetto di un compluvium. Al 5° anno la vite dovrebbe avere 4 speroni oppure branche permanenti; nei suoli ricchi ogni sperone dovrebbe avere 2 tralci ciascuno per un totale di 8 tralci per vite. Tali tralci devono poi essere avvolti in quattro direzioni a formare una stella. Si dovrebbe fare in modo che i tralci restino separati lungo le aperture quadrangolari della pergola; occorre poi prestare attenzione che le branche portanti non pendano dalla pergola. Le viti orientate in quattro direzioni restano meglio ancorate e più stabili dopo le tempeste e le forti piogge.
Columella suggeriva che le pergole dovevano essere alte circa 5 piedi; Varrone invece affermava che l’altezza di un vigneto non avrebbe dovuto superare mai l’altezza di un uomo e in accordo con Plinio sosteneva che i suoli più ricchi e con un livello in polvere maggiore richiedevano delle altezze maggiori nelle traverse. Il materiale usato per formare la pergola non è noto, in ogni modo sembra che i paletti siano stati fatti con legno di castagno (pianta molto diffusa sui monti di questa zona e apprezzata per la resistenza e la facilità con cui è lavorata) come scrivevano gli autori antichi e com’è in uso ancora oggi presso i viticoltori della zona. Il salice e il pioppo fornivano invece giunchi per legare le viti.
Le viti giovani erano trascinate temporaneamente su corde di canna sostenute ad intervalli da paletti. Gli unici pali rinvenuti a noi sono quelli ritrovati in uno scavo nella valle del Sarno, due km a sud di Pompei. Tali pali erano in buono stato di conservazione e non carbonizzati grazie alla particolare situazione degli strati di seppellimento in quella zona, caratterizzati dall’essere impregnati di acqua. Tuttavia al momento del ritrovamento non se ne annotò la dimensione, il numero ne’ tanto meno se ne identificò il legno. Probabilmente però si trattava di castagno (Castanea Sativa); Plinio infatti parla della preferenza dei contadini per il castagno per la realizzazione dei pali per la facilità con cui questa essenza può essere lavorata, per la sua ostinata "durevolezza", e per la resistenza alla putredine. Lo stesso Columella raccomanda i pali di castagno, un’essenza che ancora oggi i viticoltori dell’area di Pompei continuano ad apprezzare per la sua durata (almeno dieci anni) a preferenza del pioppo i cui pali durano solo uno o due anni. Il castagno é certamente più costoso, ma ve ne é in abbondanza sui vicini Monti Lattari ed é noto che i pali di castagno dovevano essere a quel tempo disponibili nella zona perché Plinio ricorda espressamente gli alberi di castagno della Campania. Rappresentazioni di pali non appuntiti che potevano essere utilizzati per l’armatura orizzontale della vigna sono stati ritrovati nella Villa rustica di Contrada Giuliana nei pressi di Pompei.
Gli studi eseguiti sui vigneti, grazie anche all’ausilio di calchi fatti nelle cavità di radicali, hanno consentito di risalire anche al tipo di impianto. Columella insegna di lasciare tra i filari un certo spazio variabile a seconda che la terra sia coltivata a mano o con l’aratro o con il bidente trainati da buoi: se coltivata a mano la distanza deve essere almeno di 5 piedi (1,480 metri) tra i filari; se coltivata con i buoi e l’aratro, la distanza minima deve essere di 7 piedi (2,072 metri) e quella massima di 10 piedi (2,960 metri). Nei vigneti scavati le distanze si aggirano con maggiore o minore precisione sui quattro piedi per quattro con densità di impianto di circa 7000 piante ad ettaro.
Columella suggeriva di dividere i vigneti in aree di uno iugero e mezzo (circa un quarto di ettaro) con dei sentieri che consentissero il passaggio ai lavoratori che portavano i pali e modellavano la struttura degli alberi da frutta. Infatti all’epoca di Pompei come oggi nella zona era diffusa la coltura promiscua. Lo stesso Columella suggeriva di piantare in un vigneto il pero, il melo, il fico ma solo all’estremità nord dei filari per non ombreggiare le viti. Nel vigneto scavato vicino al Foro Boario sono state ritrovate anche prove di propaggine. La tecnica usata era molto semplice: il tralcio era piegato sul suolo e coperto superficialmente dal terreno fino a che non avesse radicato.
Gli autori antichi davano anche indicazioni precise sugli accorgimenti da adottare quando dovevano essere impiantate nuove viti. In genere dopo la vendemmia si solevano sostituire le viti morte con talee nuove. Nel vigneto del Foro sono presenti infatti cavità di diversa dimensione che indicano che in esso erano presenti viti di varia età. Ci sono però anche dei punti con la sola fossa del traliccio; in quei punti forse le viti erano morte e l’eruzione, avvenuta in agosto, venne troppo presto perché quell’anno potessero essere sostituite le viti morte.
Columella suggeriva di piantare le viti perpendicolarmente nelle fosse per evitare danni alla giovane piantina. Alcuni autori suggerivano ai viticoltori di mantenere un piccolo vivaio in modo da essere sicuri di avere piante sane da impiantare. In un giovane vigneto ritrovato a nord-ovest dell’isola VII nella regione III è stata trovata una zona circoscritta da mura con del terreno insolitamente nero analogo a quello di un letto di semina forse per fiori od ortaggi ma vicino è stato trovato un vaso con una buca sul fondo e tre sui lati il che ha fatto pensare che il letto potrebbe essere servito almeno in parte come vivaio per giovani piante. Adiacente al vivaio é stata trovata una cisterna alimentata probabilmente con l’acqua piovana dal tetto della casa, che assicurava le giovani piantine del giusto apporto idrico. In genere dopo due anni le giovani piantine erano divelte dal vivaio e messe a dimora; se il tempo e il luogo lo consentivano ciò avveniva dopo il 15 ottobre, altrimenti si attendeva la primavera successiva.
Le viti cominciavano a produrre a tre/cinque anni; la massima produttività si aveva tra i 10/15 anni e si esauriva tra i 30/40. Il concetto di qualità era già conosciuto dai pompeiani. Gli antichi romani erano ben informati sull’importanza del suolo, della topografia e del drenaggio in un vigneto ed erano convinti che questi fattori influenzassero il tipo di vite piantata. Columella sosteneva che il terreno migliore per la vite fosse quello leggermente secco, "né troppo denso né troppo sciolto, né troppo magro né troppo fertile", che si rivolta facilmente con il bipalium. Inoltre era convinto che il vino di qualità migliore fosse quello che nasce nei luoghi aridi ed inclinati, volti ad oriente e a mezzodì e dotati di un terreno ben drenato. Nei terreni piani invece si otteneva una maggiore produzione ma una qualità inferiore.
Nei vigneti ritrovati si possono osservare leggere pendenze del terreno (4-5%) con depressioni centrali che indicano la presenza di canali di drenaggio. Importante era il problema della conservazione dell’acqua piovana che nella zona di Pompei era appena sufficiente per le viti e gli alberi da frutta mentre per gli orti era necessaria l’irrigazione. In genere l’umidità del terreno era conservata con costanti zappature o raccogliendo l’acqua nelle buche fatte intorno a ciascuna radice (sistemazione a conchette).
Gli antichi romani ritenevano che le pendici collinari producessero il vino migliore, ma sapevano che una vigna redditizia era possibile anche in piano, purché suolo e drenaggio fossero favorevoli. Columella, nel consigliare il contadino sul tipo di vitigni da scegliere, ricorda che la pianura produce una maggiore quantità di vino, ma la collina una qualità migliore; a meno che la terra non sia adatta alla produzione di un vino di qualità, egli suggerisce, il viticoltore deve puntare alla quantità per ottenere i migliori profitti. La pianura vulcanica della Campania era famosa nell’antichità per la grande fertilità del suo suolo e per la sua buona struttura. Plinio stesso la descriveva come "polverosa alla superficie…ed anche porosa come pomice" cosicché "la terra permette alle frequenti piogge di passare attraverso di essa".
É sorprendente come la consapevolezza dei Romani della complessità dei suoli e delle loro diverse caratteristiche anticipi per molti versi l’approccio della moderna pedologia. Le cure di coltivazione iniziavano a febbraio e seguivano l’ordine seguente: potatura, spampinatura, impalcatura, sfogliatura. Plinio sosteneva che la vite dovesse essere potata ogni anno e che la potatura dovesse essere eseguita con arnesi durissimi, acutissimi e sottilissimi in modo da danneggiare il meno possibile la pianta. Le pergole delle uve migliori devono essere potate intorno ai venti di marzo. Columella raccomandava invece che le viti fossero potate a Primavera e che se non erano molto robuste si dovevano aiutare il primo anno con frequenti zappature e spampinazioni. Dopo la fioritura infatti dovevano essere tolti i germogli superflui ed improduttivi che potevano essere utilizzati come foraggio e lettime. I viticoltori più raffinati facevano togliere anche le foglie che coprivano i grappoli circa un mese prima della vendemmia (sfogliatura). Anche le foglie residue si cercava di disporle in modo appropriato per favorire l’esposizione al sole. Ciò doveva essere fatto con oculatezza, in quanto un’esposizione eccessiva poteva causare l’ustione dei grappoli.
In altre parti affermava che se il tempo era buono le viti dovevano essere potate dopo il 15 di ottobre, purché fossero passate le piogge dell’equinozio. Se invece si prevedeva un inverno rigido allora è più opportuno rimandare il tutto al 13 febbraio. Catone raccomandava di potare poco le viti vecchie, ma piuttosto di propagginarle e di tagliarle dopo due anni. I Romani avevano appreso dai Fenici l’uso del concime. Catone consigliava buoni letami e voleva che lo sterco fosse conservato con diligenza, sparso nell’autunno e polverizzato. Anche Columella suggeriva di preparare nella villa due concimatoie o sterquilini, uno per lo stallatico recente, uno per quello vecchio. Raccomandava di rinforzare il suolo con la concimazione, la quale, se frequente, tempestiva e modica, assicurava migliori frutti.
Il forte buon senso dei Rustici Latini cercò sempre di dissuadere gli agricoltori dall’affidarsi alle superstizioni e alle osservazioni atmosferiche degli astrologi greci sulla luna ed ai culti di Mitra, d’Iside e di Adone. Columella scrisse appositamente libri per evidenziare la non credibilità dei Caldei che predicevano le variazioni e le perturbazioni atmosferiche. Tuttavia le superstizioni continuavano e gli antichi, così come oggi gli agricoltori pongono nella vigna immagini dei santi e della Madonna, erano soliti porre nel campo una piccola maschera di Bacco, in modo tale che questa potesse girare e guardare i vari lati in base al vento. Erano convinti, infatti, che diventasse feconda quella parte del terreno verso la quale era rivolta la faccia del dio.
I romani conoscevano diverse malattie della vite e nei vari trattati i naturalisti dell’epoca davano diverse indicazioni sulle cure da apportare ai vigneti contro di esse. Proponevano rimedi contro le malattie fungine, contro la sterilità, le gelate, gli insetti. Columella parlava dell’importanza di scegliere la giusta varietà in base al terreno e all’aria, per cui anche allora si teneva conto del fattore varietale nella gestione di un vigneto. È difficile risalire alle varietà coltivate duemila anni fa sia perché le fonti letterarie non sempre concordano sia perché la complessità della struttura genetica dei vigneti, fortemente polivarietali, e le frequenti sinonimie che avevano gli stessi vigneti coltivati in luoghi diversi non consentono una loro caratterizzazione univoca.
Si distinguevano: vini generosi, vini oltremarini, vini salsi (ottenuti da uve essiccate al sole e trattate con acqua marina), vini dolci, vini contraffatti, vini prodigiosi, tra i quali quello di Arcadia, che rendeva gli uomini "rabbiosi" e le donne feconde, quello di Trezenia , che impediva di generare. Il vino dolce era quello ottenuto da una fermentazione incompleta. Si distingueva dal vino zuccherato che era, invece, quello ottenuto dall’aggiunta di miele che, se fatta prima della rifermentazione, provocava un innalzamento del tenore alcolico. Vi era ancora il vino passito dolce che si otteneva dalle uve essiccate al sole. C’era ancora il vino protropo che si faceva col mosto fiore ossia col succo che cola dai grappoli di uva molto matura, per l’inevitabile leggero schiacciamento derivato dal trasporto. Erano conosciuti anche i vini spumanti; famoso era il vino aigleucos , sempre dolce, era una specie di vino champagne. Si otteneva da uve essiccate per tre giorni al sole e messe poi sotto torchio ancora calde; il mosto così ottenuto si impeciava in un’anfora nuova che era immersa in una vasca con acqua fredda per rallentare la fermentazione. Anche a Pompei sono state ritrovate anfore inserite in contenitori di terracotta probabilmente per essere raffreddate con acqua. Ancora si distinguevano i vini giovani e quelli invecchiati, anche se si aspettavano in tutti i casi almeno quaranta giorni prima di bere il vino.
Non tutti però erano famosi: questo privilegio toccava ad un’ottantina di vini soltanto, di cui 2/3 italiani. Fino al I sec a.C. erano considerati grandi vini quelli liquorosi, simili a quelli ottenuti per aggiunta di miele, sovente maderizzati, erano prodotti da uve raccolte sovramature lasciate sulla pianta anche fino al mese di novembre. Successivamente i vini vennero prodotti da uve meno mature e Plinio affermava che "i vini più sani sono quelli della Campania", perché non molto corposi ed in particolare quelli di Sorrento, rinomati per la loro leggerezza. A designare la bontà dei vini valevano due istituti: la denominazione e il millesimo (ad esempio celebre era il vino opiniano prodotto sotto il consolato di Opinio). Talvolta, quando la denominazione rischiava di essere troppo vaga, le si affiancava il cosiddetto "Cru", cioè l’indicazione del podere di produzione. Plinio cita il caso del Falerno al cui interno era possibile distinguere tre cru: il Caucinum, il Faustianum, il Gauranum. Altri cru indicati su alcune anfore ritrovate a Pompei erano il Trifolinum, il Vesuvinum, il Surrentinum.
Frequenti erano però anche le frodi, soprattutto le sofisticazioni dei vini come il Falerno ed il Cecubo. Nel De Re Rustica Catone dà consigli pratici per accorgersi della frode vinaria: "se vuoi sapere se sia stata aggiunta dell’acqua o no, prendi una scodella di legno di edera, riempila di vino nel quale pensi sia stata messa dell’acqua. Se vi sarà dell’acqua, tutto il vino scorrerà fuori e l’acqua resterà poiché il vaso di legno di edera non tollera il vino".
La struttura produttiva era costituita da una rete di "villae rusticae" di medie dimensioni (circa 100 iugeri), in gran parte coltivate a vigneto, ciò presupponeva l’esistenza di manodopera servile in gran copia, come testimoniano gli ergastula presenti (locali destinati all’abitazione dei servi). Infatti il territorio alle falde del Vesuvio vide con i romani l’affermarsi della villa schiavistica intensiva. I nobili che avevano possedimenti in campagna erano soliti darli in gestione a schiavi o a liberti e vi si recavano solo saltuariamente per controllare l’andamento degli affari. Contrariamente a quanto accadeva per i greci, però, gli schiavi romani avevano la possibilità di passare alla condizione di liberti. Addirittura, a volte, gli schiavi riuscivano ad arricchirsi e ad appropriarsi delle ville che in precedenza gestivano per conto di altri (vedi storia del liberto Trimalcione).
La struttura della tipica villa rustica si articolava intorno ad un cortile centrale (corte) e si distingueva infatti in due parti: pars urbana e pars rustica (distinta a sua volta in pars rustica e pars fructaria). La pars urbana era riservata al "dominus" e ai suoi ospiti e anche, a partire da una certa epoca, a quel "quasi dominus" che era il liberto procurator, posto a controllo del vilicus, il quale poteva abitare anch’esso in locali di un certo decoro. Nella pars rustica vi erano gli ergastula e tutti i locali strettamente connessi all’attività agricola. In particolare nella pars fructaria vi erano i locali destinati alla produzione del vino: il lacus (calcatorium, forus), per pigiare i grappoli di uva; il corticale, per cuocere, salare e profumare il mosto; il torcularium, per torchiare le vinacce; il lacus, per farle fermentare; l’apotheca o fumarium (locale posto sulla cucina o sul bagno), per invecchiare artificialmente il vino in anfore al calore della cucina o dei preforni del bagno; la cella vinaria, per farlo fermentare lentamente nei dolia o per conservarlo.
Gli scavi poi rivelano l’esistenza di Oenopolia annessi alle villae, gestiti da questi schiavi o liberti i cui nomi sono talvolta presenti sulle anfore. Tutto il vino superfluo per il consumo della casa era messo in commercio. Dopo la raccolta, era portata al pigiatoio, una vasca di legno posta nel vigneto stesso, oppure, più spesso, al pigiatoio in muratura (calcatorium) ubicato in un locale nella fattoria dove era pigiato con i piedi dagli schiavi. Le vinacce erano separate dal mosto e portate al torchio per un’ulteriore spremitura, mentre il mosto cadeva in una vasca collegata al pigiatoio posta ad un livello inferiore. Qui avveniva la fermentazione tumultuosa. Il mosto estratto dalle vinacce era poi unito al ricavato della pigiatura.
Ciò valeva per il vino bianco, per il rosso le vinacce dell’uva dovevano fermentare per qualche giorno nella vasca superiore per dare al mosto il loro colore. Dopo una settimana di ebollizione nella vasca inferiore il mosto poteva essere travasato nei dolia seminterrati nella cella vinaria dove avveniva la fermentazione lenta. Per favorire la fermentazione, i dolia non erano riempiti fino all’orlo e poi per una migliore conservazione si rinforzava con vino passito o mosto cotto (defrutum, sapa) ai quali eventualmente si aggiungevano zafferano ed altre erbe aromatiche. Dopo vari mesi il vino di qualità era travasato nelle anfore e sottoposto all’invecchiamento artificiale (vedi sopra) e poi nella cella vinaria della corte. Il vino di qualità scadente restava nei dolia per il consumo della villa o per la vendita come vino sfuso a qualche consumatore locale. Tutto ciò a testimonianza della sapienza enologica dei nostri avi che ha avuto forti ripercussioni anche nelle moderne tecniche enologiche.
È sorprendente l'attualità di alcuni aspetti di questa antica viticoltura e risulta chiara pertanto l'importanza che ha la conoscenza di queste nostre remote origini per la valorizzazione dei nostri prodotti tipici.

