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UVE PER L’ALIMENTAZIONE
E STAZIONI UVALI

Pud sembrare strano, ma ¢ una verith, che
in generale si da pit importanza ai problemi re-
lativi al valore terapeutico dell’'uva che non a
quelli di natura alimentare. E anche quando si
considera I'uva non aj fini della vinificazione, ma
a quelli del suo impiego allo stato di frutto, spe-
cialmente fresco, la si esamina piuttosto sotto
altri aspetti che non sotto quello piti strettamente
nutritivo. Infatti, per le cosidette « uve da ta-
vola » specializzate (o di varieta elette che dir si
vogliano), si tengono nel massimo conio i {oro ca-
ratteri estetici, la loro resistenza ai trasporti, la
loro serbevolezza. 14d & giusto che cosi si faccia,
sopratutto quando si tratta di uve da esportare su
mercati stranieri, o anche su mercati italiani pil
0 meno lontani dai luoghi di produzione, e inol-
tre tutte le volte che uva sia destinata ad una
clientela, che la cerca soltanto come delizioso co-
ronamento d'una mensa raffinata.

Ma appunto pereid ¢ di particolare interesse
esaminare invece 'uva proprio sotto questo par-
ticolare punto di vista, prescindendo (senza per
questo menomamenie misconoscerli) dai molti e

grandi benefici che essa pud vantare nel campo
dell’igiene e della medicina.

L stato giustamente lamentato dai tecnici il
numero ecce

sivo di varietd d’uve da tavola col-
tivate in ltalia. Non si deve perd tacere che diffe-
della produzione
delle uve da tavola — come si diceva pit sopra

rente si presenta il problema

— per Pesportazione o per la clientela pit esi-
gente dei mercati interni, da quello della produ-
zione di grandi masse d’uve alimentari per il
popolo. Credo che ogni esagerazione anche in
questo campo sia pericolosa. Cosi come & inac-
cettabile il semplicismo di coloro che affermano
essere I'uva per sé stessa, qualunque sia il vitigno

(e magari... la speeie botanica del Gen. Vitis),
sempre un frutto commestibile, e pertanto essere
inutile sottilizzare in tema di varietd, cosi certo &
cecessivo assolutismo di coloro che affermano
non doversi distinguere fra mercati nazionali e
di esportazione, né fra categoric di consumatori
¢ che nessuna uva ha diritto a chiamarsi « da ta-
vola » s¢ non ¢ prodotta da quelle pochissime va-




rieta elette, che ormai tutti conoscono... almeno
di nome.

Ragioni pratiche insopprimibili dimostrano
invece Ja necessitd di conservare una distinzione
fra uve di lusso e uve — sempre da tavola — ma
comuni. E cid non tanto” perché sempre il costo
di produzione delle prime sia notevolmente supe-
riore a quello delic seconde; quanto piuttosto
perché non tutte le uve di lusso (volendo, tanto
per intenderci, chiamare in questo modo quelle
delle varieta che si dicone clette) si prestano ad
un abbondante consumo giornaliero. T’ facile
invero comprendere come si possa assai pitl age-
volmente ingerire un chilo e pitt d’un’uva a buc-
cia non molto spessa, a polpa non troppo carnosa,
ad acini di grandezza media, di sapore neutro o
appena leggermente aromatico, che non di una
uva che presenti le caratteristiche opposte.

Ma v’ha di pit. Volendo considerare 'uva
dal punto di vista pill strettamente alimentare,
dobbiamo, com’é ovvio, dare molta importanza
al suo contenuto zuccherino. Ora, non sempre
le pit appariscenti fra le uve da tavola eccellono
sotto questo riguardo. Non solo, ma talune va-
rieta di uve « elette » o di lusso, se possono rag-
giungere un’apparente buona maturazione* an-
che fuori del loro habital pitt naturale, non pre-
sentano in tal caso che una modesta ricchezza
gleucometrica, sopratutto in annate un pd infelici.

