Alle origini
dell'industria
enologica

tra Torino,
Monferrato
di Vittorio Rapetti e Langhe

Una storia, lunga e originale, quella che ha segnato una delle
produzioni pit importanti del territorio del basso Piemonte, al
punto da definirne l'identita, ossia il paesaggio, I'attivita produt-
tiva, ma anche la cultura, 'immagine diffusa tra la popolazione e
quella veicolata dai media.

Le radici della produzione vitivinicola delle due aree storiche
del Monferrato e delle Langhe, a stento delimitate da confini
precisi, risalgono all’antichita preromana, agli influssi etruschi e
greci. Si snodano lungo i secoli, con tracce significative nei com-
merci romani e medioevali, locali ma con frequenti aperture a
dimensioni pit ampie: verso la Liguria, la Lombardia e quel “Pie-
monte” che fino a meta '700 resta “altro” dalla realta monfer-
rina e langarola, pur attingendo alle sue vigne e alle sue cantine.
A dispetto di qualche stereotipo, non si tratta di mondi chiusi
e separati, ma € indubbio che l'ingresso dell’area collinare nel
regno sabaudo e I'estensione di quest’ultimo alla Liguria a inizio
’800 abbiano favorito gli scambi commerciali e culturali, solle-
citando miglioramenti nelle comunicazioni e nelle produzioni'.

1  Su questa evoluzione mi permetto di rinviare a V. Raperti, Uomini,
collina e vigneto, da meta Ottocento agli anni Trenta, Dell’Orso, Alessan-
dria 1984, ai saggi contenuti in Alessandria, provincia viticola, Provincia
di Alessandria, 2009 e alle ampie bibliografie in essi contenuti. Per una
efficace rappresentazione storico-letteraria dell’area e dei suoi rapporti nel
700 si veda il romanzo di A. ARATA, In una luce incerta, Impressioni Grafi-
che, Acqui Terme 2021.
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Una combinazione di fattori

Ed infatti, una svolta cruciale per lo
sviluppo del territorio si registra tra
fine '700 e primo '800, con un am-
pliamento della superficie a vite e una
qualche qualificazione del prodotto,
con una prima diffusione di tecniche
enologiche pit moderne (prevalente-
mente di matrice francese), connesse
anche ad un impegno diretto di alcuni
aristocratici, proprietari terrieri. Si av-
via cosi, gradualmente, una diversifica-
zione della produzione enologica che,
accanto a vini di bassa qualita e scar-
sa conservazione, prospetta prodotti
con caratteri piu definiti e raffinati, di
possibile invecchiamento.

Si tratta di un processo che si irrobu-
stisce nel corso dell’Ottocento, lungo
il quale - a fronte della crescita della
domanda - si estende la produzione
viticola. A cio si connette la nascita di
vere e proprie “industrie” enologiche,
secondo un meccanismo circolare tra
attivita agricole e produzione di vini
e affini. Tali imprese, alcune di matrice
torinese, pur con dimensioni limitate,
sono orientate a specializzare il pro-
dotto e a renderlo interessante com-
mercialmente, oltre I'autoconsumo e
il mercato locale.

Il progresso scientifico (si pensi agli
studi sulla pastorizzazione e sui lieviti
di Pasteur e Liebig) si combina all'in-
novazione tecnologica; cid permette
di conoscere meglio 'uva e i processi
della sua trasformazione in vino, mi-
gliorando le varie fasi della lavorazione.
Nella seconda meta del XIX secolo,
nel basso Piemonte e in altre aree ‘vo-

cate’ alla produzione viticola come le
colline novaresi, tortonesi e pavesi, si
registra una decisiva fase di sviluppo,
grazie alla combinazione di diversi fat-
tori: sul versante agricolo la diffusione
della piccola proprieta permette un
forte incremento della superficie a
vite, sul versante enologico si raffina-
no le tecniche di lavorazione con la
produzione di “vini fini” rossi e bian-
chi, “vini speciali”’, vermouth, moscati,
passiti, liquori e poi spumanti. Nuove
metodologie di conservazione e tra-
sporto permettono l'avvio di com-
merci a pil lunga distanza, arrivando
ai collegamenti internazionali e oltre-
oceano, via treno e via nave.

| primi passi delle imprese eno-
logiche

Diversi sono i centri che vedono la
nascita di imprese enologiche, dalle
citta centri zona come Asti, Acqui,
Alba, Nizza, a centri piu piccoli come
Strevi o Ricaldone?. Ma ¢ Canelli che
acquista via via un ruolo di partico-
lare rilievo, per la concentrazione di
imprese e la commercializzazione a
vasto raggio. La “Gancia” costituisce
un’azienda pilota: nata nel 1850, dal
1865 Carlo Gancia avvia la produzio-
ne del primo “Champagne italiano”.
Analogo rilievo storico assume la
Cora, nata a Torino nel 1835 per la
produzione del vermouth e sviluppa-
tasi con lo stabilimento di Costigliole
d’Asti nel 1859.

