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Terra laboris olim Campania
felix

di Maria Cristina Comite

Lasfida diquest'articolo é quella di presentare una por-
zione del territorio campano a cui si fa riferimento negli
altri articoli di questo numero, nei quali viene raccon-
tata una delle sue innumerevoli eccellenze immateria-
li: la cultura enoica. La chiamo sfida perché si tratta di
identificare in un luogo fisico delimitato, un luogo che
attualmente non trova corrispondenza in alcuna map-
pa catastale, eppure esiste da tempi immemori nell im-
maginario collettivo sotto 1 nomi di Terra di Lavoro efo
Campania Felix.

Mi riferisco a quel territorio che I'Enciclopedia Treccani oggi gene-
ricamente definisce la *Fertile regione pianeggiante, gia chiamata
da Plinio Laboriae (o Campi Laborini), che si estende lungo il piede
dell’Appennine Campano, tra i Monti Aurunci, a Nord, e la parte set-
tentrionale dei Campi Flegrei, a Sud.”

Territorio tanto geograficamente indefinito, guanto culturalmente ri-
conoscibile, di cui sin dai tempi della colonizzazione etrusca, si loda
I'ineguagliabile bellezza paesaggistica, la fertilita del suolo e la pe-
culiarita dei suoi frutti. Caratteristiche, gueste ultime, che hanno in-
centivato i suoi abitanti alla produzione di quell” immensa eredita di
pratiche, saperi e racconti che sono andati a consolidare una matrice
culturale cosi forte, da indurre le popolazioni che hanno abitato guel
terricorio a bartezzarla con svariati nomi, sebbene tutti rivelantil'opu-
lenza, la prosperita o la produttivita che essa prometteva.

Al fine del conseguimento del compito che mi & stato assegnato - ov-
vero definire i limiri di un territorio che non & mai stato amministrati-
vamente chiaramente circoscritto - mi si vorra perdonare la scelta di
ricorrere alla storia, piuttosto che alla geografia politica, per gettare
luce sinteticamente e il pit allegramente possibile su una guestione
che a livello scientifico non é stata ancora del tutto chiarita.

A mia discolpa riporto un‘affermazione di Giuseppe Galasso in un suo
studio del '78 in cuidescrive la Campania come "una creatura pin della
storia che della geografia™!, evidenziando come guelle peculiaritd che
rendono la Campania cosi fortemente riconoscibile ed identitaria, si-
ano state forgiate dalla sua storia culturale, piuttosto che dai suoi con-
fini geografici. Mi sono persuasa perd che in guella occasione Galasso
non si riferisse alla storia dei manuali, quella scritta dai vincitori, ma
a quell'aspetto pil intimo e domestico della storia di un territorio, fat-
ta dei comportamenti, delle azioni, delle abitudini e delle inclinazioni
dei suoi abitanti. Tra queste ultime, per esempio, ce n'é una per cui i
campani si sono sempre distinti: 'invenzione di una toponomastica

! G. Galasso, Saggio storico
introdurttiva, in V. Gleijeses,
Laregione Campania: storia
e arte, Napoli, Libreria
Scientifica Editrice, 1972
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spontanea e talvolta molto fanta-
si0sa, In 50CC0Orso0 0 in S0stmzio-
ne di quella ufficiale, allorquando
guesta non fosse ritenuta esau-
stiva. Cid ovviamente complica
non poco il mio compito. L'unica
speranza di salvezza la ripongo
nel procedere per ordine... cro-
nologico.
Tralasciando in gquesta sede la
questione  dell'etimologia  del
termine Campania (termine che
oggi designa un territorio maolto
pill vasto di quello che é oggetto
del nostro momentaneo interes-
sel, i dird solo che il toponimo si
riferisce originariamente al terri-
torio afferente alla citta di Capua,
fondata dagli Etruschi nel IX sec.
a.C. e oggi piu 0 meno Corrispon-
). Janssar, Terradi Lavoroolim dente alla cirtd di Santa Maria Capua Vetere. Tale territorio, e la piana
i“m“;gﬁr:;?nrfz:;” Atlantis majoriy, chelocirconda, vengono attenzionati da illustri storici sia greci sia ro-
mani per la loro straordinarieta.
Lo storico greco Polibio nelle sue Storie (lotopim) del 11 sec. a.C é la pri-
ma fonte autorevole a riferirsi all'area pianeggiante intorno la gia an-
tica Capua come .. lapianura Campana, che si distingue tra le pianu-
re d'ltalia per I'abbondanza di frutti e per la sua naturale eccellenza.”
MNel V Libro della sua Geografia (Fewypopueal, Strabone, nel [ sec. a.C
descrive la zona con minuzia geografica ed economica, riconoscendo
la sua superiorita in termini di fertilita. *Tra le altre coste, quella del-
la Campania sembra somigliare alla costa dell'Asia, in particolare a
quella di Smirne e di Efeso, ma é di gran langa pid ricca di guesta.” ar-
rivando a considerarla *... la migliore e la pit ricca [regione| d' Tralia "
Pressappoco contemporaneamente, Tito Livio nel libro XXI111
della Ab Urbe Condita, pur se non intenzionalmente, suggerisce la bel-
lezza del luogo attraverso la descrizione della vita lasciva che visi con-
duceva, capace di minare all'integritd morale anche del pit valido dei
condottieri (riferendosi ad Annibale):*Capua... come dimora inverna-
le troppo allegra e incantevole. .. liil vento del piacere comincié a fiac-
care e spezzare il valore militare... dedicandosi alle delizie nell'ozio e
nella mollezza... a Capua, guelli che si diedero ai piaceri, fiaccarono sé
stessi e le proprie forze.”
Di li a poco, la riforma augustea che divise I'ltalia romana in regiones
{la Regio I Latium et Campania), estese il concerto stessodi "Campania”,
facendolo coincidere con una generica area di pianura. Fu proprio per
distinguere la sua storica opulenza che Plinio il Vecchio nella sua Na-
turalis Historia, introdusse il sintagma Campania felix per identificare
in modo univoco I'Antica Campania, i cui confini erano fissati, a sud,
dal fiume Sele e, a nord, dal fiume Garigliano (o, secondo Plinio, dalla
citta di Sinuessa), differenziandola dalla Campania Nova (la Campa-
- gna Romana), che era stata inclusa nel concetto pit ampio di "Campa-
( ) nia®. In quella stessa occasione, Plinio conia anche l'espressione Cam-
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pi Leborini per indicare un’area che sembra corrispondente all'attuale
territorio di Quarto, gettando le premesse di una dispura etimologica
che ha visto tirati in ballo di volta in volta lepri, antiche popolazioni
italiche e la allora proverbiale laboriosita degli abitanti.