I Romani, nei loro rapporti di incontro e scontro politico, economico, culturale con gli Etruschi, appresero le tecniche vitivinicole fino dall'epoca dei primi re, ma non furono, all'inizio, grandi estimatori del vino che solo pochi bevevano. 

Pais, critico storico di Roma, in una sua pubblicazione narra che durante i primi cinque secoli il vino era considerato cosa preziosa e, più che bevanda, medicina. Narra la leggenda che Romolo preferisse fare libagioni con il latte I pochi vini che si producevano erano decisamente rustici e si preferivano i vini importati dall'Egitto e dalla Grecia, profumati e aromatizzati. Dopo la conquista del Lazio e la fine delle guerre puniche, la viticoltura ebbe un notevole impulso e si sviluppò al punto da indurre Catone il Censore (234-149a.C.) a suggerire, nell'acquisto di un buon podere, di dare importanza prioritaria alla vite e quindi, prima dell'olivo, alla coltivazione dei salici per produrre i vimini necessari per legare i tralci.
Nel periodo compreso fra Catone e Plinio il giovane (61-1 13d.C.) la viticoltura raggiunse livelli molto elevati ed il vino era consumato anche in locali pubblici di vendita (tabernae). 

In origine la taberna era un piccolo e buio magazzino di deposito di materiali vari degli artigiani o di vino ( cella vinaria), aperta direttamente sulla strada, al piano terra di una domus o di un'insula. 

Col tempo con taberna si andò a definire solo quella vinaria, mescita specializzata nella vendita al dettaglio del vino e del cibo. Le tabernae erano in genere costituite di uno o più ambienti di cui quello sulla strada era fornito di un grande bancone in muratura con un grande fornello che teneva sempre in caldo l'acqua e alcuni grandi orci inseriti nello stesso. 

Gli arredi erano costituiti da banconi di legno addossati al muro corredati di panche e sgabelli. Esempi ben conservati di tabernae si possono ammirare nelle strade di Pompei. Il cibo era a buon mercato e il vino costava ancor meno. Il pubblico era di bassa estrazione e oltre a bere praticava il gioco d'azzardo (morra, dama, scacchi, pari e dispari con i dadi). 

Spesso, come risulta dalle iscrizioni sui muri di molte locande pompeiane, ai piani superiori si praticava il meretric
Altri locali che servivano il vino erano i thermopolia, nate come rivendite di acqua calda poi convertitesi alla mescita di vino. 

Le Popinae, invece, erano vere e proprie trattorie ove il vino si beveva consumando i pasti. 

Le Cauponae erano osterie di campagna, poste sulle strade carrozzabili e fornite di stalle per i cavalli erano frequentate come stazioni di posta dai viaggiatori. Cenni alle Cauponae e a grandi mangiate e bevute si trovano nelle opere di Orazio. 

Agli inizi dell'età imperiale la viticoltura era molto estesa ed era praticata anche in terreni fertili per ottenere più elevate produzioni necessarie per soddisfare l'esportazione e l'aumento del consumo interno. 

La coltivazione della vite forniva redditi in genere maggiori di altre culture, come risulta fra l'altro dal fatto che all'epoca di Diocleziano, ai fini della tassazione, la superficie del vigneto, per comporre uno iugum o iugerum era la più bassa di tutte le culture.
Plinio il Vecchio, il più insigne naturalista dell'antichità, non può non essere citato nella storia del vino, non solo perché se ne occupò a fondo, ma anche perché lo fece in modo critico.Infatti considerava il Falerno, ritenuto il vino più nobile, troppo aspro e forte prima di 10 anni di invecchiamento. 

Egli classificò minuziosamente ben 195 vini, citando quelli che avevano raggiunto una autentica notorietà, comprendendo non solo i vini italiani, ma anche quelli sparsi in tutti i paesi dell'impero. Di questi vini 80 erano considerati di alta qualità e i restanti di tipo meno pregiato. 

Il vino era prodotto secondo le tecniche imparate dagli Etruschi. La vendemmia era effettuata prevalentemente nel mese di ottobre. L'uva veniva raccolta in una vasca ( Iacus vinario) dove si procedeva alla pigiatura, quindi una volta colmata questa vasca, si aspettava che il mosto si separasse dalle vinacce e, mentre queste ultime, quando affioravano venivano torchiate, il mosto passava in una vasca sottostante. In questo secondo lacus, in cui fluiva anche il mosto delle vinacce torchiate, aveva luogo la fermentazione cosiddetta tumultuosa. Dopo sette o otto giorni il mosto veniva versato in grossi doli interrati dove si completava il processo di fermentazione. 

Il vino più ordinario veniva consumato e venduto appena limpido, attigendolo dai doli (vinum doliare); quello di qualità veniva versato in anfore( vinum amphorarium) dove subiva una serie di trattamenti per garantirne la conservazione. Comunissimo era l'uso di esporre le anfore al calore e al fumo di appositi locali( apotheca e fumarium) oppure quello di aggiungere al vino acqua di mare o comunque salata. Le anfore destinate al trasporto e alla vendita venivano tappate con sugheri e sigillate con pece, argilla o gesso e trovavano collocazione dentro le celle vinarie. Un'etichetta (pittacium) ricordava l'origine del contenuto e il nome dei consoli in carica in quell'anno. 

Il progresso tecnico vitivinicolo venne favorito anche da un'ampia letteratura che raggiunse livelli significativi con importanti opere, quali quelle di Marco Porcio Catone "De agricultura", Marco Terenzio Varrone "Res Rusticae", Publio Virgilio Marone "Georgicon", e soprattutto Lucio Moderato Columella "De re rustica", che ci ha lasciato la più completa testimonianza dell'arte vitivinicola romana. 

Già Catone aveva dettato le norme per la scelta del vitigno ed il terreno in cui piantare le viti. Columella, con maggiore chiarezza e minore laconicità, dettò una serie di norme tecniche che sono valide ancora oggi. Egli sosteneva che sono dannose alla vite le terre pure di argilla e sabbia e buone le terre grasse dotate di molto scheletro. 