Si affermano aziende che a lungo re-
stano sul mercato, nomi che divengo-
no marchi nazionali, famosi anche a

2 In proposito v. V. RAPETTI, P. PATANE, I caso della “Brovia Vini” di Strevi, in “Iter” n. 17,

anno V, aprile 2009, pp. 93-101.



livello internazionale: oltre a Gancia
e Cora, nell’800 si segnalano Cinzano
(S.Vittoria d’Alba, 1860) e Contrat-
to (sorta a Canelli nel 1867), Marti-
ni&Rossi (Torino, 1863), Bosca (Ca-
nelli, 1831),Beccaro (nata ad Acqui nel
1865), Talice (Ricaldone, 1862), Brovia
(Strevi, 1873), fino a Zoppa (forse la
pit antica delle cantine che divengo-
no imprese, sorta a Canelli nel 1810).
Permane una rete di piccole imprese
a raggio commerciale piu limitato, cui
si affianca - a partire dal primo "900 - la
serie delle cantine sociali, che vengo-
no incontro alle necessita dei piccoli
viticoltori, riequilibrando in parte un
mercato altrimenti nelle mani dei
produttori privati, che fissano i prezzi.

Il rapporto col territorio
e Pampliarsi dei mercati

La richiesta di produzioni piti ampie
e omogenee sollecita le iniziative im-
prenditoriali nel settore enologico,
aziende ancora di piccole dimensioni,
con caratteri artigianali. Rispetto a
questa pluralita di soggetti, gia a fine
’800 si registrano fenomeni di fusio-
ne o assorbimento. Nel’ambito im-
prenditoriale si evidenzia la crescita
della componente borghese, rispet-
to a quella aristocratica, mentre si
conferma un tratto di continuita che
giunge fino ai giorni nostri:il rapporto
tra produzione enologica e mercato
locale dell’'uva, un legame che contri-
buisce all'identita dei prodotti stessi,
anche in chiave commerciale e pubbli-
citaria. La superficie a vite (promiscua
e specializzata) si triplica, estendendo-
si anche in aree meno adatte, ma cio
contribuisce potentemente alla ridefi-
nizione del paesaggio collinare. Lo svi-
luppo commerciale si riflette quindi

F-GANCGIACC

NELLI

Manifesto pubblicitario dell’Asti Spumante
della ditta Gancia di Canelli

sulla stessa definizione del territorio.
Il successo di vermouth e spuman-
te sui mercati nazionale ed esteri fa
da traino anche per la produzione e
commercio di altre tipologie, mentre i
forti flussi migratori dall’ltalia verso le
Americhe contribuiscono allo svilup-
po della domanda internazionale.Tale
sviluppo apre ovviamente la competi-
zione con lo champagne francese, ma
anche i tentativi di imitazione prima e
di differenziazione poi con la produ-
zione d’oltralpe.

Solo nel corso del *900 l'ulteriore af-
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Brevetto della Real Casa rilasciato
alla ditta Luigi Bosca di Canelli, che
consente di indicare lo Stemma
reale sull'insegna dello stabilimento
enologico (luglio 1892).Tutte le
principali aziende enologiche si
adoperano per ottenere i brevetti
reali per il loro marchio, un motivo
di prestigio per 'impresa che - sulla
scia di una tradizione consolidata
per i laboratori artigianali - diviene
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finamento della produzione permet-
tera una pit approfondita analisi dei
gusti dei consumatori; si registrera ad
esempio un progressivo ampliamento
delle qualita “secche” (come il brut),
che si affianca alla produzione tradi-
zionale di moscati e spumanti dolci.

Ai tradizionali vini rossi da pasto, pro-
dotti sovente con uvaggi generici, pri-
vi di specifiche connotazioni, da una
miriade di piccoli produttori contadi-
ni, che sbarcano sul mercato locale e
talora delle citta della regione e della
vicina Liguria, si affiancano prodotti
con caratteristiche piu specifiche (vini
invecchiati, vini bianchi, marsale, passi-
ti) e derivati della produzione enolo-
gica principale: amari, grappe, cognac,
aceti, distillati vari, mosti concentrati.