Di certo non trove cruciale ai fini del nostro discorso stabilire a cosa o
a chi siriferisse Plinio, quantosottolineare che é stato il riconoscimen-
to delle eccezionali caratteristiche del territorio, a cui egli si riferiva,
a permettere e giustificare l'interpretazione successiva. Tant'é che,
dopo un periodo di oblio documentario, nel 778, in un privilegio con-
cesso dal Principe Longobardo Avechi 11 di Benevento, riferito al terri-
torio dell'abbazia di Santa Maria della Ferraria, si legge la formula: «in
terra laboris felix terra=, che ci da testimonianza del fatto che, quale
che fosse 'intenzione di Plinio, nei secoli successivi, probabilmente
per un fenomeno di assonanza, si é definita la ovvia connessione con-
cettuale, nonché etimologica, tra le caratteristiche del suolo campano
ela sua opulenza .

Successivamente il termine Terra Loboris si estende ad identificare
I'intera Campania, al punto che in epoca normanna Re Ruggero 11 di-
vise 1 suoi territori continentali in soli tre ducati confinanti: Apulia,
Calabria e Terra di Lavoro.

Ma solo grazie a Federico 11, che nel 1221 istitui il Justitiararus Molisii
et Terre Laboris, per la prima volta nella storia il toponimo Terra di La-
voro divenne la denominazione ufficiale di un distretto amministrati-
vo che sopravvivera per molti secoli, finoa quando, il 2 gennaio 1927,
il governo italiano, presieduto da Mussolind, soppresse la provincia di
Terra di Lavoro. Quando fu ricostituita, nel 1945, sotto il nome di pro-
vincia di Caserta, i suoi confini erano molto ridorti.

Sono dungue quasi cento anni che il nome “Terra di Lavoro” & stato
cancellato dalle piante geografiche, eppure ci sono comunita che an-
cora si ritengono abitanti di quella terra che, se non & pit un luogo po-
liticamente riconoscibile, lo é, forse pia di prima, attraverso letante
espressioni del suo patrimonio immateriale, scaturite da una millena-
ria storia di rivendicazione di identita. La Terra laboris olim Campa-
nia Felix, dicitura con cui veniva indicara nelle mappe geografiche dal
Cinquecento al Settecento, vive con una forza identitaria che travalica
idecreti, alimentata da un'eredita culturale tanto caratterizzata e co-
esa da aver spaventatoun governo totalitario.

Eun'eredita che non si misura in meri ettari, ma in una collezione ine-
stimabile di tesori. Tesori che seppur intangibili — storie, sapienza,
passione — hanno generato una ricchezza straordinariamente con-
creta. Grazie all'amore e alla tenacia dei suoi figli, quella terra e quel
lavoro sono stati protetti come beni sacri e inalienabili, un’alchimia di
cuore e fatica che ha generato almeno due capolavori doc di fama mon-
diale: la Mozzarella di Bufala Campana e I'Asprinio di Aversa.
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Veientana mihi
misces, ubi Massica

potas.

Olfacere haec malo
pocola, quam bibere.
(Mi versivinodi
Veio, quando tu bevi
Massico.

Preferisco annusare
la tua coppache
bere la mia.)

(Marziale, 111, 49)

Raffigurazione di una vendemmia

nella scena auiinnale [Auturmnus)

del Tacuinuwrm Sanitacs, fol. 54 wersa
[Codex Vindobonenais Seres novo 2644,
Hibliotera Nazionale Austriaca), 1390
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Insediamenti rustici romani
e produzione di vini pregiati
nella Campania
settentrionale Costiera
tralllelSecoloa.C.

di Luigi Crimaco

A partiredal 338 a.C., in concomitanza con I'arrivo dei
primi coloni nell'ager Falermus, cominciarono a diffon-
dersi le prime case coloniche e le prime ville sul Massi-
co, inserite in un nuovo modello di paesaggio agrario
individuato nelle campagne strappate al popolo degli
Aurunci e ormai saldamente in mano romana.