Notava anche che: " apertos Bacchus amat colles " poiché in collina si otteneva minore quantità di vino, ma decisamente migliore. Egli era inoltre un convinto sostenitore dello scasso totale come si fa adesso quando si impiantano nuovi razionali vigneti. 

Naturalmente presso i Romani non si conoscevano i rimedi per le malattie crittogamiche che erano attribuite a malanni mandati dagli dei, oppure, come sosteneva Plinio, alle condizioni meteorologiche avverse. 

Columella nella sua opera, avendo riguardo all'utile economico che l'agricoltore può ricavarne, colloca la cultura della vite immediatamente dopo quella dei cereali e dei legumi, così motivando: 

"... Questa specie (la vite) ha diritto che noi ce ne occupiamo prima di ogni altra, non solo per la dolcezza del suo frutto, ma soprattutto per la facilità con cui risponde alle cure dei mortali  pressoché in ogni regione e sotto ogni cielo, esclusi i paesi gelidi e quelli torridi..." 

Apprendiamo inoltre dall'autore i vari sistemi di coltura dei vigneti diffusi nell'impero: ad alberello dal ceppo basso, che si sostengono senza alcun appoggio o legati ad un unico paletto, sistema tradizionale della regione laziale o circondati da un perimetro di canne infisse nel terreno, sostegni stretti da vimini, su cui le viti sono piegate in cerchio striscianti sul suolo senza alcun sostegno ovvero, come nella etrusca, legati ad alberi di alto fusto quali l'olmo, l'orno, il carpino, e l'acero. 

Altre preziose informazioni ci vengono poi fornite sui vari metodi di vinificazione e sugli strumenti per la spremitura e torchiatura dell'uva. 

Le istruzioni fornite dall'autore circa gli ingredienti da aggiungere al mosto, aromi da essenze vegetali, sale ecc. confermano che la bevanda che usciva dalle manipolazioni suggerite dall'agronomo romano non aveva niente a che vedere con il prodotto della spremitura dell'uva familiare al nostro palato: 

"...Al mosto ottenuto in questo modo debbono aggiungersi quegli odori, foglia di nardo, giaggiolo illirico, valeriana, costo, palma, giunco comune, giunco profumato... inoltre cinque libbre di mirra, una libbra di canna, mezza libbra di cannella " e chi più ne ha più ne metta!

Viticoltura Etrusca – nobile di Montepulciano
La vite del genere "Vitis vinifera silvestris", progenitrice di quella coltivata, cresceva qualche migliaio di anni prima dell'avvento di Cristo nei boschi toscani e, come un'edera rampicante, raggiungeva i rami più alti degli alberi, producendo foglie e grappoli piccolissimi, contenenti pochi zuccheri e molta acidità.

Furono gli Etruschi, un popolo civilmente progredito, a trapiantare la vite fuori dai boschi, tra l'VIII ed il V secolo a.C., maritandola ad alberi vivi delle specie a loro preferite. Questo sistema di allevamento si è perfezionato soltanto negli ultimi due secoli. Infatti, alla pianta viva seguì la pianta morta, poi un traliccio di legno, poi ancora un palo di legno con dei fili di ferro tirati lungo una linea, sino al moderno palo di cemento o legno che costituisce la spalliera, il sistema più in uso in Toscana ed in altre regioni, influenzato dalla cultura etrusca.

Tracce della viticoltura etrusca si possono trovare ancora in certe zone marginali della regione, come si trovano ancora i "doppioni", cioè due filari di vite inframmezzati a campi di olivi o di grano, vecchio retaggio dell'economia mezzadrile.

La tradizione vitivinicola toscana è legata alla zona del Chianti, perché dopo le prime colture intensive etrusche è tra le prime zone a presentare una vera documentazione sulla storia del vino, la più ricca della Penisola.

La coltura specializzata della vite si è lentamente sostituita a quella promiscua, con l'ausilio della meccanizzazione e la quasi scomparsa della conduzione mezzadrile.

La fertilità agronomica organica è stata superata da quella chimica (minerale) e potenziata, mentre si sono ampliati i sesti d'impianto, migliorando la difesa sanitaria e la qualità del frutto.

Gli stessi sistemi di allevamento sono stati rinnovati: vi è l'archetto toscano, con o senza sperone, il Guyot con cordone speronato ed il Guyot multiplo.

Intanto sono stati messi in opera impianti di vitigni internazionali, adatti alle terre toscane, sempre più numerosi.

La viticoltura toscana, caposaldo dell'economia regionale, è praticata quasi solo in zone collinari; ha abbandonato la produzione di pianura, dannosa per la qualità meno pregiata che otteneva, per dare spazio ad altre colture più adatte. Il continuo, anche se lento calo di produzione, è dovuto alla scelta che vuole favorire la qualità, già oggi medio-alta.

Con l'istituzione della D.O.C.G., l'immagine dei vini toscani è aumentata: il Brunello di Montalcino, il Vino Nobile di Montepulciano, il Chianti, il Carmignano e la Vernaccia di San Gimignano ne sono le prestigiose testimonianze. Ad essi dobbiamo aggiungere diversi vini denominati soltanto "da tavola", ottenuti con sangiovese e altri nobili vitigni, che si sono imposti rapidamente in quella fascia di mercato più sensibile alle novità e alla qualità.

Nella seconda metà del diciannovesimo secolo si verificò una vera e propria catastrofe della viticoltura. Infatti nel 1845 giunse in Europa e più precisamente in Inghilterra proveniente dall'America, l'Oidio (Oidium Tuckeri) o Mal bianco che si diffuse rapidamente colpendo la Francia nel 1847 e l'Italia nel 1850.

Nel 1868 si scoprì in Francia la presenza della Fillossera (Philloxera vastatrix) dopo che erano state importate viti americane. In Italia giunse nel 1879 e nella nostra zona nel 1882 distruggendo due terzi delle coltivazioni.

Ipotesi paleolitica: nella storia del vino e della civiltà

(estratto da: Patrick E. McGovern, “Ancient wine.The Search for the Origin of Viniculture”, 2003 - Princeton University Press. traduz. Italiana di Lorenzo Argentieri: “L’archeolgo e l’uva, vite e vino dal Neolitico alla Grecia arcaica” Carocci editore, Roma 2004
Poi al labbro di questa povera urna di terracotta

Mi accostai, per apprendere il segreto della vita:

e labbro a labbro mormorò: 2finchè vivi,

bevi! Che una volta morto non tornerai più.

Omar Khayyam, ruba’yyat 35

Chiunque cerchi le origini del vino deve essere pazzo, suggerisce di godersi il vino.

La storia della civiltà è da molti punti di vista la storia del vino. La storia meravigliosa di una pianta eccezionale e del suo prodotto nata nell’Eden del mar Nero e nel Caucaso: la vite. La vite domestica (Vitis vinifera vinifera) si è intrecciata dal punto di vista economico, religioso, sociale e medico con la cultura umana almeno a partire dal Neolitico, e probabilmente, molto prima. Ogni volta che solleviamo un bicchiere di vino e assaporiamo il frutto di questa pianta eurasiatica che dai suoi inizi nelle regioni del Transcaucaso, più di 7000 anni fa, è stata clonata, incrociata e trapiantata, ne riassumiamo tutta la storia.

Molte storie del vino si concentrano soprattutto sui testi letterari greci e romani, sicuramente molto importanti, a cominciare da Omero ed Esiodo nel VII secolo a.C. alla fine del millennio molte regole, valide ancora oggi, per gestire bene la vigna e produrre buon vino erano state ormai codificate da Magone di Cartagine, Catone, Marrone, Plinio il Vecchio e Columella. Ma tutti questi attenti osservatori si basarono sul lavoro di innumerevoli società e individui anonimi vissuti prima di loro.

L’incessante marca della viticoltura e vinificazion da nord a sud nello stesso periodo dllo siluppo della civiltà nella mezzaluna fertile.

Una volta che il vino ha trovato una base economica in una data cultura, di solito viene istituzionalizzato nel rituale religioso e nelle usanze sociali, all’inizio solo per i ceti abbienti, ma alla fine diffondendosi in ampi strati della popolazione. In Egitto la principale bevanda del re dopo che si è unito agli dei nel cielo occidentale, era il vino. Egli si ciberà di fichi e del vino nel giardino di Dio. Il vino nella tomba di Scorpione I era aromatizzato con fichi.

Il successivo passo logico, dopo che il vino prende piede in una cultura, era introdurre la vite domestica e iniziare a produrre la bevanda localmente, in modo da garantire un rifornimento costante a costi minori e secondo i gusti locali. Molti specialisti stranieri, coltivatori, corrieri e commercianti, vasai e vinai si troveranno coinvolti nella nascita e nel successo della nascente industria. 

Sempre e ovunque, Le singole città-stato gareggiano per il potere e cercano di controllare la popolazione autoctona, che è fonte di manodopera conveniente ed economica. Biblo è una di queste, città di mercanti e navigatori fenici esportava cedro e vino in Egitto e mediterraneo. Nei secoli bui, vedrà ridursi la sua popolazione per poi riprendere. Gli orci di Canaan sono adatti al trasporto via mare, le sue regioni di Gaza e Askelon in Palestina meridionale, erano famose per il suo vino, ovunque crescessero le colonie con esse cresceva la domanda di vino.  (ecco perchè economia e religione si incrociano nelle guerre per il monopolio, vedi vino contro yagè, ecc.!)

Le api e le vespe sono i veicoli trasportatori principali del lievito quando viaggiano da un pezzo di frutto danneggiato a un altro. La buccia spezzata dell’uva è allettante per gli insetti perchè fornisce molto succo zuccherino. Spesso in una vigna, il lievito è presente solo su frutti danneggiati e quando l’uva viene pigiata e schiacciata, questa modica quantità è sufficiente a iniziare la fermentazione massiccia del mosto. Il  S. cerevisia non è portato dall’aria non vive sulla pelle umana ed è raro in natura persino sull’uva a meno che non sia lacerata in modo da far fuoriuscire il succo.

Dove tutto comincia

La vite domestica ermafrodita veniva curata, irrigata e coltivata in vigne pergolate, l’uva veniva amorevolmente pigiata nei tini, la polpa era separata con cura dal mosto in bacini di decantazione e il vino era travasato in orci sigillati con tappi per la fermentazione. La prima vendemmia avveniva dopo cinque o più anni e tale successo veniva celebrato con ringraziamenti agli dei, grandi banchetti annaffiati e accompagnati da musica, danza e altri divertimenti. 

Alcune delle più importanti e recenti scoperte della “storia del vino” sono state raggiunte applicando tecniche microchimiche a residui archeologici antichi. Queste scoperte hanno mostrato che il vino resinato era prodotto negli altipiani dell’Iran nordoccidentale (Monti Zagros) già dal 5400 a.C., che il vino era importante quanto la birra d’orzo nelle prime fasi della civiltà mesopotamica e che spesso veniva mescolato con birra, miele, erbe e spezie in tutte le civiltà del mondo antico.

Georgia, Armenia e Azerbaigian secolare cultura vinicola. Valle dell’Ararat (attual monte Buyuk Agri Dagi in Turchia) la terra delle vigne con profondi canali di irrigazione scavati nella roccia vulcanica lungo il fiume Razdan per innaffiare le viti e altre coltivazioni come orzo per il malto della birra, farro piccolo(triticum monococcum), cece, veccia amara, farro, pisello, lenticchia e lino. (le otto piante basilari decisive alla rivoluzione neolitica, la grande domesticazione di piante e animali  tramite cui gli uomini presero possesso, in parte, del proprio destino, divisione del lavoro, ecc..)