Trasformazione viticola
e domanda enologica

Nel contempo si realizza una radi-
cale trasformazione della viticultura
locale, indotta dall’infezione fillosse-
rica: tra la fine '800 e gli anni Trenta
del ’900 si arriva al quasi totale reim-
pianto dei vigneti con viti americane,

et Al .".4__._-;

uno dei primi elementi della
pubblicita industriale

s

resistenti alla ma-
lattia. Cio mette
alla prova la tenuta
delle piccole azien-
de contadine, scarsamente dotate di
capitale e di tecnologia, ma nel con-
tempo conduce ad una generalizzata
specializzazione del vigneto, con un
miglioramento della coltura e della
qualita. Un processo che genera una
vera e propria “rivoluzione ampelo-
grafica”, con la drastica riduzione dei
vitigni tradizionali e la diffusione di
qualita di uva impiantate su viti ameri-
cane, resistenti all'infezione: barbere,
nebbioli, moscati, dolcetti, e poi cor-
tese e brachetto.

Su questo sviluppo produttivo ope-
ra anche un altro fattore, legato alle
maggiori disponibilita di reddito di piu
ampi strati della popolazione: i vini
speciali, ed in particolare lo spumante,
da bevande per élite divengono pro-
dotti di massa. Da qui viene anche una
graduale diversificazione produttiva,
con etichette di pregio e bottiglie alla
portata di consumatori con minori
possibilita di spesa. Emerge quindi una
relazione tra la produzione enologica
e l'evoluzione socio-economica non
solo del territorio di origine, ma pit
ampiamente dei cambiamenti della
societa.



APPARECCHI PER LA LAVORAZIONE IN CANTINA

— Apparecchio in vetro per la distillazione del vino.

Attrezzatura da cantina Ebulloscopio, usato per individuare
il grado alcolico dei vini

Esempio di pompa rotativa con motore Macchina imbottigliatrice e turatrice automatica elettrica
usata a inizio 900 nei lavori in cantina
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Il ruolo degli imprenditori locali

Protagonisti di questo passaggio dalle
tradizionali liquorerie cittadine (to-
rinesi in particolare) a imprese arti-
gianali legate alla produzione viticola
di Monferrato e Langhe sono alcuni
imprenditori, al contempo tecnici e
innovatori della produzione. Soven-
te provenienti dalla borghesia locale,
essi presentano sia specifiche com-
petenze in campo enologico (specie
di “scuola francese”) sia capacita or-
ganizzative e commerciali. Imprese a
cui non ¢ estranea la classe dirigente
subalpina, da Cavour a Depretis, che
ne favorisce lo sviluppo.

At i i

Impianto di torchi per lavorazione delle uve moscato presso
lo stabilimento Cora di Costigliole, primo Novecento

Carlo Gancia rappresenta il prototi-
po di questi imprenditori-tecnici che
- mutuando della tradizione transal-
pina - adattano le moderne tecniche
enologiche alle produzioni viticole lo-
cali, orientandone anche lo sviluppo.
Pongono cosi le basi per I'avvio anche
in Italia di uno specifico settore indu-
striale: esso rispecchia le potenzialita
ma anche i limiti della produzione vi-

ticola. Questa, in larga misura, &€ anco-
ra gestita da contadini che - sovente
giunti da poco allo status di proprieta-
ri - dispongono di scarse nozioni tec-
niche e ancor meno di capitali. Le loro
produzioni sono prevalentemente di
uve nere, da cui vengono vini sempre
diversi e di difficile conservazione.

... e dei tecnici

Liniziativa delle nuove imprese eno-
logiche conquista rapidamente i nuovi
mercati che si aprono grazie allo svi-
luppo urbano e industriale, in Italia, in
Europa occidentale e nelle Americhe,
ampliando in misura sensibile la do-
manda. Ma cid diviene pos-
sibile perché - pur con limi-
ti e lentezze - si riesce ad
operare anche sul versante
della produzione e della
formazione professionale di
quanti lavorano in vigna e in
cantina. Un ruolo rilevante
tra fine '800 e primo 900
svolgono le scuole agrarie
ed enologiche: nasce nel
1872 la Scuola Sperimentale
di Asti, poi nel 1876 la scuo-
la enologica di Conegliano e
nel 1881 quella di Alba, nel
1886 I'lstituto agrario di Ro-
signano Monferrato.