Un'organizzazione del lavoro articolata, nella guale la stessa struttura
abitariva, messa a controllo della proprieta fondiaria, non andra iden-
tificata con insediamenti di piccole dimensioni, con pavimenti in terra
battuta o impostati su tavole lignee ed elevati in materiale deperibile
coperture in tegole o lignee (scandulae), conosciut nelle fonti come ca-
sae e fuguria (Liv. 3.13; 3.26; 42 34; 5.53.8), ma in organismi abirati-
vi e produttivi impostati su massicel basamenti in opera poligonale in
calcare, disposti a quote diverse, lungo i ianchi ripidi della catena pre-
appenninica del Massico, in un paesaggio caratterizzato dalla presenza
di speroni calcarei dritti, valli strette, attraversate da gole profonde, an-
tiche linee di ruscellamento, scavate nella roccia naturale. La presenza
di gqueste prime case coloniche impegnate nella coltivazione di vigneri,
ancora oggi riconoscibili su terrazzamenti fossili - come quelli indivi-
duati intorno alla casa colonica di Localitd Colombrello, sulla Catena
preappennica calcarea del Massico - dotate di ambienti residenziali e
torchi, per molti aspetti gid simili al modello della successiva villa ca-
toniana, ma non ancora tali, contribui alla crescita della produzione di
derrate alimentari, principalmente vino commercializzato localmente,
come dimostra la presenza di anfore vinarie greco italiche, ritrovate in
sepoliure aurunche e romane databili tra IV e 111 sec. a.C. e rinvenute
nella piana tra il fiume Liri e la catena del Massico, in una porzione di
territorio che a partire dal 312 a.C. diverra parte della colonia latina di
Suessa Aurunca. Linsediamento rustico di Colombrello, dotato di un
poderoso impianto per la produzione di vino pregiato, fu costruito a
mezza costa, al di sopra di un possente basamento in opera poligonale
in calcare nel territorio agrario di Sinuessa e fu sistemarto in antico tra
due linee di ruscellamento capaci di assicurare un costante rifornimen-
to idrico per buona parte dell’anno. Di notevole interesse sono i vigneti
fossili circondari da antiche macere a secco, una tecnica di costruzione
romana utilizzata nelle epoche a seguire tra Medioevo ed etd Moderna
per recinti dove riparare il bestiame e altre costruzioni agricole.



Antonio Tempesta, Settembre,
Vendemmia, acquafarte. (do [ dodici
mesi [, fav. 9), 1559

Attualmente & difficoltoso raggiungere i basamenti in opera poligona-
le, disposti sulle verte tra Petrino e Massico, a causa di barriere calcaree
su cui artecchisce la macchia mediterranea e dove i terreni incolti an-
cora protetti da terrazzamenti di pietre a secco rappresentano solo un
ricordo dell'economia rurale che li esisteva e si sviluppava in eta roma-
na. Turtavia, quelle stesse costruzioni, ancorché in abbandono e prive
di cura, ancora prevengono I'area da frane, inondazioni e preservana il
suolo dall'erosione favorendo la crescita di aree boschive. In molte por-
zioni della Regione, non acaso, i muretti a secco sono parte del Patrimo-
nio Immateriale della Campania.

[ terrazzamenti in opera poligonale costruiti daquei primi coloni inviati
da Roma nell’ager Falernus appaiono oggi come lande deserte popolate
da pochi bovini allo stato brado e spesso attraversate da incendi dolosi,
tuttavia, in antico, erano parte di un sistema produttivo basato su case
coloniche disposte lungo un sistema stradale basolato, posizionato a
mezzacosta ad un'altitudine di circa 150 m. e collegato a valle, al per-
corsodella via Appiabasolatonel 313 a.C.

Le case coloniche su terrazzamento in poligonale furono edificate a
partire dalla seconda metd del IV secolo a.C., prima della fondazione di
Suessa Auruncai{312a.CediSinuessa{296a.C.). In quegli stessi anni
lincremento della produzione di vino nella Campania settentrionale
costiera determind una diffusione di anfore di tipo greco italico. conte-
nitore vinario abbondantemente prodotto proprio in quest'area, tra la
finedel IVeillllsec.a. C.

Dopo la disfarta di Annibale, a partire dal IT sec., il sistema della villa
comincid a diffondersi tra Campania e Lazio e in poco tempo nel resto
della Penisola. Catone pubblicd il suo De Agri Colturae intorno al 160 a.
C. e per comporlo prese in prestito i principi base del modello punico,
ma di certo i Romani non attesero la diffusione del manuale di Catone
per piantare la vite nella zona Falerna. La produzione vinaria non do-
veva essere una novitd per le terre della Campania settentrionale, poi-
ché Polibio (POL. XXXIV 11, 1) nel Il sec. a. C., faceva chiare allusioni
all'ottima qualita di un vino campano prodotio nella zona di Capua e ( )



Frances oo Melzi, Verrumno e Pomona,
1518-1522, plio swovela frasportato
autela, IBG=135.5 o, Gemdldegolerie,
Berling

Anfora che presenta lorlo Ingros-
sato, colla lungo e cilindrico, spalla
esa, 4 spigolo, corpo ovoidale con
fondo rastremats e terminazione a
puntale.