La lingua proto-indoeuropea è dominata da parole relative a un terreno montagnoso con fiumi e laghi e climi freddi aventi piante come pini, abeti, querce montane, betulle e frassini e animali come l’orso e il leopardo delle nevi e con grano, orzo, mele, ciliegie, agricoltore, vasaio,, tessitore, metallurgico. La Transcaucasica il centro mondiale della vite eurasiatica domestica e della prima cultura dle vino (woi-no) costrinse più volte ad emigrare i suoi esperti viticoltori sotto spinte nomadi ma specie dopo l’apocalittico evento geologico di inondazione del Mar nero attorno al 5600 a.C (ipotesi Noè). I dati archeo, linguistici, botanici puntano verso la Turchia orientale come luogo dei primi insediamenti umani stabili basati sulla domesticazione delle otto  piante fondatrici e sorti nel neolitico. La cultura del vino fa leva su tutte le forze e le debolezze della condizione umana. Delizia dei sensi, lubrificante sociale che facilita le relazioni con gli altri e un buon modo per rilassarsi dopo una giornata di fatica e per spezzare un esistenza monotona, allevia il dolore fisico e aiuta a curare le malattie del corpo. Ma gli effetti più importanti del vino sono a livello inconscio, il suo contenuto alcolico relativamente alto, ne fa una droga che altera la mente. Da effetti sensoriali, medici e psicoattivi, ha un ruolo centrale nella vita economica e nella religione dei primi antenati. Bevuto con moderazione produce euforia e persino acume, se bevuto in eccesso da risultati imprevedibili (ad alcuni stordimento, altri emozioni a briglie sciolte, altri vaticinio. Gli antenati furono stupiti quando provarono la prima volta le potenze tangibili e ultraterrene del vino. Se il vino era la bevanda preferita dalle elite allora doveva essere la bevanda degli dei. Nelle regioni montane temperate dove fioriva la vite, la cultura del vino aveva alte probabilità di diffondersi dai vertici della scala socioeconomica fino al piccolo proprietario terriero o impresario. All’inizio piccoli appezzamenti di terra con poche viti, ma poi, a ogni generazione seguente, si piantano talee delle piante più vecchie fino a produrre abbastanza frutto da produrre vino per un piccolo nucleo familiare. D ove la vite cresceva con più difficoltà si diffuse, a livello popolare, la vite (mesopotamia e dEgitto). Ciò che impressiona in una cultura del vino ben integrata, è che la produzione non riesce a tenere il passo con la domanda. Perché ci si innamora del vino? L’alcol etilico è la droga più efficace di tutti i tempi e prima della distillazione produrre vino d’uva era il modo più veloce di ottenerne una forma potente. Esso agisce come droga, analgesico, disinfettante nello stesso tempo. Ecco il vino. Rilascia nel nostro cervello composti oppiacei naturali (endorfine ed encefaline) dai piacevoli effetti. Talvolta la vita sociale e culturale si è basata su altre piante psicotrope come la coca, il peyote, l’ayahuasca nelle americhe, l’oppio, l’hascish, ma queste non possono reggere la competizione col vino in quanto a droga universale. Per questo molti produttori, finanziano campagne repressive nei confronti di possibili concorrenti al loro mercato!! 

Il vantaggio della vite su altre fonti di zucchero che possono venir trasformate tutte in bevande fermentate è che si può impiantare e coltivare nelle più avverse condizioni ambientali e continua sempre a produrre una cert quantià di frutto, anzi produce i frutti migliori in terreni scarsamente adatti a coltivare qualsiasi altra cosa, inoltre se ne può trarre facilmente il vino semplicemente schiacciando l’uva, raccogliendo il mosto (basta la gravità) e lasciare che il meraviglioso processo della fermentazione faccia il suo corso.  Saper avviare il prcesso e farlo continuare,, l’evoluzione dell’anidride carbonica, una spuma che si forma sulla superficie del liquido e un prodotto final più amabile, caldo e dolce del materile di partenza. È ancora un mistero perché le varietà di questo lievito Sacchamyces cerevisae, così umile così importante vivano sulle bucce di alcuni frutti, soprattutto l’uva, le mee, i datteri, i fichi o nel miele dove riescono a tollerare alti livelli di zucchero, api e vespe lo trasportano senza accorgersene. Il vino è un passo avanti rispetto alle alrte bevande fermentate antiche grazie alla fracilità con cui può essere prodotto: Basta lasciar fare al Sacchamyces cerevisae ciò che la natura gli detta. L’uva quando il succo è stato fatto uscire, offre al lievito un terreno di coltura ideale per moltiplicarsi e convertire gli zuccheri in anidride carbonica e alcol. Il mosto ha la quantità giusta di acqua e miscela nutriente perciò non richiede diluizioni, come invece accde al miele, ricco di zuccheri e ai succhi di frutta più fibrosi. Inoltre, una volta raggiunto un contenuto alcolico del 5% per volume, i microrganismi della decomposizione che possono produrre retrogusti sgradevoli e malattie, muoiono mentre il Sacchamyces cerevisae sopravvive per continuare la fermentazione e produrre la bevanda con un contenuto di alcool più che doppio. 

I Cereali e le verdure che forniscono i materiali , invece, di partenza per diversi tipi di birra son fatti per lo più di polisaccaridi, imparano a spezzare gli zuccheri complessi in semplici trasformando in malto l’orzo e in Cina saccarificando il riso e altri cereali per mezzo di muffe, ma su di essi non vive naturalmente il lievito della fermentazione. I birraio deve aspettare che Eolo porti un lievito nel suo tino pieno di mosto di malto di orzo o mettercelo lui aggiungendo uva, ecco perché nelle prime ricette di birra d’orzo mesopotamico (Inno a Ninkasi)  l’uva è inclusa come primo ingrediente. Condizione sine qua non di ogni esperimento. Avviato il processo si gettava nel miscuglio un intero alveare o varie erbe e frutti, fino a quando un giorno, le convenzioni sociali e i tabù religiosi intervengono a limitare la scelta e a definire l’uso delle bevande fermentate. 

Aggiungere acqua attenua gli effetti sensoriali, medici e psicoattivi del vino, invece fichi, datteri, mele, melegrane, frutti di bosco, bucce d’arancio, estratti di fiori, cortecce, radici, resine arboree (terebinto (pistacia atlantica), pino, cedro, quercia agiscono da antiossidanti), assenzio (artemisia absinthum), mirra, capperi, zafferano, giusquiamo, mandragola e belladonna, malto d’orzo per conservare i vini più a lungo, produrre gusti per tutti i palati e sperimentare nuovi effetti sensoriali e psicoattivi. Usare varie fonti di zucchero rendeva più facile l’avvio della fermentazione, tirando fuori la massima quantità di alcol dalle limitate risorse naturali. Meno zucchero vuol dire una bevanda meno alcolica e peggior conservazione del grog misto. Le bevande più forti, una manna dal cielo, per banchetti e cerimonie  erano preparati misti idromele-frutta-cereali. I nordici svilupparono propensione genetica all’alcolismo perché le scorte erano disponibili di rado, pertanto quando c’erano, di qualunque tipo, bevevano ad esagerare come gli aborigeni quando trovano il cibo dopo giorni di nulla, mangiano in grande baldoria mentre i meridionali bevono regolarmente in modo moderato vino sempre disponibile sin da età giovanile.

poichè si può far poco per impedire all’ossigeno di penetrare in un vaso poroso di terracotta, si dovettero scoprire metodi per conservare il vino. Se un albero fa colare la sua resina per curare un taglio, allora applicare la resina ad una ferita umana sarebbe servita a curarla, così bere un vino corretto con resina (Retsina e souvlaki greco) di quercia poteva aiutare a curare sia le malattie interne sia a impedire l temuta malattia del vino.   Le resine impediscono la riproduzione dell Acetobacter e altri batteri che convertono l’etanolo in acido acetico (aceto), inoltre resine, spezie e le forti e amare erbe classiche, contengono antiossidanti che impediscono a questi mcrorganismid imoltiplcarsi, sebbene non siano efficaci come l’anidride solforosa (antossidante più importante per il vinificatore moderno), essi aiutavano ad allungare la vita di un vino e aggiungevano sapori e aromi speciali. Il vino più costoso romano era fatto con mirra importata dall’arabia. 

La resina di terebinto era nota ai romani come regina delle resine, è un albero della famigli del pistacchio e vive sin nel deserto, serve a produrre gomme da masticare e profumi, una varietà simile è il famoso mastice di Chio, oleoresina più vischiosa stillata dal cespuglio di terebinto (pistacia lentiscus), queste resine naturali non sono sgradevoli al gusto e all’olfatto, mentre la trementina, loro distillato concentrato lo è.

Le aspre punte tanniche vengono corrette con l’invecchiamento in barili di quercia che è come aggiungere una resina. Oggi torna di moda il liquore di assenzio amarissimo e psicoattivo che un secolo fa alla fine fu proibito in molti paesi. Così come l’idromele, la stagione delle vacanze coincide con le antiche feste per il raccolto e il periodo buono per preparare questi cocktail.

Il gesso e il calcare raccolto dalle conchiglie aggiunte al vino ne raccolgono gli acidi e accentuano gli zuccheri, m il miele era il dolcificante supremo. Il vino dolce grazie al suo elevato contenuto di zuccheri, ha meno probabilità di andare a male del vino secco e gli antichi preferivano di gran lunga il piacere del vino dolce.

Ingrediente più comune nella medicina egizia, mesopotamica, siriana e greco-romana per assunzione orale o applicazione esterna. Chi consumava bevande alcoliche nell’antichità aveva più probabilità di vivere a lungo e riprodursi di più. Così consigliava Paolo a Timoteo (1 Timoteo 5,23) “non continuare a bere solo acqua, ma bevi un po’ di vino per il tuo stomaco e per le tue frequenti malattie”. Così gli eserciti venivano vaccinati contro le malattie mescolando vino alle scorte di acqua sospette, contiene antiossidanti tra cui la quercetina che distrugge i radicali liberi e riduce il colesterolo e protegge dal cancro. Inoltre è la base per sciogliere altri medicinali (tinture) vino e ruta per ogni puntura d’insetto (plinio) vino e testicoli d’asino macinati per l’epilessia. Vino e zafferano per l’impotenza. Con prezzemolo, finocchio e cumino e pepe cura il mal di stomaco in Terra Santa. Il processo fermentativo lo rende più nutriente dell’uva. Le persone che abbondavano col vino però, tramandavano geni che predisponevano i loro discendenti all’alcolismo.

La vite si origina dal’Ampelopsis, una vite rampicante di 500 milioni di anni fa sulla Pangea. Da essa discesero più di 200 specie tra cui la vitis vinifera sylvestris, progenitrice di quella domestica e dei suoi numerosi vitigni o tipi clonali tramite talee e interramenti (circa 10.000). pianta dalla natura duttile e quasi chimerica. Qualcuno selezionò spesso, piante tornate al loro stadio ermafroditico primitivo di cui aveva notato che producevano frutto abbondante e regolare. Piantare e nutrire semi di viti ermafroditi richiede maggior sforzo e organizzazione di talee e interramenti, cioè bisogna iniziare a coltivare e addomesticare la vite selvatica avviandola a divenire  la vite eurasiatica domestica che tutti conosciamo bene oggi. Una pianta selvatica può esser stata coltivata in precedenza e poi abbandonata. Si sceglievano le cellule germinali che producevano le caratteristiche desiderate, quindi si trapiantavano.

Di solito ci vogliono 5 o 6 anni prima che una giovane vite produca frutto. Le piante guaste, ammalate, venivano sradicate oppure quelle sane venivano spostate e segregate altrove.

Sono necessari vasi a tenuta d’aria per controllare la fermentazione ed evitare l’aceto o altri guasti.

Attrezzi sussidiari: zappe, utensili da taglio, tini per pestare o pigiare l’uva e separare i residui dal mosto, imbuti, setacci, tappi.

In circostanze climatiche adatte l’uva fermenta sulla vite

Gli antenati, di cui noi siamo eredi biologici, avevano un acume mentale simile al nostro, devono aver visto uccelli e altri mammiferi mangiare ghiottamente l’uva fermentata poi curiosi ne osservarono movimenti muscolari scoordinati, quindi in seguito condussero esperimenti in prima persona. Il moscerino della frutta (drosofila melanogaster), lievito della birra e del pane (saccharomyces cerevisiae) e l’elefante son attratti dai frutti fermentati e danno risposte fisiologiche simili. Questo perché la fermentazione zuccherina (glicosi) è la più antica forma di produzione energetica per mantenere la vita. Così i microbi del brodo primordiale si nutrivano di zuccheri ed espellevano etanolo e anidride carbonica; oggi i lieviti attuano un metabolismo anaerobico simile, la loro produzione di etanolo è un segnale a tutti gli amanti dello zucchero poiché questo composto pungente e volatile riporta a una fonte di glucosio o fruttosio.