A queste istituzioni sono
collegate importanti figure di tecnici,
agronomi ed enologi, che operano
assiduamente sul territorio: Strucchi,
Maccagno, Pinelli, Cerletti, Carpeng,
Ottavi, Gogna, Boschiero, Cavazza,
Sormanni. E, successivamente, Premi,
Voglino, Zannoni, Polo, Boggio, Pic-
chio, Barbero, Gabotto, Martinotti,
Marescalchi.A loro si deve anche una
ricca pubblicistica specializzata: saggi,



manuali, riviste specializzate e giornali
divulgativi, tra cui il “Giornale vinicolo
italiano” (emblematico ¢ il ruolo della
casa editrice Ottavi di Casale M.to);
strumenti che si diffondono anche
grazie allopera dei Comizi Agrari e
delle Cattedre ambulanti di agricol-
tura, di scuole e corsi locali per con-
tadini (sovente organizzati presso le
parrocchie)’. Da ricordare, inoltre, il
contributo offerto dalle Esposizio-
ni universali e nazionali e dalle fiere
commerciali, che permettono il con-
fronto tra diverse produzioni e prati-
che enologiche.

Questo ampio movimento tecnico e
culturale sollecita anche
l'azione delle istituzioni a
favore della vitivinicoltura:
la priorita data alle “indu-
strie naturali”’ da parte
di Cavour e dei suoi suc-
cessori, aprendo ad una
politica liberistica, facilita
i primi passi dellindustria
enologica. Viceversa, le
successive scelte di poli-
tica industriale nell’ultimo
scorcio di secolo privile-
giano i comparti meccani-
co e tessile, mentre I'ado-
zione del protezionismo
crea problemi al commer-
cio internazionale di vino, aggravati
dalla “guerra del vino” con la Francia.
In ogni caso il settore vitivinicolo
diventa politicamente rilevante, nel
campo dell’'associazionismo e sin-
dacalismo agrario, delle Camere di

commercio, sia per i rapporti con la
rappresentanza politico-partitica, sia -
di conseguenza - per tutti i successivi
governi e le amministrazioni locali,
chiamate a impostare provvedimenti
di politica industriale e ad affrontare
le complesse questioni doganali poste
dall'incremento dei traffici e dal mol-
tiplicarsi dei paesi dove sono dirette
le nostre esportazioni*.

Il vermouth apre la strada
Possiamo dunque collocare nella se-

conda meta dell’Ottocento lo svi-
luppo di quel segmento del settore

del vermouth dalla Cinzano a S.Vittoria

vitivinicolo piemontese costituito dai
cosiddetti “vini speciali”, che trainera
poi tutto il commercio enologico nel
corso del ’900. Da produzioni speri-
mentali essi divengono prodotti in-

3  Cfr. G. Mamarpr, Vigneti e cantine. Scienze, tecnica e sperimentazione enologica tra "800
e ’900; V. RAPETTI, Progresso tecnico e rappresentanza politica. Dall’associazione agraria alla
cattedra ambulante, in AA.VV., Alessandria, provincia viticola cit., pp. 97-119; p. 124 e ss.

4  Cfr. V.RapeTTI, G.C. SUBBRERO, Specializzazione e mercato. Sviluppo e crist della produzione
enologica tra fine ‘800 e primo *900 cit., pp. 153-196.
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dustriali in senso proprio, assumendo
via via anche il ruolo di rappresentare
sotto il profilo commerciale la pun-
ta avanzata dell'intero settore: cosi la

Enotermo, utilizzato in Gancia a inizio 900 per riscaldare vini
o mosti, onde evitare malattie (si tratta del dispositivo
che precede il pastorizzatore)
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Cora per il vermouth, la Boschiero
per il pinot, la Gancia per il moscato
spumante divengono le imprese pil
avanzate e aprono la strada.

Il vermouth, elaborato da Carpano gia
a fine ’700, si giova di una sperimen-
tazione lunga un secolo che ha ormai
permesso di collaudare ricette e pro-
cedimenti. Esso si pud considerare il
primo prodotto che acquista un ca-
rattere industriale e nel contempo si

lega al territorio di produzione della
componente base: il moscato di Ca-
nelli. Cosi si esprime Arnaldo Struc-
chi, uno dei maggiori esperti, studioso
ed enologo sul campo:“Il
vero vermouth di Torino
deve essere preparato
a base esclusivamente
di Moscato di Canelli”™.
Cio non esclude l'uso ag-
giuntivo di altri vini (dai
bianchi dolci e secchi al
barolo al marsala) e la
produzione di vermouth
modificati (con I'aggiunta
di aromi e ingredienti ti-
pici come la china, il bit-
ter, la vaniglia, estratti da
erbe o spezie, ...), che
fin dal primo ’900 van-
no ad ampliare la gamma
dell’offerta, cominciando
ad inseguire gusti diversi,
provenienti anche da altri
paesi (come nel caso del
vermouth “americano”).