chiamato Anadendrite. 1l vino prodotto a Sinuessa, sugli
opposti versanti del Massico e nell’area dell' ager Falernus,
divenne presto un prodotto di lusso. Travasato dai grandi
dolia in anfore, veniva imbarcato nelle stive di grandi navi
onerarie per viaggiare fino ai porti di numerose citta affac-
ciate sul Mediterraneo. L'esportazione del vino di Sinuessa
verso i grandi mercati del Mediterraneo trova una signifi-
cativa testimonianza nei grandi carichi di anfore sulle navi
indirizzate verso la Spagna e la Gallia nella prima meta del
I sec. a.C. Il relitto di una di queste navi, quello del grand
Congloué, rappresenta in tal senso un esempio paradig-
matico sopractutto per lo stato di conservazione del carico.
secondo 1 calcoli di F. Benoit, in quella nave viaggiavano
108 tonnellate di anfore vinarie del tipo grecoitalico e circa
una ronnellata e mezzo di ceramica a vernice nera del tipo
campana A. La diffusione della campana A intorno al 200
a. C. coincide peraltro proprio con il dominio romano sulla
Campania, che culmind con listituzione a Puteoli, nel 199
a. C., del portorium, il pagamento di un dazio per le merci
che sharcavano nel porto della citta flegrea.

La qualita del vino sinueszano era talmente alta da far ac-
crescere il valore economico delle terre in cui era prodotio.
Un'immagine straordinaria dei vigneti dell'ager Falernus ci viene da Li-
vio [LIV. XXI11, 15,2.) quando racconta 'emozione di Annibale davanti
allo spettacolo dei vigneti dell agro Falerno: “en regio proesentis erat co-
pioe. non perpetuae, arbusta vinegegque, ¢t cONsito 0mnia Magis amoenis
quam necessariis fructibus”.

Intorno al 135 a. C, le anfore vinarie greco-italiche furono definitiva-
mente sostituite con le Dressel’, che giunsero in Gallia e in altri porti
del Mediterraneo. Le fornaci ubicate lungo la costa, a nord del moderno
centro di Mondragone, incrementarono la produzione di anfore Dres-
sel , contenitori funzionali alle tecniche dello stivaggio nelle grandinavi
onerarie romane, e in breve il vino prodotto nel territorio sinuessano e
falerno inizid ad essere conosciuto con 'appellativo Falernum. La pid
antica testimonianza di questo titolo si trova su un’anfora trovata a
Roma e su cui campeggia la data consolaredel 102 a.C.

A testimonianza dell'importanza del grado di sviluppo dei commer-
ci in questa fase basti dire che tra il 175 e il 135 a.C. le anfore italiche
superarono, nell’'oppidum di Nages presso Nimes, quelle della zona di
Marsiglia, meglio conosciute come “massaliote” ed & proprio in questo
particolare € favorevole momento storico che Catone, Uirriducibile ne-
mico di Cartagine, scrisse 1l suo trattato sull'agricoltura. Columella lo
definisce come I'vomo che “per primo insegno all’agricoltura a parlare
lating”, anche se nella sua opera furono recepiti i concetti espressi dagli
agronomi cartaginesi, in particolare di Magone, forse vissutoalla fine IV
sec. a.C. La vicenda del vino Falerno prodotto sulla catena del Massico,
in particolare nel territorio di Sinuessa, & una testimonianza paradig-
matica nella storia dell’agricoliura romana.



Il valore immateriale
racchiuso in un prodotto
materiale

di Maria Cristina Comite

L'intero territorio campano va Inteso Come un unico
sistemna culturale, esito di processi stratificatisi in un
tempo lunghissimo, che ancora oggi si manifestano at-
traverso comportamenti, pratiche, raccontiche gli abi-
tanti rinnovano ogni giorno, preservando una memo-
ria antica attraverso l'incessante ri-creazione.

E il nostro inestimabile patrimonio immateriale, irripetibile matrice
identitaria, che rischia oggi, pit che mai, a causa della pressione an-
tropica esercitata dai flussi taristici, di perdere irrimediabilmente la
£Ua AUTENTICITA.

In Campania, la cultura millenaria che ruota intorno al vino, sotto for-
ma di ritualitd aggregante, dai tempi della colonizzazione etrusca ad
oggi, ricrea occasioni di convivialitd, socialitd e accoglienza inoncheé di
economie sostenihili) e costituisce uno di guei beni intangibili che, mol-
to pil di ogni monumentooopera d arte materiale, conferisce alla regio-
ne un'identica facilmente riconoscibile agli occhi del resto del mondo.

Il vino, in guanto parte sostanziale della Dieta Mediterranea, é ricono-
sciuto come patrimonio immateriale UNESCO dal 2010. D'altronde é

Vaso Blu, da Pomgei, 1 sec. d.C., verre
carmmen, b 31, 6cm, MANK, Nagali
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Jacab-Philippe Hackert, | Principt Beali
alla Mietitura nella Tenuta di Cardirello
1 780-91, olia su tela, 125 cmx 229cm
Muszeo Nozianale di San Marting, Napoli

di estrema evidenza che il valore del vino vada ben oltre il suo aspetto
materiale, il suo essere cibo = bevanda, in quanto costifuisce espres-
sione della cultura enoica dei territori in cui viene prodotto. Non é
un caso, infatti, che dall'ottobre 2019 nell' Inventario del Patrimonio
Culturale Immateriale della Regione Campania compaia una pratica
millenaria gia candidata a bene immarteriale UNESCO: la tecnica viti-
vinicola dell’Alberata d' Asprinio.