Il lievito agisce su tutti gli zuccheri di frutta e cereali: nei datteri, nei fichi, nel miele prima che sui cibi o bevande basate sul grano. I primi ad arrivare nella storia neolitica nno furono nè il pane né la birra ma un materiale ricco di zuccheri in cui si era installato il saccharomyces cerevisae. 

Ricostruzione sperimentale della bevanda del Re Mida

Blu e porpora sono i colori della regalità

A causa del loro ruolo nel culto e nelle usanze sociali dei popoli antichi, in ogni cultura le bevande di solito sono uno degli elementi più restii al cambiamento.

L’idromele rimase una specialità frigia almeno fino al i sec. D.C, i frigi erano famosi anche per la loro birra che bevevano con tubi da grandi pentole mentre erano impegnati in contorti rapporti sessuali simili a quelli illustrati secoli prima in mesopotamia. Archiloco poeta greco (i deipnosofisti): come un uomo tracio o frigio, lei succhiava la birra con il tubo mentre stava china intenta all’opera. Nei secoli in cui la vinificazione aumentava, birra e idromele barbarici venivano nuovamente messi da parte fino a che il grog o ciceone venne confinato alle sole cerimonie religiose.

Grog frigio offerto in libagione a Matar, grande dea-madre frigia e bevuta al banchetto funerario di Re Mida, re della Frigia, mentre Creso u re della Lidia nel VI sec. A.C.

Miele, vino e olio d’oliva, assieme alla carne grigliata di pecora e capra speziate con anice e finocchio (odierno souvlaki greco) vi era lo stufato speziato di lenticchie.

Il corpo di Alessandro magno fu conservato nel miele ,che è ricco di antiossidanti.

Ciceone di Frigia

Pozione dorata con riflessi rossastri: ne birrà me idromele ne vino ma una combinazione di tutti e tre, con echi di aroma moscato e un gusto di zafferano che prende alla gola ad aumentare il desiderio.

Sam Salagione di Milton nel delaware 

scelse uva moscato giallo imparentata la medio oriente, 

scelse un miele di timo 

rinforzò il lievito naturale di uva e miele aggiungendo lievito secco di idromele

lo zafferano fu l’agente amariciante (stigmi femminili del fiore di croco in Turchia), ha leggeri effetti analgesici e psicotropi.

Il clima caldo e i lenti metodi di spremitura dell’antichità hanno fatto si che il succo d’uva fermentasse rapidamente fino a diventare vino. Nella fermentazione del mosto, la respirazione in presenza di ossigeno è necessaria per la crescita e moltiplicazione delle cellule del lievito, quindi per il processo e il grado di fermentazione. Essa va vanti fino a quando il lievito non può più sopravvivere nella soluzione ad alto tasso alcolico. La continua disponibilità di ossigeno anche dopo che la fermentazione è finita però, porta alla moltiplicazione degli Acetobacter che convertono l’etanolo in acido acetico.

L’acido tartarico oltre che dall’uva è prodotto dal Baobab africano e dal frutto del tamarindo in Asia meridionale. 

I tannini si concentrano sulle bucce dell’uva e danno al vino gran parte del colore e del sapore.

Tutto lo sforzo allora, si concentra nell’eliminare le infiltrazioni di ossigeno dopo la bollitura tumultuosa. Tappi ermetici oppure aggiungere resina d’albero. Anche oggi si usa conservare il vino in bottiglie sigillate e inclinate con tappi di sughero (Quercus suber) invece di quelli di argilla grezza! Il tappo di argilla costantemente inumidito dal vino non si seccava e non si restringeva lasciando entrare l’aria che avrebbe guastato il vino.

Dopo un anno o due l’asprezza del vino giovane si ingentilisce, la feccia solida di cristalli di tartaro e lievito si è depositata.

Simposio in vino veritas

Venivano serviti due vini a pranzo e quattro a cena, la nostra discussione prese lo spirito, il fermento di un simposio greco che si inoltrava volentieri fino a notte fonda.

Attrezzatura spartana da vino: un grande imbuto

I. Un tappo per pigiare l’uva

II. Un tino o vasca da pigiatura. Dalle pitture: dapprima l’uva veniva pigiata in tini da spremitura per estrarre il succo o mosto fiore;

per spremere il succo restante del residuo solido si può usare un torchio a sacco o un imbuto con peso.

III. Poi si riempivano orci di ceramica con il succo, qui fermentava rapidamente in vino secondo il processo naturale.

IV. Gli orci venivano turati definitivamente solo dopo che era avvenuta gran parte della fermentazione.

Paleolitico e Neolitico oggi

Gli insediamenti permanenti sono resi possibili da piante e animali addomesticati come cereali (olivo, fico, dattero, melograno) e ruminanti, si può produrre pane, birra, piatti di carne e cereali. Nascono i mestieri di supporto a preparare conservare e servire il cibo. Vasellame di ceramica (la ceramica che risulta dalle argille ad alte temperature è indistruttibile) e gesso per la vinificazione. Argilla adatta a venir plasmata in tini e orci da immagazzinaggio, tappi per sigillare gli orci dall’aria. Le case neolitiche sono tonde ovali in argilla. Qui il vino era un elemento di democrazia come oggi tra i georgiani e gli armeni sia come bevanda goduta da tutti sia nella dispensa come ingrediente speciale per cucinare.

Decorazioni comune visibile sui monumenti di tutta la Georgia ai somiglianti i grappoli d’uva: figure filiformi con gambe e braccia aperte e fallo eretto. Altre figure danzanti ed esultanti saltellano sotto vigne sostenute da una pergola.

Viticoltura proto-indoeuropea usa lo stesso lessico per versare, libare, spreuzzare, offrire il vino ad una divinità suprema, il dio ittita della tempesta, Tarantis. Le celebrazioni del raccolto del vino e del primo assaggio avevano esplicite tonalità religiose. Fervore artistico eni santuariper garantire la procreazione della vita sulla terra e nell’aldilà.

Antica retsina, bevanda e medicina

Plinio suggerisce di aggiungere resina d’albero di pino, cedro, incenso, mirra (genere commiphora famiglia delle burseracee) e più spesso terebinto (usato pure come incenso egizio), per evitare la temuta malattia del vino. La mirra ha anche effetti analgesici ma viene dopo il neolitico terebinto.

Oggi solo in Grecia resiste, i vinificatori esaltano le proprietà della resina locale del pino d’Aleppo e dell’albero della sandracca (tetraclinis articulata) membro della famiglia del cipresso.

Vino e storia, Le nozze di cana

La viticoltura egizia è uscita dalla testa del dio egizio Horus (Zeus). La parola egizia per vino è irp, suono che riproduce chi ha abbondato nel bere. La vigna è dedicata ad Horus, il dio-falco figlio di Iside Osiride, rappresenta il faraone vivente sulla terra e nell’aldilà. Le strade di Horus sono vie commerciali terrestri del Sinai settentrionale, tra Palestina meridionale e il delta orientale del Nilo. Il viaggio a dorso d’asino, durava circa dieci giorni. Le tombe spesso sono accompagnate da sepolture di asini. 

Nel tempio del dio Seth (Sutekh secondo gli asiatici Hyksos), protettore degli Hyksos e dei faraoni successivi e assimilato al dio della tempesta asiatico Ba’al, c’era la struttura per pigiare l’uva di una qualità rosso dolce, forse un clone genetico di uno Shiraz iraniano piuttosto che un moscato giallo. L’anfora è ora il discendente dell’orcio cananeo. Faraone amenofi (1413-1377 a.C.) era un appassionato di vino per offerte, per tasse, per divertimento, per un lieto ritorno, ecc. le anfore vuote venivano poi riutilizzate per l’acqua lungo le vie desertiche verso la Siria, antico riciclaggio.

Negli orci ci sono fori di fermentazione secondaria praticati per permettere la fuoriuscita di gas di fermentazione formatisi dopo il sigillo degli orci.

Un vino giovane, specie se soggetto a scossoni o calore, potrebbe continuare a produrre gas per una fermentazione incompleta o rinnovata o per altre reazioni. Forare il sigillo o la base permette ai gas di fuoriuscire ed evita al recipiente di esplodere, poi però bisognava risigillare al più presto questo foro con un  pezzetto di argilla per evitare che il vino restasse esposto all’aria e andasse in aceto.

Gli egizi anticiparono gli Italici nel vino trattato con mirra somala e il vino di melograno e altri vini resi misti al momento del consumo. Gli egizi forse avevano un grog egiziano: vino, birra, idromele più un aggiunta di essenza di loto blu, citati spesso nella farmacopea egizia, applicati alle ferite come agente sterilizzante e anestetizzante e solvente per aromi o ingeriti. Anche la feccia, fonte abbondante di antiossidanti che riducono colesterolo e prevengono tumori era usata.

Il vino serviva a invocare l’assistenza divina e colmare il vuoto tra questa vita e la successiva in molte festività.  Una festa di tre giorni per il banchetto funerario di Osiride chiamato il dio del vino attraverso (o durante9 l’inondazione del Nilo. Come la vite giaceva addormentata così Osiride era stato ucciso per mano del fratello Seth. Iside sua moglie e sorella, rimessi insieme i suoi resti sparpagliati, lo aveva resuscitato in modo che potesse generare Horus il dio-falco. Horus vendicò uccidendo Seth e divenendo sovrano al suo posto tramite la sua rappresentanza in terra, il faraone. Come per Dioniso greco, la resurrezione di Osiride era simboleggiata dalla vite.

Festa come ubriachezza di Hathor la mucca celeste

Ricorreva in coincidenza dell’inondazione edl Nilo che all’inizio può essere particolarmente violenta come un monsone!

Una divinità femminile Hathor, chiamata a distruggere l’umanità dal dio supremo Re irritato dalla ribellione dell’umanità è figlia di Re è in forma di leonessa Sekhmet. Re revoca il suo giudizio e con l’inganno fa bere a Hathor la birra rossa che inonda i campi e che lei ritiene una prova del successo della sua azione, invece si ubriaca e dimentica di uccidere quel che restava dell’umanità. Distruttività e ubriacatezza di Hathor hanno un parallelo nelle menadi greche. La selvaggia natura di Sekhmet poteva essere acquietata dagli elementi della civiltà (consumo di vino e altre bevande, esecuzione di musica e danza) o addomesticamento rituale, quindi trasformata nel suo opposto, il docile e benevolo felino Bastet. Offrendo vino alla dea e usandolo per far baldoria, i celebranti riconoscevano l’importanza di Hathor per il sostentamento dell’umanità. Hathor era protettrice anche delle terre straniere e dei prodotti importati, cedro, vino, era la dea di Biblo e abitava nella Nubia dove nasce il Nilo. Nel sinai fu costruito un tempio in suo onore su una vetta isolata in aspro paesaggio. Spesso il faraone porge la sua offerta a Sekhmet, Hathor nel suo aspetto più terrificante (KALI), spesso veniva raffigurata come mucca celeste o regina dei cieli in piedi in mezzo alla palude.

Ekhnaton, faraone eretico, spazzo via la complicata religione panteistica e reinterpretò monoteisticamente il culto e la società egizia. Tutto emanava dal disco solare, mantenne il gusto per il vino così suo successore e fratello Tutankhamon.

Ramses I figlio di un capitano delle truppe divenne faraone all’inizio edlla XIX dinastia nel 1295 a.C. lui e discendenti adoravano Seth il feroce dio del deserto dall’aspetto di sciacallo, adorato dagli Hyksos, poi cacciati dall’Egitto e cancellati dalla storia ufficiale, era la diretta antitesi di Osiride e Horus perché aveva ucciso il primo e ferito l’occhio del secondo il quale alla fine lo aveva ucciso restaurando l’ordine nel paese. Ramses II regno 67 anni e generò centinaia di principi e principesse con i suoi villaggi di mogli porto al limite il proprio ruolo di dio incarnato in terra. Raffigurato in piedi di fronte al Seth nubiano egli e la sua dinastia proclamavano al mondo che il loro potere si radicava nella cultura e religione degli Hyksos ascesi al potere nel 1730 a. C. 400 anni prima di Ramses II (1330 a.C.).