Per darc un’idea di come pud variare il titolo
zuccherino da un’uva all’altra (da tavola), e anche
da un anno a!l’altro, riportiamo qui alcuni dati
scelti fra i moltissimi raccolti nelle Collezioni am-
pelograliche della R. Stazione Sperimentale di
Viticoltura e di Enologia di Conegliano nelle ul-
time due vendemmie, avvertendo perd che quella
del 1937 a Conegliano fu seriamente compromessa
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dalle avversith atmosferiche.

F’ facile rilevare come tra le uve del 1° gruppo
e quelle del 2° vi sia una sensibile differenza nei
riguardi della ricchezza zuccherina, e come (alunt
vitigni, che come uve da tavola a stretto rigore
non sarchbero che di 2° o 3 merito (esempio il
Precoce di Marsiglia, il Frankenthal, la Dorona
di Venezia) possono perd dare uve di un valore
nutritive superiore, e talora di molto, ad altre
assai pitl apprezzate come uva da mensa.

' Lacceriamento ¢ il controllo del grado di maturity
delle uve da tavola ¢ problema che va sempre pilt impo-
nendosi in tutti © paest viticoli, Ritorneremo ampiamente
su dioesso in aliro articolo.

Non si deve pero credere che si voglia con
questo riaprire le porte alle comuni uve da vino,
che per troppi anni usurparono sui mercati delle
nostre cittd (e persino sui mercati stranieri) il po-
sto riservato alle uve da tavola. Ma fra quest'ul-
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Zuccheri per cento #

VITIGNO i
1936 1937
|
I Grureo ‘
Primus (Incr. Pirovano 71 . . . 14,46 | 13,74

Regina dei vigneti (Incr. Mathiasz 15,32 12,41

Chasselas rosa 15.52 13,74

|

i
) |
Uva di Kossuth (Incr. Stark} . . ‘ 13,42 13,38
|
|

Corniola di Milazzo 14,98

Baresana . . . . . . . . . 15,71 14,12
Regina. . . . . . . . . . 7J652 13,92
Servant . . . . . . . . . 13,12 13,92

1T Grupro

Volta (Incr. Pirovano 1o5) . . . 18,97 ‘ 14,94
S.Amma . . . . . .. 18,13 ‘ 14,30
Precoce di Marsigia . . . . . 21,00 | 13,92
Delizia di Vaprio (I. P.46). . . 2076 | 16,36
Chasselas dorato . . . . . . 20,0, 1538
Incr. Pirovano 17 21,10 17,18
Frankenthal . . . . . . . . 17,65 17,77
Zibibbo. . . . . . . L. 19,52 ¢ 19,08
Moscato d’Amburge . . . . ., 21,12 16,89
Dorona di Venezia . . . . . ‘ 23,43 16,10

* Determinati col metado  FEULING-SOXHLET.

time tutti ne conoscone di quelle che possono pre-
cisamente rispondere alla necessita (cui sopra
s’accennava) di un abbondante consumo, il quale
& legato a requisiti teenici ed cconomic, difficil-
jabili in alcune uve di lusso.

Non & quindi un passo indietro sulla via fati-
cosamente intrapresa — dopo quasi un decennio
di sforzi di studiosi, di coraggiosi agricoltori ed
esportatori — quello che qui si vuol consigliare.
Perdy un richiamo ad una realti innegabile @ che,

mente rintrac

ciot, altro ¢ il consumo dell’uva in piccole dosi,
quale squisito complemento d’un regime fors’an-
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che esuberante; altro & 1'uso dell’uva come ali-
mento di risparmio per un periodo dell’anno, e
per larghi strati del nostro popolo, specialmente
delle citta.