Questo tipo di viticoltura, che oggi caratterizza la coltivazione del vino
riconosciutg dal 1993 come Asprinio aversano DOC, é chiamata Al-
berata aversana, giacché la vite cresce abbinata a tutori vivi, disposti
in filari, che formano una barriera vegetale in grado di superare i 20
metridi altezza.

Sembra che i primi a dare avvio a questo tipo di viticoltura siano starti
gli Etruschidella valle padana intorno IX sec. a.C., iquali si limitarono
ad imitare la vitis vinifera sylvestris, arbusto eliofilo autoctono di area
mediterranea che, per garantirsi la sopravvivenza nei fitti boschi, si
arrampicava spontaneamente sugli alberi, alla ricerca del sole. 5i ri-
tiene che in seguito 1 Galli Cisalpini abbiano acquisito da guelle anti-
che popolazioni padane la particolare tecnica di "sposare” la vite ad
albero vivo, tecnica desunta dai Latini guando arrivarono in Gallia e
da questi percid chiamarta arbustum gallicum.

In Campania diverse fonti iconografiche testimoniano la prarica
dell'arbustum gallicum dall'V1Il secolo a.C. fino a tutto il periodo di
dominazione romana.

Caduta in disuso nell'alto medipevo, la pratica ricompare durante il
regno di Roberto d'Angio (1309-1343), quando Louis Plerrefeu, can-
tiniere del re, intercetta nell'agro aversano il cru migliore per im-
piantarvi il vitigno Asprinio importato dalla Francia, allo scopo di
assicurare la giusta riserva di "bollicine” alla corte reale che, di con-
seguenza, evitando gli ingenti costi di trasporto dalla lontana regione
dello Champagne.
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Molto pin cospicua & la documentazione che attesta la diffusione del-
la coltivazione ad alberata durante il regno borbonico allorquando si
evidenziarono tutti i vantaggl economicl derivanii dalla crescitain al-
tezza dei vigneti che permetteva di lasciare lo stesso suolo disponibile
per impiantarci anche altre colture.

Da quei termpi lontani fine ai nostri giorni, I'Asprinio aversano ha con-
tinuato ad essere prodoiio con la stessa tecnica, che nel frattempo si é
guadagnata la denominazione di "vite maritata”, espressione figurata
che ben ci restituisce 'immagine di una pianta che cresce avvinghiata
ad un albero vivo.

Oggl nell'agro aversano tale coltivazione & praticata nella versione
detta piantata, ovverosu alberivivi, legati tra loro da fili zincati, dispo-
stiin filari, singoli o doppi. Intal modo la vite forma una vera e propria
barriera vegetale (che, non a caso, gli antichi romani utilizzavano per
indicare la centuriazione) in grado di superare @ 20 metri di altezza e
per questo chiamata "Alberata aversana”. Le specie scelte per fare da
tutori sono necessariamente alberi infruttiferi(gelsi, olmi, pioppi, ace-
i), intorng ai quali la vite pud avvolgersi senza intralciarne 'impianto
radicale, bensi traendo autonomamente il proprio nuirimento diret-
tamente dal terreno.

L'agro aversano presenta oa sempre caratteristiche che lo rendono
particolarmente adatto a tale coltivazione: & un suolo sabbioso for-
temente mineralizzato (dungue adatoo a fornire il giusto nutrimento
alla vite per tufta la sua altezza) ed € inoltre particolarmente ricco di
ignimbrite campana che impedisce I'attecchimento della filossera,
condizione grazie alla quale il vitigno Asprinio Bianco Campano si
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trova ed essere uno dei pochi vitigni europei “a piede franco”.
L'antichissima e nobilissima tecnica vitivinicola fin gui descritra, che
per altro rappresenta una forma di viticoltura sostenibile, model-
lo-sintesi di quanto raccomandato nello Statuto dell'Organizzazio-
ne Internazionale della Vigna e del Vino, coniugando "la longevita
economica delle strutture e dei terreni con ottenimento di prodotti
di qualita e con la valorizzazione degli aspetti patrimoniali, storici,
culturali, ecologici ed estetici del territorio®, sopravvive oggi intatta
nell'agro aversano come forma di viticoltura "eroica”, sia per il rischio
che corrono i contadini nel lavorarla a pid di 15 metri di altezza senza
dispositivi di protezione, sia per i costi triplicati rispetto a quelli che
comportano le coltivazioni tradizionali di vigne su sostegni secchi.
Motivazione, quest'ultima, per cui la pratica dell'Alberata vive, ormai
da almeno cinguanta anni, un serio rischio di estinzione.

Ivignaioli sono a rutti gli effetti acrobati specializzari a lavorare a mani
nude la vigna su altissimi, nonché leggerissimi (rali da essere spostari
facilmente a spalla) “scalilli” di legno; devono prescouparsi contempo-
raneamente di non intaccare 'impianto radicale della vigna, dei suoi
alberi-sostegno e di preservare, durante la potatura, 'architettura del
"muro di alberata”. Un vero e proprio cerimoniale di destrezza, che
vede la fatica tramutarsi in cura. Un inanellarsi di gesti lesti e sapien-
ti, pose acrobatiche, movimenti arditi, sguardi perspicaci, accompa-
gnati da un gergo dialettale sintetico ed eloquente urlato dall’alto in
basso: tutte espressioni di un codice rimasto comprensibile solo a po-
chi contadini-equilibristi, che hanno serbato gelosamente per secoli,
trasmettendoselo di padre in figlio, come un prezioso tesoro familiare,
un inestimabile patrimonio di cui oggi beneficia rutta la colletrivita.