A inizio '900 le principali
ditte che producono ed esportano
vermouth, sorte nella seconda meta
del XIX secolo, hanno consolidato la
loro attivita e costruito stabilimenti
industriali: Anselmo (Torino), Calis-
sano (Alba), Chazelette (Collegno),
Cinzano (S.Vittoria d’Alba), Cora
(Costigliole d’Asti), Ferrero (Torino),
Freund-Ballor (Cambiano), Gancia
(Canelli), Martinazzi (Torino) Marti-
ni&Rossi (Pessione); alcune di queste
dall’iniziale sede a Torino hanno loca-
lizzato la produzione in paesi prossimi
alle aree di produzione della materia

5  A. StruccHl, Il Vermouth di Torino, Ottavi, Casale 1906, pp. 39 e 41. Si tratta di un vero
e proprio manuale per la produzione e la commercializzazione.



Botte in cemento e vetro, per la conservazione
modalita innovativa rispetto alle botti in legno

prima, costruendo stabilimenti appo-
siti.

Un’altra produzione che assume
connotati industriali e fa da traino al
settore, & quella del vino marsala, che
prende il nome dal vitigno siciliano, la
cui produzione e commercializzazio-
ne trova larga fortuna come vino da
dessert, per la confezione di dolci e
componente per il vermouth. Emble-
matica, in proposito, € la ditta acquese
“Beccaro” che arrivera ad aprire un
proprio stabilimento proprio a Marsa-
la per la produzione del vino, poi raf-
finato e preparato per la commercia-
lizzazione nello stabilimento di Acqui.
In particolare la Beccaro si inserisce
nell’espansione del mercato regio-
nale, nazionale e poi internazionale,
che registra una forte crescita della
domanda di vini ed in particolare di
vini “speciali”, che diventano una pro-
duzione tipica della ditta: vermouth e
vini speziati, che conquistano anche i
mercati stranieri e sono di piu facile
conservazione rispetto ai vini da pa-
sto. Luso delle damigiane - anche per
I'esportazione - &€ molto significativo:

Imbottigliatrice

la Beccaro ¢ una delle prime ditte a
impiegarle gia a fine "800, per la ven-
dita di vini speciali o invecchiati, che
poi venivano imbottigliati da piccole
aziende o negozianti, o venduti sfusi.
Lo sviluppo in senso industriale delle
imprese enologiche si evidenzia anche
sul piano dei trasporti: proprio per la
delicatezza del prodotto (e delle con-
fezioni) da subito viene preferito I'uso
del treno, sovente con diramazioni di
binari che giungono fin dentro gli sta-
bilimenti, collegandoli con la stazione
ferroviaria (come nel caso di Acqui o
di Canelli).

Si sperimenta lo spumante

Un percorso meno facile si prospet-
ta per lo spumante. A differenza del
vermouth, la produzione dello cham-
pagne nostrano deve fare i conti con
problemi tecnici ancora da risolvere
e aspetti scientifici da definire. La de-
finizione stessa di “spumante” risulta
molto incerta (presenza di bollicine,
vino frizzante o sovrapressione?) ed
é piuttosto difficile immaginare un
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vino del genere in epoche in cui non
vi erano bottiglie e tappi in grado di
reggere alla pressione®.

Il modello dello champagne, ricco di
una lunga tradizione (lo studio sul-
lo champagne si fa risalire al 1667
ad opera di Dom Perignon, pur non
mancando perplessita in merito), di-
venta una delle mode europee del
’700, in coincidenza col predominio
della cultura francese, e si diffonde
presso le corti europee. La nobilta sa-
bauda, ovviamente, non & insensibile al
fascino delle bollicine francesi, mentre
si ha notizia di produzioni piemonte-
si di vino frizzante e spumantato con
'uva nebbiolo e altre qualita, come il
pinot nero.Sono note le iniziative del-
la marchesa Durazzo di Gabiano (nel
Monferrato Casalese) e di re Carlo

Reparto imbottigliamento nello stablllmento Gancia: dai t|n| in cemento e vetro a damigiane e bottiglie, primo '900
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Alberto a Pollenzo, con 'enologo Sta-
glieno. Non & chiaro il tipo di lascito
nel passaggio in Piemonte di tecnici
francesi e tedeschi nella prima meta
dell’Ottocento.

Di fatto i primi tentativi non paiono
tradursi in produzioni continuati-
ve. Non a caso Carlo Gancia, dopo
una prima esperienza nel 1848-49 a
Reims, tra gli anni ’60 e 70 si reca
nella zona dello Champagne per ap-
prendere le tecniche di elaborazione
del vino; invia poi il suo cantiniere
Giovanni Gallese per imparare i me-
todi manuali per la fermentazione in
bottiglia (il remuage e il degorgement).
In tal modo si migliora il processo di
vinificazione che diviene conoscenza
comune dei cantinieri.

