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Moscato di Saracenda

A NUOVA VITA
RESTITUITO

UNA PICCOLA EREDITA, UN VIGNETO IN ABBANDONO, UN VITIGNO DIMENTIGATO.
COSI LUIGI VIOLA HA FATTO RINASCERE UN VINO STRAORDINARIO

Lvino, la tradizione, la memoria. Il destino, la testardaggine, la
fortuna. E sopra tutto, la terra, che compone e scompone come
Penelope la sua tela, che ascolra le preghiere ma poi faun po’ di
testa sua, che sa sempre dove andare anche se resta immobile.
E turea qui, in un fazzoletro di rerra di Calabria, nella piana
di Sibari, a nord di Cosenza, la storia della rinascita di un vino mitico
che era quasi scomparso a dispetro della sua storia millenaria e gloriosa,
passata perfino per le tavole dei papi. Sta nel fazzoletto di terra di Luigi
Viola, 74 anni, per meta della vira insegnante di scuola elementare, nato
a Satacena, un nucleo coceiuto di vicoli ¢ viuzze nella parte meridionale
del Parco nazionale del Pollino, quattromila anime in inverno che si
moltiplicano con 'arrivo dell'estate,
quando tornano gli emigrati ¢ il pae-
se si sveglia dal lungo letargo.
Luigi ha una storia di successo da
raccontare: una storia di pacse € di
vita solenne che prevale su tutto, una
storia di vino dolce che non & mai
troppo dolce, da raccontare come
raccontavano i vecchi maestri, con
parole misurate ¢ precise, con l'one-
sta e il rispetto che si devono a un
pubblico di bambini.
La storia di Luigi ¢ la storia del Moscatello di Saracena, vitigno autoc-
tono che trent’anni fa stava rischiando di scomparire, come i mestieri
artigiani, come un esemplare raro. “Ma in fondo - dice Luigi, oggi che
la sua batraglia pud dirsi vinta, e vinta oltre ogni pili rosea aspetrativa
- abbiamo il dovere di combattere per affermare le nostre cose buone”.
Il moscato passito era li, a Saracena, gia mille anni fa, al tempo della
dominazione degli arabi, Nel 500 - come ha scoperto ¢ documentato
il professore Pietro De Leo, docente dell’ Universita della Calabria - il
potente cardinale Sirleto faceva pervenire il pregiato carico direttamen-
te in Vaticano; nel 1901 lo scrittore inglese George Gissing, umani-

sta, classicista e viaggiatore, scriveva del suo pellegrinaggio sulla costa

ionica: “Ricordo solo come cosa in pieno degna dell’antica Sibari un
vino bianco chiamato Moscato di Saracena”. Ma questo patrimonio
di sapore, di conoscenza, di perizia, era a un passo dall’oblio, quando
negli anni 80 Luigi eredita un terreno, con un uliveto € un vitigno.
“All’inizio - ricorda - non sapevo cosa farci. Avevo il mio lavoro ¢ non
mi ero mai dedicato molto alla campagna. Ma poco a poco ho comin-
ciato a studiare, ad andare in giro per il paese cercando consig]i. Avevo
una macchina con un altoparlante montato sul tettuccio e guidavo
chiedendo aiuro ai vecchi che ancora ricordavano come si faceva il
moscato in casa, e facendo appello ai giovani perché ripartissero dal,
da uno dei frutti piti nobili della propria terra. Alla prima riunione si
presentarono quattro anziani che mi
guardavano con I’accondiscendenza
che si deve ai pazzi: bravo, buona
idea, ma noi non possiamo aiutarti.
Quel giorno ho capito che toccava
a me portare avanti quel sogno ¢ ho
cominciato piano piano a rimettere
in piedi la produzione”

A settembre si raccoglie il moscatello
di Saracena, dall’inconfondibile pro-
fumo, e si lascia appassire appendcn—
do I'uva grappolo per grappolo. Nella
prima decade di‘otrobre, poi, si vendemmiano le uve guarnaccia e il
passito, che vengono pestate e poi rese pill concentrate attraverso la
bollitura. Al termine di questo processo si uniscono gli acini disidrarari
del Moscarello, selezionati e schiacciati manualmente.

“La bollitura - illustra Viola con dovizia di dettagli - assicura che il no-
Stro vino sia sano, sicuro per ogni consumatore, anche con Vutilizzo di
una irrisoria quantita disolfiti, che sono ammessi dallalegge per favorire
la conservazione nel tempo, ma che comunque in parte condizionano
la genuinita del prodotto”™