Intervista a Gilda
Martusciello: I'antichissima
Vite Maritata e la passione per
la produzione dell'Asprinio di
Aversa

di Maria Cristina Comite e Bruno Crimaldi

La cura e la tutela della vite maritata, anche detta ad
alberata, sta ricevendo in questi ultimi anni una cre-
scente attenzione da parte del pubblico, grazie al rilie-
vo, anche economico, che hanno raggiunto tutti quei
vini che, oltre alle loro qualita intrinseche, posseggo-
no uno storytelling affascinante. Salvaguardare le an-
tiche conoscenze e le pratiche rigorose per produrre
I'Asprinio d’Aversa significa proteggere un pezzounico
e irripetibile della nostra identita agricola e del nostro
paesaggio, un vero e proprio giacimento culturale im-
materiale che lega l'uomo alla terra e alla storia piu che
bimillenaria della Campania.

Mel primario intento di dare voce ai produrttori che ben conoscono il dif-
ficile compito della tenuta dei filari e della storia che essi rappresentano,
oggi incontriamo Gilda Guida Martusciello, della Salvatore Martusciel-
lo Wines, azienda fortemente impegnata nella promozione dell’Aspri-
nio d'Aversa e delle particolari modalita della sua produzione.

Gilda é una *donna del vino", una di quelle donne campane che incar-
na la dedizione, la competenza e la fatica che richiede la produzione
vitivinicola di qualira. Ma nelle parole di Gilda abbiamo rintracciato
gualcosa che va molto oltre tutto cid: una naturale vocazione a quel-
la forma di sacrificio eroico che solo 'amore pud motivare e sostenere.
Un amore indiscusso verso la propria terra e la sua cultura millenaria,
che la porta quotidianamente a scegliere di mettere in secondo piano
il profitto e la stessa sostenibilita dell’azienda che rappresenta, pur di
preservare quella cultura dalla ineluttabile dispersione. L'azienda Sal-
vatore Martusciello @ infatti ad oggi una delle pochissime in Europa
che ancora insistono e persistono nella coltivazione “ercica” della vite
maritata ad alberata per la produzione dell’Aspirino d'Aversa, attivita
che ha ormai assunto le forme di un assedio culturale. Pochi altri in-
farti sono i produttori, disposti ad affrontare i sacrifici che comporta
una coltivazione che ha costi quadruplicati rispetto a quella usuale
su sostegni secchi, quegli ancora troppo pochi, purtroppo, che hanno
compreso che proseguire nella realizzazione di questa antichissima
viticultura él'unico modo per proteggere un pezzo unico e irripetibile
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della nostra identita agricola e, in quanto tale, preziosissimo giaci-
mento del patrimonio immateriale della nostra regione.

In guesta opera di sensibilizzazione & anche molio attivo il Consorzio
Tutela Vini Caserta (VITICA), impegnato nella preservazione delle al-
berate esistenti e nel fornire supporto a chi intende crearne di nuove,
con l'obiettivo primario di "tramandare la storia per rinverdirla, affin-
ché sia anche uno stimolo per i giovani®. Non possiamo dimenticare le
cantine del territorio che sono impegnate in questa opera di archeo-
logia “in vivo™, tra cui: I Borboni, Drengot, Cantine Magliulo, Novan-
tanovesima Grotta, Vitemartta, Masseria Campito, Cavasete € Tenuta
Fontana, anch'esse unite in questo sforzo di tutela e valorizzazione
dell'Asprinioad alberata.

Intangiblille (I): Buongiorno Gilda, e grazie per averci concesso
questa intervista. Come Vice Delegata della Campania dell'as-
sociazione Donne del Vino e figura chiave della cantina Salva-
tore Martusciello Wines, ci piacerebbe approfondire con lei un
tema di grande fascino e importanza per il nostro territorio: la
vite maritata, nota anche come alberata, e la produzione dell'A-
sprinio di Aversa. Partiamo proprio dalla base: che cos'é esatta-
mente |a vite maritata e gual e la sua storia?

Gilda Guida Martusciello (GGM): Buongiorno e grazie a voi per gue-
sta preziosa opportunitd. La vite maritata é un sistema di coltivazione
della vite straordinariamente antico, le cui radici affondano nell'epoca
degli Erruschi. Sitratra diunatecnica che stabilisce un legame indisso-
lubile tra la vite e un albero vivo, utilizzato come suo tutore naturale.
Fin dagli albori della viticoltura, 'uomo ha osservato la vite selvarica
arrampicarsi spontaneamente sugli alberi vicini, intuendo cosi I'in-
trinseca necessita di un sostegno per la pianta. E interessante notare
che, mentre i Greci, gia maestri nelle loro tecniche colturali, preferiro-
no in Iralia Mutilizzo di sostegni morti per le loro viti, furono proprio gli
Etruschi a innovare, legando le viti ad alberi vivi e dando cosi origine
a questa pratica unica. La vite, o Vitis vinifera, & di per sé un arbusto
lianoso, e la sua morfologia ha sempre richiesto ai coltivatori |'adozio-



ne di sistemi di sostegno per im-
pedire il contatio dei frutti con il
terrena.