In ogni caso per elaborare lo spuman-

6  Cfr. L. TaBLINO, Le prime bottiglie di Spumante italiano, 2015, in http:/tablino.it/967/
prime-bottiglie-spumante-italiano/; Oicee, Il vino piemontese nell’ottocento, Atti convegno Oi-
cee 2002-2003; P. BErTA,G. MAINARDI, Piemonte, ediz. Unione Italiana Vini, 1997; G. MAINARDI,

Pollenzo, Alba 2004.



te non basta utilizzare le soluzioni
messe a punto dai tecnici francesi,
ma si tratta di adattarle all’'uva locale,
che da origine ad un vino dolce poco
raffinato e di non facile commercializ-
zazione. Lo stesso Gancia sperimenta
diverse uve (pinot, coronata, mosca-
to) fino ad avviare una produzione in-
dustriale alla fine degli anni ’70, cono-
sciuta anche in Francia e Danimarca.
Peraltro gia negli anni ’80 dell’Otto-
cento vi sono tracce della produzio-
ne di spumanti nell’Albese, nelle can-
tine del conte Callori di Vignale, con
tentativi di esportazione in America.
Si introduce la dicitura di “Moscato
Champagne”. Si afferma quindi una
visione progettuale: “L'idea dei nuo-
vi imprenditori ed enologi nostrani
era quella di produrre un nuovo tipo
di vino pregiato, corrispondente al
prestigioso champagne, utilizzando
preferibilmente uva piemontese, in
particolare moscato, gia usata per la
fabbricazione del vermouth e del ‘mo-
scato di Canelli””.

Solo la piena conoscenza dei processi
di fermentazione permette di control-
lare la spuma (che viceversa provoca
la rottura della bottiglia), per questo
linnovazione tecnologica assume un
ruolo decisivo. Di conseguenza la spe-
rimentazione sullo spumante richiede
tempi pit lunghi, laboratori, personale
specializzato, mentre la produzione
necessita di macchinari e metodolo-
gie nuove, con sequenze piu definite e
controllate, quindi spazi e dimensioni

Gancia, primo "900 - Bottiglie in casse
per I'esportazione in Europa e Americhe
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Barili per 'esportazione a New York del vermouth Gancia,
di varia capienza (da 600 a 100 litri)

maggiori rispetto alle tradizionali can-
tine, cosi da ottenere un prodotto piu
stabile e affidabile per il commercio a
lunga distanza. In sostanza, sono ne-
cessari investimenti, una visione piu
ampia, la percezione di poter spunta-
re buoni guadagni.

La scommessa ¢ infatti quella di ela-
borare un prodotto di pregio (quindi
rivolto ad una clientela che poteva

7  P. Cmrio, V. RaperT1, Lindustria enologica di Canelli, in AA.VV., Mercati e consumi. Orga-
nizzazione e qualificazione del commercio in Italia dal XII al XX secolo, Analisi, Bologna 1986,
p- 215; sul confronto con la realta francese v. ad es. G. BoscHIERO, Relazione sull’industria dei
vini alla Esposizione Universale di Parigi del 1878, Giunta Provinciale di Alessandria, Acqui
Terme 1879; sugli aspetti tecnico-scientifici fa testo lo storico studio di A. StruccHt, Il Moscato
di Canelli, Torino 1896. Sull’evoluzione del prodotto v. C. TARANTOLA, Il moscato d’Asti e ’Asti

spumante nel passato e oggi, Asti 1978.
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17 Diplomi d’Onore e 12 Medaglie d’'Oro
7/ i
2 Med. d’Oro - Esposiz£Univ. Parigi 1900 ‘ Esposiz, Internaz. Milano 1906 - Grand Prix

ESPORTAZIONE DEL VERO
N o Vermouth oy Y orino

tipico, preparato con VINO MOSCATO di CANELLI 75

Champagne Ganeia
Moseato Champagne ~ Moseato Passito

Vini genuini, tipici del Piemonte:
Barbera, Barbareseo, Barolo, Brachetto, Caluso
Gattinara, Grignolino, Moseato, Nebbiolo

i Cas (fvata v 1150)

Fratelli Sancia e @. di Canelli

Provveditori di . M. 1l Re d'Italta

Principali importatori del Vermouth Gancia negll Stati:

ARGENTINA — L. Ragglo y hermanos -
BusnosA) BRASILE ) Fr.

