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Sano e genuino:
cosi deve essere il vino

Giuseppe Cerutti

| consumo di vine, non @ necessurio npelerlo, ¢
i calo costunte. Questo "cale” la pin di un pa
e, ma sicuramente uno si chiams effert delle
frochi e depgli scandali che mass media spesso impietosi
¢ bugiardini sfruttanso talora in manicra indegne.

Certo, il calo dei consumi ha anche un altro padre
che i conoscono: la pubblicith smodana di ceni pro-
dutten di bevande analeoliche, munta o pechiane nella
testa dei consumatori che tali bevande, ricehe di caffe-
ina ¢ di acido foslorco, sona I omimo per accompagna-
re un hell armosto.

Un terzo padre & la furbizia. la chinmano cosi, dei
frodatori che hanno fatto vino con le carmube e con le
mele, con i fichi e con "alcol metilico. Vi & una cosid-
detta chimica del vine che farebbe arrossire gquant san-
no guante ¢ gquali buone cose lu chimica rispettosq del-
I"vono ha fatto, Basterebbe andare nelle cancellerie del
le Preture ¢ cercare quanie migliaia sono siate le de-
nunce per vini fatti
SNl UV, periovini
farti con un po’ d'uva,
€ per vini pii o meno
abboceati, stabilizzati
con i gli antisetici
dell’ enciclopedi,

Wi sarebbe poi al
mena un aliro padre, e
si chiama 1gnoranza
colpevole, il non aver
mai finanziato adegua
tamente - lo Stato o i
privati, o it ¢ due -
una ricerca seria, inte-
saa verificare mio cid
che di accetabile ¢ di
non acceitabile & stato
Proposios o impiegato
in vimfeszione,

Wi & un problema anidride sollorosa, con buom pace
dei witalogi maolto saccenti, che dovrebbe venire con
siderato al di L delle dimostraziont, pur degne di fede,
chi una sua formazione modesta ad opera della o vi-
nificante. Il consumatore che si voglia un po’ informare
su guesto additivo non prive di qualche merito, spe
clalmente quando si vinifica in legno, va a cercare sul
Rizzulti 0 sui trattat di enologia, o sulla Gaeeeetla ULTi-
ciale, quali sone i dosaggi consentiti, E che cosa trova
EJUesto CONSUMEALONE, OFmai in NUMeno crescente, come
appare dalla folia serie di libr che parlano bene o molto
bene del vino?

Doperaver leno 1 libro completo del vino™ di Giu-
seppe Schiert, “1 vino, profumi, sapor® di Joanna Si-
mon, “Franciscona” di Francesco Armigoni, “Viaggio
nel nuovo vine di Luciano de Lello, “Le pii belle ricet-

fe con il vino” di Roland Gook, “Yini bianchi: tecnolo-
gindi produzione” di Mario Casting, “Viti ¢ vini di Ve
rond’” di Lamberto Paroneio, “Sarding insula vin™ di
Antonio Vodret, T contorm del ving”™ di Albing Mo-
rando ¢ collaboratori, “Prestigio dei vini di Valielling™
delly CCIAA di Sondrio, “In vino veritas™ di Teresa
Carrubba, senza cdimenticare “Osterie d ltalin®™ della
Slow Food, ¢ non eito altri per brevitiy, il consumatore
attento trova che nei vind comuni si pud usare anidride
golforosa fino a circa 200 mg/l, ma se | vini sono un
Nilino zucchernni sisale Nno a 260 ¢ se siratta di ving di
altaqualiti si necettano 300 mg/, per finire con vini da
gourmet come il Sauternes ¢ gli aluy da uve bormnzzane
o da acim sceltt ove sitoces 1 hmite con 400 mg/l.

Wl allor it guesto sol (1o, che noloriamente rom-
pe la vitamina Bl della dieta, & proprio necessario? Le
tecnologie del wrzo millenmo non dicono nulli che ne
faceta usare di meno? Eppure la cermita o monte del-
"uva, la vinifi-
cazione in ac-
i inox, la
scelto delle bas-
rigues cosi co
stose, non de-
VOO SETVITS i
loccarse meno
quells mervi-
gliosa compo-
sizione del vino
rosso che ri-
chiama Lanti el-
fetti benefici
sulla salune del-
["upmn?