Fasi sui dipinti dell’antico regno:

l’uva ammassata in cesti aperti e portata nella zona di pigiatura

i tini, tondi o rettangolari possono contenere fino a cinque uomini in piedi che con una mano si tengono a una canna orizzontale mentre con l’altra cingono la vita del collega pigiatore, gli appigli sono necessari data la polpa scivolosa. Per incoraggiare e sincronizzare il lavoro delgi uomini per ore, due uomini battono il ritmo con bacchette. Tutti cantano una canzone in onore della Signora Rennutet, dea dall’aspetto di cobra e protettrice della vinificazione.

Seconda fase: la polpa pressata una seconda volta in un sacco legato tra due pali. Vicino gruppi di uomini tirano e torchiano il sacco in direzioni opposte come il tiro alla fune mentre il liquido scuro precipita in un vaso sottostante avente larga imboccatura.

Poi il liquido in fermento veniva messo dentro orci. 

Poi venivano turati e sigillati con argilla.

La tomba di Scorpione I della dinastia 0 ad Abido centro religioso di Osiride dio della resurrezione e della fertilità conteneva molti orci contenenti anche resti di fichi affettati lasciati in sospensione nel liquido. Forse le bucce erano usate perché buona fonte di lieviti.

Una leggenda dice che Dioniso era fuggito dalla terra dei due fiumi (mesopotamia) perché li la gente bevevo solo birra. In effetti birra d’orzo e vino di datteri erano la norma.

Sumeria

Le città-stato numeriche erano incentrate sui templi delle principali divinità, speso in cima alle ziqqurat, antichi grattacieli fatti con mattoni di argilla essiccata. Gli scrittori biblici della genesi li intesero come la torre di babele, smisurato orgoglio dei costruttori. Le ziqqurat erano un caleidoscopio di colori ed effetti geometrici a strisce di tute i colori. Tempio bianco del dio del cielo Anu, il personale del tempio badava al dio come i moderni hare krshna, pulendo, vestendo e facendo libagioni alle statua ogni giorno. Il divieto per le ierodule (sacerdotesse) di aprire un commercio (taverna, osteria) fuori del tempio era punito con la morte al rogo nel codice di Hammurabi re di Babilonia nel 1790 a.C. che riceve le leggi della divinità solare della giustizia Shamash. È ovvio che come nel poema di Gilgamesh, i proprietari di taverne sono donne.

Le celebrazioni più importanti si avevano a inizio anno in aprile-maggio per diversi gg. Le feste culminavano nel matrimonio sacro (hieros gams) di Inanna (accadica Ishtar), dea dell’amore a Uruk con il leggendario re-pastore divinizzato Dumuzi. Una sacerdotessa del tempio riproduceva ogni anno tale evento con il re in carica nel tempio di Ishtar per propiziare fertilità di cosmo, terre, animali e umani: Inanna (dea dell’amore), Dumuzi (nume della birra) e sua soella Gestinanna (vite frondosa, ne tutelare del vino, fertilità e aldilà) discendono tutte nel mondo sotterraneo, uno dopo l’altro, per aiutarsi reciprocamente a tornare dall morte alla vita. Il nuovo anno inizia a fine primavera dopo la piena delle acque fluviali e la vita ricomincia. Due bevande fermentate risorgono in primavera l’orzo, e la vendemmia in autunno. Nanna è Dio della luna a UR, signore degli animali. Il tempio Eanna è dedicato a inanna dove ogni anno è celebrata la festività della ierogamia usando vino resinato. Esso garantiva fertilità e benessere de sovrano e del suo popolo. Dopo un pasto e una bevanda a base di vino, vi era processione di musicisti e servi per il sacrificio di un toro, poi vi è l’offerta della bevanda e lo svelamento della regina o prostituta sacra, infine vi è l’unione sessuale sacra al suono di flauti, arpe, cimbali mentre i danzatori piroettano nell’aria in segno di festa. Il toro rappresenta il dio del clima, La Creta minoica nello stesso periodo celebrava il culto taurico con manufatti tauriformi usati per produrre bevande fermentate miste, beccucci multipli delle Rhyta (specie di imbuti) permett. Di servir più persone contemp. Il toro nel culto minoico, portato in processione, cacciato, sgozzato, usato per giocare si identifica con Dioniso e altri dei prima e dopo di lui.

. Vino diffuso e trapiantato anche a shiraz l’antic Susa. Qui il vino resinato era merce diffusa ia come bevanda pura o mescolat sia pe produrre profumi e oli.

Il banchetto, letteralmente “luogo della birra e del pane” in fumeria è carico di profondi significati religiosi, sociali e sessuali. Gli dei stessi  iinvitavno l’un l’altro  si sfidavano a gare di bevute e conversazioni intellettuali. A qui nasce l simposio greco e il convivium romano. Enki dio della saggezza e della magia usava a suo vantaggi olo strdimeno e il buonumore da alcol in questi banchetti. Egli inizia ametter seduti gli dei  tavola secondo l’ordin conveniente, dal dio del Cielo An a capotavola, vicino Enlil padre di Enki fno ad Alunna caduto in disgrazia, opo la benedizione di cibo e bevande e i vari brindisi, la festa si scalda fino al punto in cui i partecipanti illustri si pongono indovinelli per vedee chi è il più bravo. Enki con astuzia fa riconoscere di aver creato lui l’umanità, si fa assegnare templi e molte donne (madri e figli e per 5 generazioni) con cui si accoppia con successo a volte dopo averle rimpinzate di birra, una delle sue figli e Ninnasi e dea della birra, poi beve vino in un inno al dio del sole. I re e le rgine nell’offrire immnsi bnchetti emulano gli dei che loro sulla terra rappresentano. Non si sa se un banchetto culminasse sempre n sfrenatezza sessuale o in ierogamia del re con la ierodula ma i re generavno eserciti di principi e principesse. Il banchetto sintetizza una complessa interazione: il ruolo del sovrano come fonte di fecondità naturle nel regno divino e nella natura. La fedeltà dei sudditi e disposizioni legali e  transazioni economiche su trasferimenti di proprieà o questioni internazionali ratificate nei banchetti con particolari cerimonie di bevute. Qu ivenivano donati anche doni, biti lussuosi, accessori per bere preziosi. Re e cortigiani sono calvi come segno di fedeltà religione. Bere birra è attività comune specie succhiando da grandi orci con cannucce come fnno ancora oggi i masai e in Nigeria.

Commercianti Armeni  lo spirito d’impresa

Erodono descrive i mercanti di vino armeni che commerciavano vino dale sorgenti del Tigri e dell’Eufrate sino a Babilonia, fabbricavano barche circolari a forma di scudo tendendo pelli di animali su strutture di salice. Dopo riempite di paglia le loro imbarcazioni ponevano il carico. A ogni barca erano assegnati due uomini uno a tirare dentro con un remo e uno a spingere fuori con l’altro. Alcuni asini vivi + giacigli per dormire e un po’ di cibo per un viaggio flluviale di varie settimane che portava irca 25 tonnellate. Sbarcato il carico sui moli di Babilonia le barche venivano distrutte perché incapaci di risalire le forti correnti verso l’Armenia. Le coste di paglia e salice andavano al miglior offerenter, le pelli venivano ammassate sugli asini e i mercanti iniziavano il loro viaggio di ritorno a piedi. Una volta casa riusavano le pelli nel costruire nuove barche per esportare la vendemmia successiva. Una volta istituite le reti commerciali, ìè sempre un incentivo economico a mantenerle attive. C’eano pedaggi lungo la rotta bnei vari territori tribali o di città-stato che si attraversavano. C’era un grande spirito d’imprea ed enormi profitti da ricavare. Il gioco valeva la candela. In questo periodo religione, legge e commercio costituiscono una formula per raggiungere il potere politico e alla fine Hammurabi risultò il vincitore, aveva kannum (cantine) per accogliere il vino immagazzinato e sigillato come proprietà del re. 

Perduto impero Ittita dell’Anatolia

Mercanti si dice karum in accadico, qitip karanim, cogliere l’uva.

Viaggiando per terra con i famosi asini nri della Cappadocia, i mercanti riuscirono ad aggirare le città principali e i loro pedaggi. Emerge un nuovo potere ad Assur. Gli Assiri nel VII sec, si sposavano con gli indigeni dell’Anatolia, gli autoctoni e ne adottavano le usanze. I sovrani lcali tenevano sotto stretto contr4ollo, per quanto possibile, i trafficanti stranieri, bisognava pagare le tasse: sui beni importati (spcie tessuti), prezzi fissati in argento, sui debiti pagati e sui conflitti risolti. La colonia di mercanti di Kanesh fu il preludio di una grande civiltà antica: gli Ittiti indoeuropei. Esistito tra il 1600 e il 1200 a.C. capitale era Hattusha odierna Bogazkale remota valle dell’altipiano a 160 km est da Ankara. Uno e iprimi re ittiti Murshili I lancio folle attaccò e prese Babilonia ponendo fin alla dinastia Hammurabi. Sebbene indoeuropei gli scribi ittiti scrissero leggi, inni, miti, trattati, transazioni commerciali nella scrittura cuneiforme mesopotamica. Essa era una cultura incentrata sul vino ull’altipiano anatomico centrle vicino valle di Ararat. Dalle leggi Ittite si sa che una vigna era valutata 120 sicli ovvero essa costava 40 volte un normale teritorio agricolo, perciò c’erano pene severe per il furto, la distruzione intenzionale e la disattenzione umana (calpestio di peore, incendio, ecc.). si pagava la multa con 450 litri di vino o 1400 di orzo, l paga era di 10 litri di orzo al gg. I tini per la pigiatura speso si trovano in cortili e cucine e sono simili a vasche da bagno fatte di argilla rvestita di intonaco. Il vino era messo neo pithoi parz. Interrati, l’immagazzinamento sotterraneo mitigava la temperatura del vino destinato all’invecchiamento negli orci. Il vino oltre che nei banchetti per gli dei era usato coe medicina pe scacciare i pensieri malvagi, per benedire i nuovi edifici e sigillare i trattati commerciali o di fedeltà e la lealtà di un guerriero al re, spargendo vino che bagnava la terra come sangue. Il re era intronizzato su uno scanno da campo con una coppa in mano come gli dei e un volatile sul braccio da falconiere, la bocca dell’animale è usata per trasferire aromi, le brocche a becco mozzo d’uccello eran dotati di un pezzo di lana o tessuto per filtrare la bevanda o spargere erbe e aromi. Mescolare assieme varie bevande è specialità antolica, miscele di vino, miele, olio d’oliva, e resine arboree. Gli ittiti consumavano la birra-vino di cui il vino era la base per fornire il lievito, poi si aggiungeva grano, orzo, miele, uva passa, olio, frutti erbe e spezie. Il grog greco e il ciceone, alla cui base c’è il vino di Prammo sono simili. 

I tori decorati con strisce rosse e crema su cosce e fronte alla hindù. 

Il baqa di oggi si ottiene dal far fermentare assieme fichi e datteri. Un modo naturale di ottenere un prodotto d’uva molto zuccherino è lascia seccare l’uva sulla vigna o seccarla al sole. Vino passito della Cilicia. L’uva passa nella vita ittita era data come razione secca nelle campagne militari o offerta a re e dei.

“Osserva l’uva passa, proprio come conserva il vino nel suo cuore, così anche tu, dio della tempesta, conserva la prosperità, la vita, il vigore, i lunghi anni e la gioia del re, della regina e figli nel tuo cuore. Vini mielati, ittita era il motto: mangia, bevi e sii felice! Del re ittita Suppiluliuma XIV sec. A.C. che consolidò i uoi domini per via diplomatica. Il dio della tempesta Tarhunta ha in mano un grappolo d’uva mentre altri grappoli ammantano il suo corpo in stile dionisiaco.

I Due tori sacri Sheri e Hurri (giorno e notte) sono simbolo del dio del clima ittita e turrita. Dio simboleggiato d una statua dorata di un toro. 