Le bucce danno la stura al processo di fermentazione fino alla fine
di aprile: il risultato ¢ un vino dal perfetto equilibrio di acidira, gra-
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dazione alcolica pari a 15, un sentore di mandorle, miele, fichi, che
in bocca sprigiona un gusto alchemico, perfetto in abbinamento con
crostate, cioccolato, pecorini non troppo stagionati, frutea secca, for-
maggi erborinati. Uguale a nient altro.
“Dopo quei primi tentativi - racconta ancora Viola - ho chiesto un ap-
puntamento con i dirigenti del Gambero Rosso ¢ quando hanno assag-
giato il mio prodotto non riuscivano a capire perché avessi aspertato
tanto prima di fargliclo conoscere. Oggi a produrlo siamo in sei, io im-
bortiglio setremila bortiglie all’anno, ma il mio progetto ¢ di arrivare a
ventimila, aggiungendo un ettaro di coltivazione”.
1 figli Alessandro e Claudio lo affiancano nella gestione quoridiana 2
tempo pieno, con Luigi condividono sacrifici, azzardi e riconoscimenti.
Nel 2002 il moscato delle cantine Viola & stato inserito nell’Adlante dei
prodotti tipici dei Parchi nazionali italiani. Poi per le sei cantine del
territorio, federare nell’associazione del Moscato di Saracena, € arrivato
il prestigioso marchio del presidio Slow Food. Sci cantine, sei etichette
perun brand che era sempre stato soltanto un affare di famiglia, quasi del
rutto dimenticato: I’Azienda Diana, il Feudo dei Sanseverino, 'Azienda
di Elisabetta Ferrara, i Pandolfi, i Gallicchio e naturalmente i Viola.
“Da sette anni - continua Luigi - il vino della nostra cantina vince i tre
bicchieri del Gambero Rosso, e nel 2009 siamo stati premiari, sempre
dal Gambero Rosso, come miglior vine dolce”. E ancora, sei anni fa, e
di nuovo quest'anno, Bibenda ha selezionato il Moscato Viola trai tre
migliori vini dolci, vincitori dei “Cin-
que Grappoli’, da premiare con I'Oscar
del vino.
Ne & passato di tempo, da quando die-
tro ogni porta di Saracenaribolliva I'uva
per produrre le bottiglie da regalare al
prete, al dottore, all'avvocato, o da of-
frire in segno di ospiralitd al forestiero.
Oggi ¢ un blend di sapori che riman-
da a questo piccolo paese abbarbicato
ai piedi dei Monti di Orsomarso, un
presepe accoccolaro sulle colline, che
dietro le luci notrurne da carrolina na-
sconde perd la desolazione di un centro
storico spopolato ¢ ["anonimo giganteggiare di brurti palazzi moderni
senza passato ¢ senza identita, “Lamia batraglia non ¢ ancora finita - dice
Luigi - Questa ¢ una rerra bellissima, ricca di risorse, mac’¢ ancora tanto
pregiudizio. L'altro giorno ho telefonato a un ristorante di alto livello
di Torino per proporgli il mio vino e, quando hanno sentito Calabria,
non mi hanno neanche voluro ascoltare”
Vino, memoria, testardaggine, luoghi comuni duri 2 morire e aluri che
si sfaldano come foglie d’autunno, perché uomini e cose non sono tut-
ti uguali ¢ i confini non delimitano, ma aprono infinite ipotesi. Vino,
memoria, terra, sempre la stessa, sempre diversa.
1l Moscato non & solo un vino dolce, La Calabria non é una cosa semplice.
Federica Certa

Il Moscato di Saracena ha
ricevuto il prestioso marchio
di Presidio Slow Food

A NEW LEASE ON LIFE

OUT OF AN ABANDONED VINEYARD LUIGI VIOLA HAS
NURTURED AN EXTRAORDINARY WINE

On a small strip of land north of Cosenza in Calabria, wine, tra-
dition and memory have combined with destiny, determination
and good fortune to give new life to a mythical wine which had
almost disappeared despite a glorious history. The land of Luigi
Viola, 74, a former teacher born in sleepy Saracena. His is a
true success story linked to Moscatello di Saracena, an indigenous
grape variety which thirty years ago bad all but disappeared.
“Basically’, says Luigi, now that his battle is truly won, “we have
to fight for what is good”.
Moscato passito existed in Savacena a thousand years ago and in
the 15005 was to be found on the tables of the Vatican. In 1901,
the English writer George Gissing wrote, “the only thing worthy
of ancient Sibari is a white wine called Moscato di Saracena’
But this beritage had almost disappeared when Luigi inherited
the vineyard in the Eighties. “ didn't know what to do with it at
first’, bevecalls, I had my job and I'd never worked the land. But
gradunally I stavted asking for advice from people who still remen-
bered how to make Moscato. At the first meeting they thought I
was mad and I vealised T had ro
go it alone’.
Moscatello di Saracena is har-
vested in September, followed
by Guarnaccia and Passito in
October, which are pressed and
boiled down and then blended
with the dried Moscatello grapes.
Fermentation goes on until Ap-
ril, resulting in a perfectly balan-
ced wine with hints of almond,
honey and figs, to be drunk wirh
fruit tarts, chocolate, young peco-
rino, dried fruit and berb cheese.
“Six of us produce 7000 bottles’, Viola continues, “but I want
to reach 200007 In 2002 his wine was awarded the prestigious
Slow Food mark, followed by the award of three Gambero Rosso
glasses for the past seven years and, in 2009, their best sweet wine
accolade. And six years ago and again this year, Bibenda chose
Moscato Viola as one of the top three sweet wines, awarding it the
“S Bunches of Grapes” award, the Oscar of wine.
“My battle isn't yet over’, says Luigi, “there’s still alot of prejudice
against Calabria”. Wine, memory, determination and stereo-
types, some fixed, others that fall by the wayside, all combine to
make of Calabria a place of new possibilities. Moscato is not just
a sweet wine and Calabria is not something you can pigeonbole.

A&



