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DIALOGO CON MARIO CALABRESI A POLLENZO
Cambiamenti climatici eil lavoroin vigna
Gaja: “Massimo rlspetto per 'ambiente”

Era il 2003 quandoilmondo del vi-
no italiano assisteva alla prima
grande annata calda, premonitrice
diquelle che sarebberoarrivate ne-
gli anni successivi. «Da allora, il fe-
nomeno ha subito un’accelerazio-
ne impressionante, mai registrata
prima- osserva Angelo Gaja-. Qual-
cuno, sulle prime, ha anche sottoli-
neato gli aspetti positivi di questa
tendenza. Se nei decenni passati si
riusciva a fare grandi vini in due o
treannate sudieci, ora grazieal sur-
riscaldamento le annate buone so-
no otto o nove su dieci. Ma se il fe-
nomenononsiarresta, dove andre-
mo a finire?». ROBERTO FIORI-P.40

llpubhblico
all'incontro
all'Universita di
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ra il 2003 quando il

mondo delvinoitalia-

no assisteva alla pri-

ma grande annata cal-
da, premonitrice di quelle che
sarebbero arrivate negli anni
successivi. «Da allora, il feno-
menohasubito un’accelerazio-
ne impressionante, mai regi-
strata prima - osserva Angelo
Gaja -. Qualcuno, sulle prime,
haanche sottolineato gliaspet-
ti positivi di questa tendenza.
Se nei decenni passati siriusci-
vaafare grandiviniin due otre
annate su dieci, ora grazie al
surriscaldamento le annate
buone sono otto o nove su die-
ci. Maseil fenomenononsiar-
resta, dove andremo a finire?
Gid oggi i parassiti sono diven-
tati pit aggressivi e diversi: ci
sono 4 generazioni di tignole,
la cimice asiatica, la xylella, il
moscerino giapponese e cosi
via. Le vendemmie sono state
anticipate di un mese, le varie-
ta bianche ormai si raccolgono
afineluglio oinizio agosto.Ivi-
ni di oggi sono diversi da quelli
del secolo scorso, la gradazio-

&prisorse

Angelo Gaja e Mario Calabresi all’incontro a Pollenzo organizzato da A2A

ne alcolica é cresciuta di alme-
no due gradi. Anche il metodo
di coltivazione é profondamen-
tecambiato. E pensare che mio
padre Giovanni metteva in
commercio un paio di annate
ogni dieci, solo quelle che rite-
nevadegne.Ilrestolo vendeva
sfuso. Tempi ormai passatis.

Riflessioni che Gaja ha con-
diviso sul palco con il giornali-
sta Mario Calabresi, durante il
primodei Life Talks organizza-
ti all'Universita di Scienze ga-
stronomiche di Pollenzo dal
gruppoA2A: un nuovo percor-
so avviato dalla societa multi-
servizi per promuovere una ri-
flessione sulla gestione respon-
sabile delle risorse e la salva-
guardia degli elementi neces-
sariallavita, che prevede unci-
clo di tre incontri dedicati ad
Acqua, Energia e Ambiente.
«Non c’@vinosenzaacqua, il ti-
tolo del loro intervento, prece-
duto dalle relazioni di esperti
delmondo scientifico, tra cuiil
climatologo Luca Mercalli, per
ragionare sulla tutela della ri-
sorsaidrica.

«Angelo Gaja-hasottolinea-
toCalabresi -nonhamai parla-

to di tannini, malolattica, pro-
fumiesentori del vino. Hasem-
pre preferito mettere in primo
pianouomini e territori. Lasua
visione di come in questi annié
mutato lo scenario a causa del
cambiamento climatico & pre-
ziosaper tutti».

1l produttore di Barbaresco
non si & tirato indietro, intrec-
ciando aneddoti di famiglia-la
nonna Clotilde Rey e il celebre
insegnamento impartito ad An-
gelo quando avevasolo 8 anni:
«Fare, saper fare, saper far fare
efar sapere» - eriflessioni sullo
scenarioattuale. «Perpreserva-
re ivigneti e arricchire il terre-
no, da decenni noi seminiamo
piante e fiori tra i filari. E nel
suolo che le viti hanno le radi-
ci, per questo va curato con at-
tenzione. La vigna deve vivere
e crescere in 1n ambiente sa-
no, ricco di insetti. Erail 1995
quando abbiamoiniziatoa pro-
durre del compost da stallatico
vaccino, usando vermirossica-
liforniani».

Unaccennoallanuova canti-
na in costruzione a Trezzo Ti-
nella, dove un tempo c’erano
noccioleti e dove 'ambizione &

«produrre grandi vini bianchi,
manon bollicine, chenon rien-
tranoneinostri piani. Eun pro-
getto importante, che abbia-
mo portato avanti nel massi-
morispetto per’ambiente, seb-
bene cid non sia bastato amet-
terci al riparo dalle critiche de-
gliambientalisti».

L'altitudine sta diventando
unrequisito sempre pitlimpor-
tante: «In passatonon andava-
mo oltre ai 450 metri, con il ti-
more dinonriuscire araggiun-
gere il giusto grado di maturi-
ta. Ora superiamo senza pro-
blemi i 600 metri, a Montalci-
nosiamo arrivatia 700 metrie
sull’Etna anche qualche metro
pittin su. L’agricoltura & fatta
di attesa e di adattamento: in
Toscana abbiamo gia realizza-
to cinque invasi per la raccolta
dell’acqua, in Langa abbiamo
chiesto lautorizzazione per
farne due». Poi la firma finale:
«8i parla tanto di intelligenza
artificiale, credo che soprattut-
to qui in Italia non si debba
scordare l'intelligenza artigia-
nale, che & il nostro grande ta-
lento e a cui occorre dare mag-
giore dignita». —
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