NICARAGUA — E. Palazlo & Comp. -
Corlnto,

PANAMA — J. Brandon & B.ros - Pa-

(. & L. FRATELLI CORA

STABILIMENTO VINICOLO s

Primi Esportatorl
di Vino Vermouth nell'America |
+ 1838 +

Grand Prix

+ 1904 +

CoGNAC GANCIA < SPUMANTE GANCIA

Specialita di Vino Vermouth

F. Frison! - Genova.
& G, - Genova.
Figh-S. Paulo

Vini bianchi e rossi

o Cognac ltalia - Liquori 4

Casa fondata nel 1835 = TORIN O - (asa fondata nel 1835

-» COSTIGLIOLE D'AST/

Esposizione di Sant Louls

-=>33¢- Champagne Cora

oS

1906 - Pubblicita della Gancia e della Cora,Vermouth e linea completa degli altri prodotti enologici

permettersi di pagare prezzi elevati),
utilizzando la produzione locale a bas-
SO Costo, acquisita attraverso I'opera
dei “mediatori di uva” che operano in
una posizione dominante rispetto ai
singoli contadini viticoltori; in diversi
casi le imprese enologiche acquistano
cascine e vigne, utilizzando diretta-
mente la produzione di uva e introdu-
cendo migliorie anche nella tenuta del
vigneto e nella selezione dei vitigni.

Dall’impresa al marchio

Lo sviluppo dell'industria enologica
reca con sé un crescente indotto, che
va dalla produzione di tappi e botti-
glioni, botti e barili, damigiane e casse,
bottiglie e altra vetreria, vasi e filtri,
imbottigliatrici e turatrici, enometri e
refrigeratori, macchinari per la canti-
na e imballaggi, ma anche strumenti
pubblicitari che coinvolgono grafici,
artisti, tipografi. Tale indotto si inseri-
sce nello sviluppo dell’industria mani-
fatturiera che in Piemonte vede il suo
decollo tra fine ’800 e primo *900. La
tecnologia meccanica tedesca e fran-

cese resta ancora dominante, ma via
via si costruisce anche sul territorio
una rete di piccole imprese a carat-
tere artigianale che lavorano per la
meccanizzazione agricola e per il la-
voro in cantina.All’esposizione enolo-
gica di Asti del 1898 sono presentati
i primi macchinari prodotti in lItalia.
Nel campo vetrario si segnalano da
inizio 900 aziende con piu ampia ca-
pacita produttiva ad Asti,Acqui,Altare,
Savona; esse rispondono ad una cre-
scente domanda di contenitori per la
vendita al dettaglio e I'esportazione,
in particolare con bottiglie resistenti
alla pressione degli spumanti. Lo svi-
luppo dell'industria enologica e del
suo indotto favorisce la formazione
di una “aristocrazia operaia” forma-
ta da operai “champagnisti” e tecnici
specializzati, che proprio a Canelli or-
ganizzano una prima forma sindacale.
| risultati realizzati grazie al successo
dei prodotti di pregio (a comincia-
re da vermouth e liquori), oltre che
sostenere economicamente la speri-
mentazione dello spumante, possono
fare da volano commerciale anche
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1896 - Manifesto di Cesare Saccaggi
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FRATE.LLI BECCARO — ACQUI

1922 - Ditta Beccaro (Acqui) - manifesto di Achille Mauzan 1925 - Ditta Balbi (Strevi,AL) - manifesto (anonimo)
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per altre produzioni enologiche, iden-
tificando in maniera sempre piu chia-
ra i marchi aziendali nella nascente
pubblicita, veicolata da carte intesta-
te ed etichette, cataloghi e manifesti,
pubblicita su giornali e riviste.

Cosi, a fine ’800, alcune aziende rie-
scono a produrre quantita significati-
ve di spumante adottando il sistema
francese di fermentazione in bottiglia
e l'uso dell'uva moscato. Proprio i ca-
ratteri specializzati di tale produzione
introduce una crescente differenzia-
zione tra le imprese enologiche pie-
montesi: solo alcune acquistano carat-
teri industriali veri e propri, mentre
molte altre restano a livello artigiana-
le, con una produzione assai diversifi-
cata, poco stabile, debole sotto il pro-
filo organizzativo e commerciale, con
una limitata dotazione tecnologica e
finanziaria, che difficilmente riescono
ad uscire dal mercato locale.

Per gli imprenditori locali apparte-
nenti alla prima fascia si aprono invece
le possibilita di inserirsi in un merca-
to internazionale in forte espansione,
sfruttando la scia dello champagne, ma
anche dovendosi differenziare da esso,
per la proibizione di usare lo stesso
nome. Il che conduce a proporre un
prodotto tipico italiano, piemonte-
se, canellese. Le principali direttrici
del commercio volgono all’Europa
(Francia, Germania, Austria-Ungheria,
Svizzera, Gran Bretagna, Belgio), alle
Americhe (Argentina, USA, Messico,
Brasile, Uruguay), a paesi africani (tra
cui Egitto ed Eritrea), e asiatici (in par-
ticolare le colonie inglesi)®.