Vi è poi il periodo buio dal 1200 al 800 a.C , forse in questo periodo i successivi semiti patriarcali demonizzarono! L’abilità enologica ittita era comunque sopravissuta a tale periodo di decadenza. Emergono gli Assiri, Assurnasirpal II regna dall 883 a 859 e inaugurò la sua capitale a Nimrud vicino la foce del grande Zab immissario del Tigri. Per irrigare la pancia dei suoi sudditi, invitò 70.000 persone e per farla felice prese 10.000 otri di no idem di birr e 100 di mista. I re assiri capitalizzarono e razionalizzarono un industria presente nell’area gia da molto tempo. Nel conquistare altri popoli distruggeva i vigneti poiché eliminado il vino era sicuro di spogliare un re delle sue prerogative di propiziazione degli dei quindi di garantire il benessere della sua terra e popolo (guerra di droghe o di bisonti per l’affermazione di un potere), malgrado ciò gli assiri seppero imparare dai poli conquistati la viticoltura gli alberi carichi di frutti. Come un tempo Sargon, volevano città che crescessero come viti selvatiche sui fianchi delle città, estesero i vigneti a tutti i loro territori. Come gli ittiti 500 anni prima trasmisero l’arte ai loro successori così fecero gli assiri che però nelle piane del tigri, lontano dalle montagne, erano costretti a ricostruire dei giardini delle delizie con alberi di melograno rivestiti di viti, così come cresce allo stato selvatico, miniparadisi come quello in cui enrtò Gilgamesh nella sua ricerca dell’immortalità (albero della vita). Essi intercalarono molte specie di alberi (palme da dattero, pini, cedri, terebinti, peri, fichi con la vite. Rifugi idilliaci popolati da musicisti, cani da caccia e fontane.

Il re come nelle scene di Gilgamesh, è ritratto seduto su scanno da campo mentre beve vino da una coppa come fonte della fecondità naturle e incarnazione della divinità in terra. Viene intrattenuto da processioni di danzatori e musicisti he suonano tamburi, liuti, flauti, cembali e corni.

Le ciotole o coppe pr bere assire sono ornate da motivi floreali e da un ombelico un incavo in cui inserire le dita. All donne dell’harem ai  soldati venivano date razioni giornaliere di vino o birra. I soldati a volte divenivano ubriachi bestiali ma veniva tollerato poiché il vino rafforzava il loro morale in battaglia, eliminava le inibizioni e alleviava il dolore.

I calderoni greci ed etruschi risalgono a periodi successivi a quelli dei loro omologhi mediorientali e rivelano che l’impulso primario si mosse da est verso ovest.

15 anni dopo la morte di Assurbanipal l’impero assiro si era disintegrato. I Babilonesi e i Medi scesi dalla pianura iranica prendono Assur nel 614 a.C.

Fenicia dal monte Carmelo alla città siriana di Latakia a nord. città-stato più o meno federate Dor, tiro, Sarepta, Sidone, Berito, Biblo, Tripoli, Arad. Dai loro porti ben protetti le navi fenicie portavano il loro vino, i celebri tessuti intinti nella porpora e altri beni all’Egitto, Grecia, Sicilia, cipro, Cartagine, Sardegna, costa del sol, isole occidentali e oltre le colonne d’Ercole verso la Cornovaglia e le coste atlantiche dell’Africa. I Fenici e prima di loro i Cananei loro antenati hanno fama di viaggiatori del mare, furono artefici della diffusione dell’alfabeto, nuove arti e tecnologie, della cultura edl vino in tutto il mediterraneo. Essi portarono talee di vite a bordo delle loro navi pronti a piantare nei luoghi in cui sbarcavano e fondavano colonie. Uno dei primi trattati di viticoltura è di Magone un cartaginese del III a.C. Persino gli avversari della cultura Cananea fecero eccezione quando si trattò del vino: Osea profeta israelita del VIII sec.a.C. faranno fiorire la vigna che avrà fama del vino del Libano, il vino di Biblo prodotto da una varietà di uva moscata era rinomato. 

La sua ricetta per un vino passito e per le vigne del nord Africa, dove consiglia di areare il suolo per ottenere il massimo vantaggio dalla scarsa piovosità. 

Raccogliere l’uva al massimo della maturazione, scartare gli acini danneggiati

Essiccare l’uva al sole per diversi giorni sotto una copertura di canne, (bene di notte per evitare la rugiada)

Las risaturazione dell’uva passa con mosto fresco e poi la pigiatura dell’uva. Poi si prepara una seconda quantità allo stesso modo e infine le due parti vengono unite e fermentate per 20-30 gg, dopodiché vanno filtrate in recipienti con coperchio di cuoio.

I fenici spartirono il mercato mediterraneo del commercio con i greci, anch’essi piantarono vigne al loro arrivo. Oenotria (la terra delle viti coltivate) è l’odierna Calabria da idea del compito che i Greci si eran dati di promuovere la cultura del vino in giro per il mondo, nel mar nero come a messina stimolavano la domanda locale e aumentavano le proprie possibilità di soddisfarla. Gli etruschi stirpe italica, impararono ben volentieri la viticoltura dai Fenici o dai Lidi ma poi rivendicarono un ruolo nella fornitura di vino alla Borgogna reansalpina ottenendola. Orci ed anfore cananei hanno labbro a fungo. Il dio della citta-stato di Ugarit è El celebrato in un marzeah un banchetto per gli dei e in memoria del morto, da li si diffuse a Israele. Gli dei bevevano e mangiavano fino a sazietà, quindi nuovo vino fino all’ubriachezza, el il capo del pantheon beve tanto che cade in incontinenza e va in eccessi, i profeti israeliti cercavano di allontanare questi eccessi e offrire un immagine diversa di jahvè.

Il noè Persinao è Jamsheed. Ciro il grande che conquistò i Medi nel 539 a.C. era di Shiraz, grande intenditore di vono. Dario il Grande nel 500 a.c. costruì Persepoli il loro dominio arrivava fino in Batteria sul versante nord dei monti dell’Hindukush. Dice Erodono che era usanza Persiana decidere su questioni importanti quando sono ubriachi: al mattino quando son sobri la rivelano al padrone di casa, se è approvata agiscono di conseguenza senno la scartano. Ricorda il simposio greco.

I popoli antichi del Tukmenistan erano schiavi di una pletora di droghe, non solo vino Ephedra, Cannabis, Papavero, queste venivano mescolate ad una bevanda e poi consumate in un rito zoroastriano in cui si ingeriva haoma. I re persiani successivi adottarono la religione monoteistica dello zoroastrismo basata su etica dualistica di bene emale, inferno e paradiso.

Palestina

La principale bevanda della Palestina meridionale è stata per millenni il vino. In quanto appartenenti ai popoli del mare che invasero il paese dalla regione anatomica o egea durante il turbolento periodo dell’inizio dell’Età del Ferro, i filistei si assimilarono rapidamente, sposandosi con gli indigeni autoctono e adottando usanze e tecnologie della nuova sede, una volta sconfitti gli Egiziani, col tempo dominarono le città-stato della costa (Gaza, Ashkelon, Ekron) a tal punto che il loro antico nome Peleset (Pelasgi) da cui derivò Palestina, divenne sinonimo del paese totale. Sei nomi di famiglie su sette della tribù di manasse menzionati nella bibbia, ricorrono nei frammenti delle tavolette come nomi di città. La megalopoli città-stato filistea di Ashkelon munita di mura e torri per 2 km, venne distrutta dal re Babilonese Nabucodonosor nell’inverno del 604 a.C. fu ridotta a un arido cumulo di rovine. I filistei si erano schierati con il faraone Necho II nel tentativo di frenare l’avanzata dei Babilonesi.

Min o Amon-Re, dio principale di Tebe è ritratto con fallo eretto mentre si masturba con la mano sinistra con il braccio destro alza in trionfante gesto di gioia. 

Il motivo della donna alla finestra è un allusione alla cerimonia dello hierosgamos di lunga storia in Mesopotamia e anatolia. 

Quali vini bevevano gli antichi Cananei, Israeliti, Filistei? Vino resinato, vino fatto con uva passa nera. Essiccare uva sulla vite o sulle stuoie al sole concentra lo zucchero e produce vini molto dolci. Dando una specie id vinsanto toscano. Le viti a cespuglio (Ezechiele) richiedono meno potature e cure, assorbono il calore del suolo e maturano presto oltre ad essere più facili da raccogliere, il supporto a pergola egizio era invece riservato per le aree aperte e pianeggianti, lungo la costa e nelle valli. 

Vino affumicato, scurissimo come il famoso Falerno romano vicino Napoli erano sottopsti ad affumicatura e tenuti da parte per occasioni speciali. Vini misti o speziati come nel Cantico dei Cantici in cui l’amata ha un ombelico come coppa rotonda che non manca mai di vino aromatico, con mirra incenso, melagrana, mandragola, zafferano e cannella comune in epoca romana e nel periodo ebraico successivo all’esilio. Il vino è un beffardo, il liquore (in ebraico sekar) è un insolente, poi c’era la birra o vino di datteri. Questi han contenuto doppio di zucchero rispetto all’uva e possono venir fermentati fino a un contenuto alcolico superiore forse fino al 15% per volume. Le scritture di Cristianesimo ed Ebraismo testimoniano la centralità del vino nella fede enella pratica. Nella Bibbia ci sono circa 140 riferimenti al vino. Perfino dio, nella figura maschile di jahvè è raffigurato come vignaiolo. E quando si prepara a distruggere il nemico (Isaia 63,1-6), la sua immagine diviene quella di un pigiatore adirato che peste il frutto con tanta ferocia che i suoi abiti si macchiano di rosso: il succo di vite che si riversa nel torchio è come uno spargimento di sangue di proporzioni colossali. Questa potente immagine è evocata anche per la fine dei giorni, quando il sangue scorre dal grande tino dell’ira di Dio (Apocalisse 14,19-20). L’equazione simbolica sangue-vino era portata a compimento dagli antichi israeliti con i regolari sacrifici di animali nei templi accompagnata da libagioni di vino. Il primo miracolo di Gesù sono le nozze di Cana in Galilea (giovanni 2,11) anticipa il suo sacrificio finale e l’ultima cena. Se fosse stato un culto egizio o mesopotamico a essere accettato come religione ufficiale dell’impero romano invece di un oscura setta levantina, prob. Nella liturgia cristiana il posto del vino sarebbe occupato dalla birra o dal vino di datteri.

Parallelo tra Gesù e Bacco

Bacco come Gesù, era nato da un dio e da una donna mortale, trasformava l’acqua in vono, era una figura di salvatore nato tre volte ed era rappresentato come una vite che si rinnova ogni anno.

Anche Gesù affermò di essere la vera vite e mio padre è il vignaiolo (Giovanni 15,1). Bevendo vino, i seguaci di entrambe le religioni, culto di Bacco-Dioniso e Cristianesimo, speravano di raggiungere la vita eterna.

Le immagini e i simboli dei due culti divennero presto intercambiabili, mosaici, affreschi ed icone mostrano un bambino nel grembo della madre, ultima manifestazione della dea madre di Catal Hoyuk. A volte Madonna e Gesù, altre volte Semele e Bacco, l’aureola adottata da entrambe i culti è precristiana ed è simbolo del rinnovamento del sole al solstizio d’inverno e beatitudine. I rituali e le celebrazioni ebraiche sono molto più terrene ancora oggi. Ogni evento importante nella vita è segnato dal vino coerentemente con l’antica cultura del vino israelita. 

Un bicchiere a una circoncisione,

due a un matrimonio

quattro al sedar di Pasqua

dieci al banchetto funebre

e una bevuta all’inizio e alla fine del sabato

erano di rigore.

I rabbini dicevano di bere il più possibile quando volevano aggiustare faccende politiche. Difficile immaginare che una cultura così permeata dal vino (cristiana, ebraica e bacchica) potesse mai cadere di fronte alle forze della proibizione dell’invasione maomettana. I torchi bizantini restarono inerti e a poco a poco furono inghiottiti dalle sabbie. Maometto si inserì nella linea di saggi e profeti giudeo-cristiani, accettando e rielaborando gran parte dei loro detti, ma confinò il ricco immaginario della vite e il suo consumo stesso alle delizie del paradiso popolato da belle urì. Nella lontana Persia, alcuni poeti ispirati continuavano a sorseggiare il loro vino e piccole comunità ebraiche e cristiane in Palestina ne producevano quanto bastava alle loro necessità. Una rinascita della vinificazione dovette aspettare più di mille anni quando il Carmelo, la Galilea e il Golan furono nuovamente piantate a vite.

Oresteo, l’uomo della montagna

Bere il dio – bambino yagè

Frenetici sabba nel cuore della notte avevano confidenza col vino.