Questo discorso vale anche per quell’altra
forma di consumo dell’uva, che da anni si va in-
sistentemente (henche con poco SUCCESSO) TaCCO-
mandando in ltalia : quello delle Stazioni uvali o
ampeloterapiche che dir si voglia. Purtroppo,
molto se n'¢ detto e se n'¢ scritto, e poco se n'é
fatto. Le iniziative lodevoli e coraggiose non sono
mancate : gia da un quarto di secolo qualche ti-
mido esempio di tali stazioni si ¢ infatti avuto in
Piemonte (a Pallanza, a Casalmonferrato, a Ca-
nelli, ad Acqui, a Dogliani, a La Morra), in Lom-
bardia (a Stradella, a Sondrio); nel’Emilia (a
Ramiola); ma bisogna confessare che i risultati
furono modesti, e la maggior parte di tali Stazioni
cessarono dopo hreve tempo.

Pit fortunate furono quelle sorte, ancor prima
della guerra mondiale, nell’ Alto Adige: special-
mente a Merano ed a Bolzano (Gries). La cosa
si spiega facilmente : ad esse affluivano (e afllui-
scono) specialmente clienti dell’Europa centrale
¢ settentrionale, per i quali 'uva é frutto ben pilt
raro e seducente di cio che non sia per noi, che

con poca fatica possiamo averlo pressoché do-
vunque fresco a portata di mano. Per lo stesso
motivo ¢ stata subito coronata da successo la
giovane Stazione ampeloterapica di Medea (Ab-
bazia), nata da un vigneto sperimentale d’uve
da tevola della Stazione di Viticoltura di Cone-
gliano, ampliato poi da quella Cattedra Ambu-
lante ’Agricoltura.

Ora, anche per le Stazioni uvali la scelta del-
le varicta dev’essere fatta con criteri un po’ par-
ticolari, che solo in parte cotlimano con quelli
che devono guidare la produzione d’uva per
I'esportazione. B ovvio che per tali Stazioni il
problema della resistenza ai trasporti e alla con-
servazione non ha pitt importanza, mentre molta
ne ha invece quello di rendere possibile I'inge-
stione di 2, 3, 4 kg. d'uva al giorno, senza pro-

vocare senso i stanchezza o eventuali disturbi
nel consumatore. Non solo, ma tale scelta va,
naturalmente, fatta in base all'epoca pilt indi-
cata, caso per caso, per fa frequenza d’una de-
terminata S
Stazioni che sorgeranno in centri balneari, si

one. B ovvio infatti che nelle

dovra dare la preferenza alle uve precoci e di 1*
epoca di maturazione; mentre quelle che si cree-
ranno in zone collinari, dove la clientela afflui-
sce di solito dal settembre sino ail’autunno ta-
lora inoltrato, si dovran preferire le uve di media
maturazione o anche quelle tardive,

E poiché si parla di Stazioni uvali, non sara
inutile aggiungere che nella sua ottima re.a-
zione generale ai [ Congresso Internazionale
del’Uva ¢ del Succo d’uva a Tunisi (1936), il
Prof. Tavares pa Srnva ha cos
condizioni necessaric per una Stazione uvale:

« Perché una Stazione di cure d’uva si possa
vantaggiosamente sostenere, ¢ affinche essa pos-

sintetizzate le

sa soddisfare alle csigenze d'ordine sanitario,
turistico ed economico, ¢ indispensabile ch’essa
risponda inticramente alle necessita della vita
moderna e che nel tempo stesso la designazione
dei vigneti del luogo che dovranno produrre
P'uva da tavola destinata all’ampeloterapia nefla
Stazione, la selezione delle varietd appropriate
alle cure uvali, il metodo di coltura di ciascuna
varietd, e tantaltri {attori, siano, in ogni caso
particolare, perfettamente studiati, regolamen-
tati ed attuati, secondo le condizioni prescritte »,
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Sarebhe certo molto  interessante dare sen-
zaltre qui aleune indicazioni  precise sulle
varicti d'uve da tavola da coltivare ai lini anzi-
detti. Senonche, sempre per restare nel campo
‘hilita pratiche, volendo affrettare il

delle pos
raggiungimento delle  mete  auspicate, ritengo
preleribile suggerire di andare per gradi, an-