Il ’900: verso la produzione di
massa

Luscita dalla fase di sperimentazio-
ne non deve pero far pensare ad una
produzione massiccia: fino alle soglie
della prima guerra mondiale lo spu-
mante italiano registra un export che
non arriva alle 400.000 bottiglie I'an-
no (neppure un decimo dell’esporta-
zione francese di champagne). Non a
caso nelle statistiche ministeriali non
€ ancora computato come una cate-
goria specifica. Resta perd un dato
significativo il rapido successo del
prodotto, che ottiene numerosi rico-
noscimenti alle esposizioni italiane e
internazionali.

Un passaggio decisivo verso la produ-
zione di massa si registra nel 1895, ad
opera del tecnico monferrino Federi-
co Martinotti (poi brevettato dal fran-
cese Charmat nel 1910) costituito dal
metodo di rifermentazione controlla-
ta in grandi recipienti. Questa tecnica
e la relativa attrezzatura tecnologica
basata sull'autoclave permette un in-
cremento della produzione, ottenuta
in modo pitl rapido. Il metodo classico
(detto champenoise) che richiede un
forte impiego di manodopera specia-
lizzata e ottiene un prodotto di piu
alta qualita, viene cosi affiancato e via
via sopravanzato dal metodo Marti-
notti-Charmat, che consente di com-
mercializzare un prodotto a prezzi
piu bassi.

Lo spumante italiano si impone via via
a partire dagli anni 20 del Novecento
sia sul mercato italiano che su quelli

8 Un’analisi del commercio enologico, con le specifiche cifre relative al vermouth si trovano
nelle statistiche pubblicate annualmente dal Ministero Agricoltura Industria e Commercio.
Un quadro dettagliato sull’export nei singoli paesi relativo al periodo 1895-1905 in A. STRUC-

cHl, Il Vermouth cit., pp. 170-204.



internazionali, arrivando a compe-
tere con lo champagne francese e
a sviluppare produzioni massicce:
attualmente si stima una produ-
zione italiana di circa 250 milioni
di bottiglie, di cui 17 ottenute con
metodo classico. Questo rimane
comunque una caratteristica delle
ditte spumantiere italiane, specie
canellesi, che sviluppano quindi
pit linee produttive, diversificando
qualita e mercati di esportazione.
E, non a caso, lo spumante diven-
ta uno dei prodotti enologici piu
pubblicizzati. Le immagini dei mani-
festi delle ditte piemontesi, firmate
sovente da grandi disegnatori, de-
lineano I'evoluzione dei prodotti e
del gusto artistico, mentre restano
ricorrenti i ‘brevetti’ reali, che con-
feriscono lustro alle case vinicole.

Le immagini contenute nel testo
sono ricavate dal volume di A
StruccHI, Il Moscato di Canelli, Tori-
no 1896. Per le immagini dei ma-
nifesti pubblicitari delle industrie si
ringrazia Massimo Branda per la se-
gnalazione e i materiali (cfr. https://
www.paesaggivitivinicoliunesco.it/
poster-storici/).
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Etichetta da bottiglia della storica ditta Contratto di Canelli
(databile ai primi del Novecento)

Pubblicita del Vermouth destinato all’esportazione in America
Latina, con l'indicazione dellimportatore uruguayano; segnala il
forte raccordo tra il commercio internazionale e I'emigrazione

italiana tra Ottocento e Novecento.Analogo richiamo nel
manifesto della ditta Narice di Canelli, riferito all’Argentina
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Il magnifico libro di Babis Alexandrou ripercorre alcune delle
pagine che, nel cuore del conflitto mondiale 1939-1945, han-
no segnato i rapporti tra I'ltalia e la Grecia. Narrando le dram-
matiche vicende della Divisione Pinerolo, |'autore sottolinea le
contraddizioni che albergavano nel cuore dei soldati italiani
spediti al fronte e, citando il Generale De Gaulle, “poco convin-
ti” di fronte alla brutale aggressione subita dal popolo ellenico
per volere dell'ltalia fascista e di Mussolini. Nello stesso tem-
po, Alexandrou restituisce al nostro Paese l'onore perduto di-
mostrando come, dopo '8 settembre 1943, molti soldati del-
la Pinerolo scelsero di combattere accanto ai partigiani greci.