Dioniso, dio del vino è di origine Lidia, arrivò in Grecia attraverso il mare portando con se la viticoltura e il suo culto incentrato sul vino.

L’inno omerico a Dioniso (VI a.c.) afferma che Dioniso era giunto via nave dalla Fenicia. Nell’incontro di Dioniso con i pirati nel suo viaggio verso l’Egitto o Cipro il dio li incanta con la crescita miracolosa della vite e fa piovere su di loro vino dolce e fragrante così li trasformò in delfini (fans).

Il drammaturgo greco Euripide nelle Baccanti segue Dioniso all’indietro nel tempo e nello spazio verso regni più a oriente nell’Iran e nell’Arabia-Giordania-Negev e Caucaso: 

Io figlo di Zeus…(tinia della tempesta, pan)  Dioniso giungo qui

Avendo lasciato i campi ricchi d’oro della Lidia

E dalla Frigia passano per le pianure colpite dal sole della Persia.

Le città fortificate della Batteria e la tempestosa terra dei Medi e l’Arabia felice e tutta l’anatolia che presso il mare salato giace, con le città dalle solide torri

Piene di Greci e barbari assieme

E dopo aver laggiù istruito danze sacre e posto miei seguaci

Affinché agli uomini fosse chiaro che sono un dio

Giungo a questa prima città dei greci Tebe

Cadmo re di Tebe era originario di Sidone o tiro in fenicia. La sorella del re di Fenicia, Europa (spesso raffigurata con rami carichi di grappoli d’uva) viene rapita da Zeus-toro e portata a Creta. È come se si prevedesse che gran parte dell’Europa meridionale un giorno si sarebbe ricoperta di vigneti.

In un modo o nell’altro, nei classici, si può far affermare agli oracoli qualsiasi origine si voglia per Dioniso e quindi la viticoltura nella Grecia. Non accettare mai acriticamente le testimonianze letterarie di studiosi, ottenute smontando le leggende alla ricerca del nucleo di realtà storica. I racconti mitologici hanno della storia l’aspetto ma non la sostanza. Altra versione del mito racconta di come il neonato Dioniso fu fatto a pezzi da una tribù tracia, dalle sue ceneri crebbe la vite.

Oresteo (uomo delle montagne) e il suo cane Sirio (la stella più luminosa nel cielo di fine estate), il cane genera un virgulto vivente di vite, Oresteo lo pianta e cresce il primo albero della vite. Oresteo ricorda il Noè biblico e l’Utnapishtim sumero, era figlio di Deucalione, anch’egli sopravvissuto a una inondazione. Ritorno all’interazione: eroe della coltivazione + inondazione + montagne + inizi della viticoltura.

Dioniso in origine giunse in Grecia come straniero, il suo culto venne poi integrato nella religione autoctona (come le vicende del Tibet). Le dionisie erano festeggiate in tutto il paese in inverno e primavera con bevute, canti, danze, oscenità. La vite è una splendida metafora della fecondità della terra e il suo prodotto principale, il vino, nasce in modo naturale dopo che il frutto e il lievito sulla buccia da inizio al processo di fermentazione. È l’elisir supremo come dice Alceo nel VI sec.a.c.: 

Dioniso ha dato il vino agli uomini

Come mezzo per dimenticare i dolori.

Come se un dio infondesse uno spirito divino

Bere vino in modo misurato esalta ed eccita l’immaginazione.

Inoltre è metafora della morte/rinascita, deve andare in letargo in inverno e uscirne a primavera per generare nuovi virgulti. Il simbolismo di vite e vino venne infine incorporato in una religione meno violenta e più mistica: i Misteri Eleusini celebrati a settembre-ottobre. I seguaci del culto credevano che gli uomini o i titani avessero ucciso e mangiato una manifestazione di Dioniso chiamata Zagreo spiegando così la malvagità umana. Quando si veniva iniziati ai Misteri Eleusini (e tutti i simposiarchi lo erano), ci si identificava con lo Zagreo sacrificale, purificato. I suoi riti erano associati al cantore Orfeo, fatto poi a pezzi dalle menadi tracce.

La Grecia perpetua l’antica tradizione di aggiungere resine arboree al vino, famoso è il vino aromatizzato con legno di quercia da caratteristico sapore o aroma fu scoperto dalla creta minoica, tale fragranza aumenta se il legno è stato riscaldato, o indirettamente si ottiene lo stesso aroma pigiando l’uva in torchi di quercia o facendo invecchiare il vino in barili di quercia, essa ingentilisce i tannini.

Tini e pithoi

L’uso dei tini per pigiare il vino e l’invecchiamento in pithoi sotterranei risale a migliaia di anni fa.

In una vivace scena ambientata in una cantina, un satiro salta allegramente in un cesto aperto pieno d’uva dal quale il succo scorre in un bacino piatto, e da lì in un grande orcio interrato nel pavimento fino alle spalle, è un pithoi per raccogliere il mosto e iniziare la fermentazione, un filtro poteva essere improvvisato legando un pezzo di tessuto (o lana o erba) sul beccuccio delle brocche a becco d’uccello che toglievano i residui galleggianti dal mosto contenuto nei pithoi a bocca larga per trasferire il vino nei diversi stadi di fermentazione, immagazzinamento, mescita e bevuta. Tutto di fronte ad un altare cornuto e tutta la comunità prendeva parte all’impresa. Nella vinificazione si teme soprattutto il blocco della fermentazione, cioè l’eventualità che il lievito sia ucciso da alte temperature o da mancanza di nutrimento.

Le figure femminili umane e divine avevano ruoli chiave nell’origine e diffusione delle bevande fermentate. Dioniso appare nelle età successive.

I re di Israele imitavano i re assiri dell’epoca specie di Nimrud.

Racconta l’egiziano Sinuhe della Palestina, inizio edlla via di Horus: era una buona terra, chiamata Yaa. Produceva fichi e uva. Aveva più vino che acqua. Abbondante era il suo miele, molto il suo olio. 1950 a.C li scorrono latte e miele o meglio yogurt e sciroppo d’uva. Tutti prodotti di fermentazione batterica. Usavano bacini quadrati o circolari intagliati nella roccia per pigiare l’uva e separare mosto da polpa di bucce e vinacce. Questi erano vicino ai vigneti piantati in terrazzamenti sui fianchi delle colline. I piedi nudi erano il mezzo delicato per spremere il succo da frutto. L’orcio di Gaza era usato per trasportare in tutta l’Africa settentrionale, europa e mar nero l’originale vino resinato della Palestina per l’eucarestia. Dopo l’epoca romana, la potente combinazione di religione e vino attrasse molti viticoltori nuovi fin nel deserto del Negev dove si trovano molti torchi da vino intagliati nella roccia, dopo millenni il know how della vinificazione scomparve di fronte alle sabbie del deserto e alla marea montante dell’islam e che riservava le bevande al paradiso. C’erano torri megalitiche vicine alle aree per coltivare uva e olive. Erano molto simili alle capanne di pietra, spesso a due piani, usate dai coltivatori. Gli spessi muri di pietra mantengono fresco l’interno (13 gradi in meno dell’esterno in estate!) e mitigano la temperatura di notte e durante l’inverno. Le torri sono vicine a campi e frutteti. Il piano superiore è arredato sontuosamente con cuscini e stuoie per sdraiarsi mentre una brezza rinfrescante attraverso le finestre. Alla conversazione e al pasto segue ben presto il sonno. Nella kantina al piano terra si poteva fare il vino negli orci. Una parte dle vino veniva tenuta da parte per celebrare i raccolti. Isaia profeta di Israele della fine dellVII sec.a.C. paragona l’amore di jahvè per il suo popolo a quello del viticoltore per la sua vigna : 

voglio cantare per il mio amato

una canzone d’amore sulla sua vigna

il mio amato aveva una vigna in collina

la scavò e la ripulì dalle pietre

la piantò con la vite più scelta

vi costrui una torre nel mezzo

e scavo anche un tino al suo interno (cioè un torchio da vino) 

controllo che producesse uva.

I torchi da vino erano intagliati sulla roccia, l’alternativa alla torre di pietra era il riparo stagionale fatto di tessuti o pelli di animali come le yurte mongole o i tepee indiani delle pianure l’antica festività israelitica del succoth, la festa delle capanne deriva dall’usanza familiare di vivere tra i vigneti e lgi oliveti finchè il frutto non fosse pronto per il raccolto. Il calendario della Palestina antica, quello si Gezer segna i due mesi del raccolto di uva e olive ,settembre e ottobre come inizio del nuovo ANNO agricolo, quando torna la prima pioggia dopo mesi di aridità. È un momento di celebrazione e ringraziamento con danze e canti di donne nei vigneti come facevano le tiadi greche sul monte Parnaso. Il Mar Morto 300 m.sotto l.m è abitato da almeno 10000 a.C. la cucina mediorientale e mediterranea, i vestiti di lana e cotone e le bevande fermentate iniziarono a quel tempo rivoluzionario. Le zangole sono sacchi di pelle usati dai beduini odierni per produrre yogurt o burro simili a otri. La scultura in ceramica della donna nuda di Gilat  a nord di Beersheva è raffigurata con una zangola in equilibrio sulla testa e un vaso per bere sotto il braccio è una dispensatrice umana o divina di vino o yogurt.

Hyksos loro capitale Avaris

Al loro tempo tra il 1750 e 1550 a.C. durante la dominazione dell’Egitto introdussero tornio veloce per la ceramica, nelle loro tombe il guerriero veniva accompagnato nella toba da una coppia di asini. (ngozè) Nel palazzo di Megiddo, nella celebrazione di una vittoria militare, un re siede sul trono a forma di cherubino e porta la coppa alle labbra. Di fronte a lui, in piedi c’è la regina, o la prostituta sacra (ierodula) che si distingue per l’alto copricapo un fazzoletto per raccogliere le gocce di vino e un fiore di loto in mano. Nella religione Egizia e nel culto cananeo preso dall’Egitto, il loto blu (Nymphaea cerulea) contiene composti oppioidi naturali che annebbiano corpo e mente. Un arpista fornisce musica di sottofondo in un giardino con piante e uccelli e un guerriero è di guardia pronto a reagire qualora qualcuno prova a disturbare l’occasione festiva. Le campagne compiute da Tutmosi III in 54 anni di regno gli fruttarono oli raffinati, tessuti, schiavi e vino che scorreva come l’acqua. I suoi soldati erano ubriachi e unti di olio ogni giorno come quando ci sono le feste in Egitto.

Spesso i profeti riprendevano gli eccessi dei banchetti marzeah. Il problema più grande nei banchetti dedicati a jahvè, negli ultimi tempi, era che invece di essere un modo per ricevere la rivelazione divina (vaticinio) o di comunicare con gli antenati morti, il vino e le forti bevute facevano barcollare e vacillare i sacerdoti e i profeti.

Nel tempio di Gerusalemme veniva donato un quarto di vino con ogni pecora. Gli animali offerti come vittime arrostite nel tempio venivano versati di libagioni liquide. A jahvè spettava anche la decima parte di vino nuovo (deuteronomio 12,17) i sacerdoti potevano bere e mangiare solo dopo il servizio. Il primo tempio sul monte Sion a Gerusalemme andato perduto conduceva attività coincidenti con quelle degli Hyksos. Il sancta sanctorum era dotato di un focolare per bruciare le vittime sacrificali, di fronte all’edificio c’erano pilastri a forma di leoni e due colonne, come Iachin e Boaz del tempio costruito da Salomone. L’importanza del vino nel culto è rivelata dalla scultura sdi un dio-sovrano con coppa in mano. Il tempio di Hazor (nord Israele) e il suo culto posero le fondamenta per la costruzione del primo tempio di Gerusalemme. Prima che il re accentrasse il culto nella capitale, ogni città-stato del paese aveva il suo tempio, dove si svolgevano banchetti e bevute specie in occasione del raccolto. In Giudici 9, 27 si afferma che al tempo della vendemmia gli abitanti di Sichem prima pigiarono l’uva e poi festeggiarono con un banchetto “nella casa del loro dio”. Molto vino era necessario. La temperatura delle antiche cantine era di 18°, l’ideale per conservare il vino. Gli israeliti commerciavano vino in tutta la Giudea e ne portavano a Gerusalemme. Setyu: abitatore delle sabbie. .
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