I: Nell'Agro Aversano, guesta
pratica e diventata particolar
mente identitaria, al punto da
essere, almenonel passato, un
elemento che caratterizzava
il paesaggio del territorio. Puo
spiegarci le specificita dell'al-
berata aversana e le comples
s¢ modalita di coltivazione
che la rendono cosi unica nel
panorama viticolo?

GGM: Certamente. Le Piantare
Aversane, sebbenenellinguaggio
Ccomune siano impropriamente
definite *alberate”, rappresenta-
no tra le pit celebri espressioni
di questa tecnica in Italia e incar-
nano un patrimonio di tradizioni
familiari e di vita contadina che
non ha eguali nel mondo. In que-
sta specifica area, il vitigno pre-
dominante & I'Asprinio, le cui viti
sono sostenute da imponenti fila-
ridi pioppi che spesso raggiungo-
no altezze vertiginose, trai 10 e
i 15 metri, raggiungibili con una
stretfissima e lunga scala uriliz-
zata per la vendemmia su queste
monumentali alberate, unascala
che conta appunto circa 30 pioli
chiamata "scalillo® o “fiscale®.
Questa scala & cosi parte inte-
grante della vita dei vignaioli che
anficamente, quando nasceva un figlio di agricoltori in uno di questi
comuni, gli veniva regalato uno scalillo personalizzato, essenziale
per muoversi agevolmente lungo i filari dell’alberata e beneauguran-
te per vendemmie abbondanti. La coltivazione della vite ad alberata é
un sapere, infatti, che si tramanda di generazione in generazione, un
esempio lampante di tecniche agronomiche che non siritrovano in al-
cun volume di testo, ma che vengono apprese e tramandate da padre in
figlio direttamente sul campo. E un sistema che sfugge alla razionalita
convenzionale, non calcolando le rese per ettaro ma per metroquadro.
Lavendemimia stessa é un'operazione quasiacrobatica; i grappoli non
vengono recisi, ma strappati a mano e riposti nelle fescine, particola-
ri cesti a punta che, una volta calati a terra, si reggono in equilibrio.
Questo approccio artigianale e tramandato rende I'alberata aversana
gualcosa diunico nel panorama viticolo non solo nazionale.
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I: Lei ha definito I'alberata un "monumento alla vita in campa
gna”. Puo approfondire il valore tradizionale e culturale di que
sta pratica e come essa ha plasmato e continua a influenzare il
paesaggdio e la storia agricola della Campania?

GGM: E proprio cosi, l'alberata é un autentico monumento alla vita in
campagna. La sua bellezza & maestosa d'estate, quando la vite rigoglio-
sa raggiunge il culmine della fase vegetativa e produttiva. Ma é altret-
tanto siruggente nella stagione del riposo, in inverno, dopo la potatu-
ra, quando il "ricamo”® disegnato dalle tesole - i tralei intrecciati - nelle
giornate fredde e soleggiate del nostro inverno campano, offre uno spet-
tacolo meraviglioso e unico. Questa pratica va ben oltre il mero metodo
colturale; éuna testimonianza vivente di una civiltd rurale che si basava
sull'economia di sussistenza, un vero e proprio patrimonio immateriale
che lega indissolubilmente 'uvomo alla terra e alla storia pin profonda
della Campania. Cid che rimane oggi di questa pratica & un elemento
testimoniale di un antico paesaggio agrario, con la sua inconfondibile
individualita e geometria. La sua proftezione € COnservaziong sono per-
tanto indispensabili, fungendo da *memaoria vivente" della storia della
civiltd rurale che ¢i giunge direttamente dall'antichitd etrusca. Contri-
buisce a creare paesaggi agricoli di straordinaria bellezza e funzionali-
ta, unendoil bisogno pratico del sostegnoconun'estetica agricola unica.



I: Parliamo ora del prodotto finale, il vino. L'Asprinio & un viti-
gno che si distingue per le sue qualita uniche, in particolare per
la spumantizzazione. Quali sono le sue caratteristiche peculia-
rie in che modo la coltivazione ad alberata contribuisce a esal-
tarle cosi efficacemente?

GGM: L'Asprinio é senza dubbio uno dei vitigni pit interessanti in [ta-
lia per la produzione di bollicine delle tipologie brut ed extra brut, e an-
che come blanc de blanc. Le sue uve danno grappoli con acini bianchie
arrotondati. Una delle sue caratteristiche pid preziose é la sua immu-
nita alle infestazioni di fillossera, un parassita devastante per le viti, il
che significa che I'Asprinio non necessita di innesto su viti americane,
mantenendo la sua autenticita genetica. Per lungo tempo, sié creduto
che fosse un'uva portata in Campania dai francesi, ma uno studio ap-
profondito condotto nel 2011 dal professor Artilio Scienza al Vinitaly
harivelatoi suoi tratti genetici in comune con il Greco di Tufo, confer-
mando che si tratta di uno degli autentici vitigni autoctoni italiani e
in particolare campani. La coltivazione ad alberata esalta I'Asprinio in
modo significativo, rendendolo particolarmente vocato alla spuman-
tizzazione. Questo sistema colturale permette all'uva di concentrare
meno zuccheri, conferendo gquindi meno alcol al vino, ma allo stesso
tempo una maggiore aciditd. Questo profilo acido é fondamentale per
la freschezza e la longevitd degli spumanti, rendendo 'Asprinio eccel-
lente perquesta tipologia. Mon acaso, il celebre scrittore Mario Soldari
lo defini il bianco pid secco al mondo”. Noi, con $alvatore Martusciel-
lo Wines, siamo orgogliosi di portare avanti una tradizione familiare
che ci vede pionieri: fummo la prima famiglia a produrre bollicine in
Campania negli anni "80, in particolare spumantizzando I'Asprinio.
Il nostro Trentapioli, che rende omaggio allo *scalillo”, é l'espressio-
ne pin pura di questo impegno: uno spumante Asprinio d'Aversa DOC
Brut Metodo Martinotti Millesimato, prodotto rigorosamente da vi-
gneti ad alberata, unico nel suo genere.