zich® con procedimentd troppo radicali ¢ asso-
lutisti. Vale a dire che, volendo far sorgere al
pitl presto numerose Stazioni uvali, si potra, al-
meno in un primo {empo, trarre profitto anche
dalle uve dei vitigni locali, sempre quando esse
rispondano nel Joro complesso ai requisiti di
buone uve mangerceee. Cito, ad esempio, fra
queste il Dolcetfo delle Langhe, la Favorila
d'Alba, il Perdiso dei Colli trevigiant, la Gar-
ganega dei Colli veronesi e vicentini, la Dorona
di Venezia, lo Schiavone della Venczia triden-
tina, il Besgano e Ja Verdea dei Colii piacentini
(ch’e poi la Colombana dei Colli pisani), Pola-
giola ¢ la Paradise dei Colli bolognesi...

Va intanto si dovrd pensare subito a nuovi

impianti con varietd pitt specilicatamente indi-
cate allo scopo, scegliendole dell’epoca di ma-
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turazione che meglio risponda alle esigenze
d'ogni singola Stazione. E cosi fra le precocis-
sime si potra attenersi (specialmente per le Sta-
zioni dell’Alta Italia) all’'ungherese Perla di
Csaba ¢ al Primus o al Volta del Pirovano
(nonché alla vecchia S. Anna o Luglienga);
fra quelle precoci (o di 1* epoca) al Chasselas
dorato (sempre consigliabile per un largo con-
sumo), alla Panse precoce e alla Delisia di
Faprio: fra quelle di media maturazione, oltre
che alle varietd elette ben note (tenuto perd
conto di quanto s’&¢ detto pilt sopra) anche a
qualcuna delle vecchie varieta locali, che ban
dimostrato di dare buoni prodotti, sempre ai
fini di cui trattasi; fra quelle tardive al Gros
Vert, i cui grappoli, se hen maturi, bene rispon-
dono ai criteri qui enunciati; ed in misura molto
minore ad altre varietd, pilt apprezzabili perd per
la loro serbevolezza sulla pianta o in fruttaio,
quali il Servant, il Pergolese di Tivoli, il Capris-
zise, la Ciminnila, 1"Ohanes, ecc.

Infine, non si dimentichi che per il consumo
alimentare, ma specialmente per le cure d’uva,
si dovra, dappertutto dove le condizioni am-
bientali lo consentono, fare pilt largo posto alle
wve apirene (cioé senza vinaccioli). Alle antiche,

ben note varietd, che han perd in generale il
difetto della cccessiva piccolezza degli acini
(quali 1 Corinti Dbianco, nero, rosa; le Sulta-
nine, bianca, nera, rosa) oggi se ne sono ag-
giunte altre, frutto di selezioni (come il Corinto
gigante della Grecia) o di ibridazioni (come
quelle ottenute da A. Pirovano: I'[LP.75 o
Sultena Moscata, ¢ U'LLP. 56 e I'LLP. 77, pres-
soch¢ prive di semi).

Le varieta quindi pel raggiungimento di un
assai pitt largo consumo dell’uva come alimento,
e anche come farmaco, non mancano, (Come
sempre, & questione di ferma volonta di riu-
scirc e di chiara comprensione delle necessita,
non solo della nostra viticoltura, ma di quelle
generali del Pacse. I neppur questa pud oggi
mancare.

RiasstNTo. — Premesso che in generale si & dato fi-
nora piit importanza ai problemi relativi al valore tera-
peutico dell’'uva che non a quelli di natura alimentare, si
prende rapidamente in esamc I'importanza di questa come
alimerto di risparmio ¢ la necessitd di distinguere {ra uve
da tavola « di lusso » e uve da largo consumo popolare.
Si passa quindi a considcrare il problema delle Stazioni
avali ¢ si indicano i requisiti cui ess¢ devono rispondere.
Si elencano infine alcune varieti di uve pil consigliabili
per gli scopi, di cui qui si tratta
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