Non si tral-
tadidire siono
a questo additi-
v s1 tralta di otilizzame il meno possibile, in modo da
avvicinarsi alle quantith massime che certi ceppi di lie-
viti possono di per s produrre. Sarebbe un regalo al
consumatore ed un’arma in meno per i derrattor.

Si deve capire una volta per wite ehe gli effeiti be-
nefici anche dell*alcol etilico, ma di pit quelli del re
sveratrolo ¢ di tutta la gamma di antiossidann namurali
dell'uva e percio del vino, in particolare rosso, non deb-
bono venire mess in erisi da allament da macellaio
né da additivi a scopo antifermentative che hanna pro-
vocain, non sono molo anni, Uoliimo seandalo a canco
del vino: & quello che i mass media, ignar del male che
avrebbero fatto, senza motivo hanno indicato come il
caso del vino Killer, quello del metile isotiocianato che
bz provocato un’ennesima discesa del consumi, @ van-
laggio di tutte le alire bevande, lisce o gassate, naturali
o non del tutto natwrali,




Cluesti effetti benefict del buon vina fat-
1o con amore ¢ con tanta cura dall’ insieme
dher vitieulton e der tecnici dell*enologia non
devono venire dispersi. Una altenumeione
dei contenuti natrali di polifencli o una va-
rigzione strutfurale della lovo molecola, a
seguito di traltamenti fuon luogo o di con-
dizioni operative scorretle
per esposizioni alla luce o
i lemipeniture madaile, pud
annullare I"effetio positivo,

Ora, non si parla pib
soltanio @ gengricamente
del paradoxe frangais inte-
50 come minove incidenza
di malattia cardiaca nel
consumatore normale di
vino,

Titoli recenti di articoli
correlan ai huoni effer del
vino, senea enlatizzare
troppo, sono ad esempio
“Les antioxydants du vin
rouge: une conlirmation” o “Antioxidant
activity of dilferent phenolic fractions se-
parated from an Italian wine”, o “Compuo-
st dérivis du vin rouge et leurs propriéiés
antathérogenes: résulials du programme
Vin et Santé”. Ricerche notevoli sono state
condoae, in Francia, all"Universita Pasteur
i Strasbunro, all lsututo der Vasi e del San-
aue di Parigi, all’ ospedale du Bocuge di Di-
gione, allo INSERM di Tolosa, Emerge con
chiarezza che tdan epidemiolosic, che han
no stabilito una minore incidenza delle ma-
lattie coronariche nelle regioni ove il con-
sumo di ving rosso & un componente not-
mule e regolare della dieta, possono venire
omal legali diretlomente i dati biologic
che compaiono in tema di ruolo protettore
esereitatn da certi costitventi di questo vino,
Si vatta di normali costituenti naturalmen-
te presenti nella buccin dell’uva rossa, ma
non solo, caranerizzati da una dimostrata
ultiviti biologies; i pud anche rattare di
loro metaboliti che funzionano da interme-
dizir in un insieme di effettl, fra i quali &
compresa anche la protezione dai danni os-
sidativi e dallo sviluppo di disfunzionamenti
dell’endotelio che portano all"aterogencsi.
Dicono Konnh e Caen dell’ Istitut des Vais-
seaux ¢ du Sang dell’Ospedale Lariboisidre
di Parigi (Bulletin de 'OULY. dicembre
1997} che @ il momento di appeofondice le
nicerche su quel composti del vino che fun
gono da mediaton inuna serie di utili effer-
i per lasalute dell uome,