I: Nonostante il suo inestimabile valore storico, culturale e
la qualita del vino che ne deriva, la vite maritata ha subito un
marcato declino nel tempo. Quali sono le principali sfide che si
presentano oggi per la sua conservazione e qual é l'impegno di
cantine come la vostra in questa missione?

GGM: Purtroppo, & una realtd che la vite maritata e i vigneti con tu-
tori vivi siano diventari sempre pid rari a partire dalla fine dell' Otro-
cento. La vite maritata era intrinsecamente legata a un'agricoltura di
autosufficienza. Questo declino é stato multifattoriale: I'introduzione
delle piante foraggere nel ciclo colturale ha reso superfluo 'utilizzo
del fogliame dei tutori per 'alimentazione animale; I'avvento di nuo-
ve fonti di energia ha marginalizzato I'uso della legna da ardere; ma,
sopratfutio, la meccanizzazione dell'agricoloura e la diffusione dei si-
stemni di irrigazione hanno trasformato queste antiche tecniche inun
ostacolo fisico ai movimenti dei trattori e alla preparazione dei cana-
li. La sfida principale che affrontiamo oggi @ proprio la conservazione
di questa tecnica colturale millenaria. Come & noto convertire le col-
ture a spalliera & pit semplice e pil redditizio. Ma cosi facendo, non
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si perde soltanto la storia; si perde anche l'eccellenza dell'uva per la
spumantizzazione, perché I'alberata conferisce all' Asprinio quelle ca-
ratteristiche uniche che lo rendono eccezionale. Nonostante la monu-
mentalita delle alberate continui a suscitare meraviglia, stupore e le
caratteristiche del vino creino un immaginario narrativo affascinante,
questi vigneti stanno scomparendo, e le aziende che ancora produco-
no Asprinio da alberata sono poche, spesso isolate in un mercato che
faticaa cogliere queste "vaoci flebili®. Il nostro impegno, e in particolare
quello di Salvatore Martusciello, che ha dedicato 33 anni della sua vita
all'azienda di famiglia, é profondo e radicato. Per noi, il vino non é solo
un prodotio, ma sopratiutio un concetto culturale. Siamotra i pochis-
simi produttori in regione a continuare a spumantizzare I'Asprinio da
queste vigne storiche.

I: Gilda, grazie per aver condiviso con noi la storia e il valore ine
stimabile dell'alberata aversana e dell’Asprinio.

GGM: Grazie a voi per avermi dato l'opportunita di parlare di un tema
che cista cosi profondamente a cuore.




LArsenale di Mapoli, laboratorio per la
ri-creazione della memoria cultorale
campana, ha scelto di unirsi ad Alas o
aliri partner nella fondazione di intan-
gilxille per dare woce al ricco patrinmo-
nk0 immateriale della regione. Conving
che la cultura intangibile sia un tesoro
imastimabile che pud essere preservatn
solo risgpettandone la trasformazione,
viogliamo promucverne la conoscenza
e valorizzarne levoluzione. intangibyil
le rappresenta per nol unopportunicd
unica per connettere il passato, il pre-
sante e il fumure della cultura campana,
incoraggiandn, artraversn Wna narrazio-
ne autentica e colnvolgente, un ourismo
consapevele e sostenibile che valorizzi le
comunita locali e il loro sapere.

Maria Cristing Camire
e Marcalzzoling.,
L'Arzenale di Mapali

alog

Alds, casa editrice nata 29 anni fa, per il
progetio di valorizzazions della Cappella
Sanaevera e del suo massimo artefice Rai-
mondo di Sangro, partecipa alla fonda-
zione della rivista, fermamente convinta
della necessita di ampliare la connscenza
& la trasmissione dei sapen e delle com-
petenze umane che hanno Bpiram la pro-
duzione di oggetti di rilevante interesse e
le espressioni culturali e artistiche della
Campanka.

Il progetio di valonzzazione del patrimo-
nio imrmateriale della Campania intende
diffondere la memona di luoghi, ogdetti,
saperi, tradiziond, eventi, per come 1'atti-
vitd delle comunita li connota o li rappre-
senta. intangilkille, spingendo con le ni-
flesaboni scritte alla esperienza diretta ded
fenoment di cui si parla, nchieds la pame-
cipazione attiva dei lettor, affinche | bend
immateriali vangano conosciuti e inteno-
rizzari e bs comunicd detentrici dei band, in
modo sostenibile, possano continuare ad
arricchire ke bomo tradizioni attraverso o
seambicemozionale con i visitatort.

Bruno Crimaldi
alds