Tuth sappiamo, e se non lo sappiamo
o basta aggiomarsi leggendo pin dif-
fusi giomali e periodict vinicoli, che dalla
dimostrazione della capacitd del vino ros-
s0 di evitare 'ossidazione del colesterolo
cattive, o LDL, ¢ contemporancamenie i
esaltare la produzione del colesterolo buo-

no, HDL, si & giunti a dimostrare, nell"ani-
male e in vitro, una possibile azione antine-
mwore del ving rosso. T suceo dell’ uva ros-
s, bene spremuta, ed il suo derivato vino,
olienuto con una mﬁmlngm soffice, sono
mezzi ceeellenti per dare all” vomo non solo
un certo conforto di carattere pil che ulto

psicologico, ma per assicurargli un accel-
tabile grado di protezione contro le malut-
tie del cuore, che non sono le ultime ad af
Miggen: |"'uomo. Accanto ad esse sta assu-
mendo interesse ¢ signilicuto pratico via via
crescente la dimostrazions di effetti favo-
revoli nei confronti dello sviluppo dei w-
mori e dello stesso morbo di Alzheimer.

Tutte queste proprieta del vino rosso,
senza offendere quelle Bianco che ben si
presta g lanie opporuniti, nen devono ve-
nire compromesse né ndotte da trattament
N Necessin.

Matremmao ricordare che un amane del
vino, che si ¢ ubrigeato una sola volta, era
Moé, il quale, prima che comparisse la die-
ta mediterranea, oid la applicava con que
sti hevanda, ¢ e
non ha falto naw-
[ragare 1Tarca
vuol dire che gl
effetti del vino
sono stati solo
heneficl, come
pun essere per
futi.

In o@nl casa
g1 dhee che Noaé
ubbia vissulo 903
anmi. in compa-
onia sicuraments
dli una folla ¢ gio-
iosa prole, ma senza dinenticare un sorso
dli vine al giorno,

E' tempa di passare dai numerosi pran-
di bevitori di un tempo agli amanti del ving
capaci di gustarlo e di trarme utte le senso-
ziomi i gradevolezza, associate alla prote-
gione migliore della salule.

Come ha detto recentemente Poikolui-
nen, uno dei maggior epidemiologi in atti-

vitd, 1l consumitore moderato di vine ha
pil speranza di vita di un astemio; d'altro
canto Serpe Renaud ha ripetuio recentemen-
L clee 1§ risultat oltenuti non solo all TSERM
di Lione, ma anche al Centro di Medicina
preventiva di Nancy, offrono un quadro che
riassinne e osservaeiont su 40 mila mdivi-
dui di 40-60 anni di eti, se-
st per 12 anni. 5i & veri
heato che ingquesi soggert
Vi @ stala una diminuzione
del 30-40% degli incidenti
coronarici e del 25-35% del
I'insieme dei problemi car-
dio vascolari, compresi
quelli celebrali, 11 fatto im-
portante & che quest sopeer-
(1 consumuavans 2-3 bicchie-
ri di vino al giome, La ra-
mione principale di questi ri-
sultat stz nella nduaone,
per il 2008, dei decessi da tu-
more nel soggeiti che con
summavano di | a3 bicchien di vino al gior-
no. Quanto ai rschi da cirmsi cpatica, che
i cansato tanti problemi da seddividere ta
COMMEssE Con consumao smodao ¢ costante
di vino oppure di distillai, essi sono appar-
ai o aumente ner To bevilen, oltne 6-7
bicchier di vino al giotmo. Mei primi mesi
dhi quest’anno, un aliro studio epidemiolo-
zico, su oltre 3 mila individui & eta com-
presa fra 45 e 75 anni, & apparso in Journal
of the American Geriatrics Sociery, pp. 1-
7. Una assunzione moderata di vino & -
sultata mezzo atto a proteggere questi sog-
et dalla degenerazione maculare legata
all'etd, una affexiong che e [ le cause del-
la perdita della capaeiti visiva neghi angia-
ni, Mei consumaton molto moderali di vino
rosso tale pericolo
€ ridotto del 20%.,
dopo aver tenuto
conto degli altri
fattor di rischio,
rispelto ai non be-
vitori. Si potreble
agginngere, da cat-
tivelll, ma non
troppo, che binu e
superalcolici non
hanno avoin nes-
sun effetto.

Potremmo
concludere che
[orse un vecehio detto dovrebbe venire mo-
dificato; “un buon bicehiere di vino ed unu
mela al giome wolzono doppiamente il me
theo di tornn,”
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