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I l vino può piacere o non piacere, ma ha dei 
meriti indiscutibili, che ognuno dovrebbe poter 
riconoscere.

Il primo merito è quello di portare alla ribalta la 
territorialità, insieme alla fantasia e alla maestria 
del vignaiolo. Basta sfogliare l’ultima edizione della 
guida Slow Wine 2025 per rendersi conto di quanta 
importanza abbiano le peculiarità regionali, con i 
diversi microclimi, le strutture geologiche, i lieviti 
indigeni, le tradizioni e le conoscenze artigianali, 
tutto quanto concorre alla fedele espressione 
dell’annata e del terroir. 
Non ci avviciniamo al vino per fingerci intenditori, 
sfoderare il francese e qualche altra sofisticheria. 
Il terroir è un sostantivo difficilmente traducibile 
che vorremmo prendere in prestito dal mondo 
del vino ed estendere a tutto il cibo. Abbraccia le 
caratteristiche minerali del suolo, la microbiologia, 
il microclima, e l’interazione con gli esseri umani. 
Dentro a un buon bicchiere oggi si guarda a tutto 
questo. Perché allora non guardare anche dentro al 
piatto, al pane, complemento liturgico del vino, e a 
tutti i prodotti agricoli?
Il secondo insegnamento riguarda la qualità 
e l’originalità, al di là delle etichette, perché è 
risaputo: il vino di qualità ha personalità e rifugge 
dall’omologazione. Ebbene, ricordiamoci che 
anche il cibo non deve solo riempire la pancia, 
ma nutrire, migliorare la nostra salute, ampliare 
le nostre conoscenze, arricchire la vita. Compost, 
letame, sovesci sono diventati patrimonio comune 
per una sempre più ampia platea di viticoltori, 
anche di quelli che un tempo irridevano il biologico 
e che oggi si affidano a una visione più profonda e 
armonica del fare agricoltura, creando un ecosistema 

più complesso, capace di rispondere meglio ai 
cambiamenti climatici. La qualità oggi è una 
direzione da seguire, anche solo per restare in piedi, e 
riguarda tutti i prodotti dell’azienda agricola. È una 
vera fortuna che le nostre campagne siano presidiate 
da una nuova schiera di agricoltori decisi a puntare 
sulla qualità, andando oltre alla vecchia idea delle 
grandi produzioni e delle monocolture. 
Infine c’è un terzo elemento, forse il più importante. 
Il buon vino, così come il buon cibo, lo si riconosce 
quando è spogliato da tutte le sofisticazioni e gli 
artifici. Servirà pure un certo allenamento, una 
ricchezza percettiva e grammaticale, per riuscire a 
cogliere sentori, sfumature e altri valori organolettici, 
ma c’è un qualcosa di più profondo che possiamo 
cogliere in fondo al bicchiere: la verità. In vino 
veritas, per l’appunto. La verità va anche saputa 
cercare, ed è questo l’insegnamento più elevato che 
ci viene oggi da un nuovo modo di approcciarci alla 
tavola, a partire dal vino. 
Nell’estetica odierna acquista sempre più valore 
il prodotto autentico, in cui il lavoro in cantina si 
svolge in continuità con il lavoro in vigna e in cui si 
può riconoscere la mano e, perché no, anche il volto 
dell’agricoltore. E qui, in questo riconoscersi, sta oggi 
la sfida, per riportare anche sulle nostre tavole un 
po’ di quella verità e ridare senso a uno dei gesti più 
importanti della nostra vita: mangiare e bere con 
piacere e attenzione.

Editoriale

Nicholas Bawtree 
direttore responsabile

Tutti i meriti del vino
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 N° 96 - Febbraio 2025                                                               Il mensile del naturale

NOTIZIE, IDEE, EVENTI PER VIVERE L’ECOLOGIA TUTTO L’ANNO

~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~
Prosegue la colla-
borazione con Ra-
dio Antenna Uno 
di Torino, che ospi-
ta le voci di Terra 
Nuova nell’ambito 
della trasmissione 
Alziamo le vibra-
zioni. 

Gli ospiti e gli appuntamenti di febbraio sono: 
 giorno 4, Nicholas Bawtree, direttore di Terra Nuo-
va, presenta il numero della rivista;

 giorno 11, la dottoressa Sofia Di Benedetto ci parla 
dell’importanza dell’alimentazione per affrontare 
l’endometriosi e la sindrome dell’ovaio policistico;

 giorno 18, la dottoressa Elisa Cardinali ci parla del-
la dieta Low Food Map;

 giorno 25, la dottoressa Edy Salvadori ci accompa-
gna nella scoperta della tecnica del dialogo delle 
voci per il riequilibrio psicofisico.

Seguite la diretta con gli ospiti di Terra Nuova alle 
18.00 sulle frequenze FM 104.7 e 104.6 o in strea-
ming su www.antennaunoradio.com

Terra Nuova alla radio

Incontra gli autori di Terra Nuova
5, 12, 19 e 26 febbraio, online 
Martin Halsey, esperto di macrobioti-
ca e nutrizione e autore di Cucina che 
cura e Dimagrire con la Italian Rice 
Diet, terrà quattro incontri su Zoom. Il 
5 parlerà di tiroide e paratiroide, il 12 
il tema sarà «Manuale per la salute del 
pancreas», il 19 esercitazione pratica 
di diagnosi (riservata agli abbonati a 
La Sana Gola), il 26 parlerà di psoria-
si e artrite psoriasica. Tutti gli incontri 
si tengono alle ore 20.30, al costo di 20 
euro. A tutti i partecipanti verrà invia-

ta la registrazione. Per iscriversi: 
www.lasanagola.com/eventi

15 febbraio, Milano Giorgio Ferrario, 
autore di Vedere senza sforzo, incon-
tra il pubblico e firma le copie del suo 
libro presso la libreria Mondadori, via 
Marghera 41, alle 18.00.

21 febbraio, Firenze Francesco Paniè 
e Stefano Mori presentano il loro libro 
Perché fermare i nuovi OGM? In piaz-
za Tasso a Firenze, al mercato contadi-
no, alle ore 17.00 L’iniziativa è del Co-

ordinamento di resistenza contadina 
Jerome Laronze.

21 febbraio, Mogliano Veneto (Tre-
viso) La dottoressa Michela Trevisan, 
autrice di Manuale dei cibi fermen-
tati e Liberi da intolleranze e aller-
gie tiene un incontro dal titolo «Intol-
leranze, ma esistono davvero?» dalle 
20.30 alle 22.30. Presso il Centro co-
munitario Don Giorgio, via Ronzinel-
la 176. 
Per iscrizioni: Wapp tel 366 4878681

1-2 e 8-9 febbraio
Festival dell’Oriente (Fiera di Ri-
mini)
Rassegna di arte, cultura e 
folklore orientale

15-16 e 22-23 febbraio
Festival dell’Oriente (Brescia 
Brixia forum)
Rassegna di arte, cultura e folklore 
orientale

23-25 febbraio
Sana Food (BolognaFiere)
Evento sulla sana alimentazione 
per l’Horeca e il retail specializzato

Eco-fiere del mese  Vieni a trovarci allo stand di Terra Nuova!

~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~

~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~

~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~

Dal 23 al 25 febbraio a BolognaFiere torna Slow Wine Fair, manifestazione che 
riunisce vignaioli e vigneron, appassionati e operatori del settore per parlare 
di vino buono, pulito e giusto.

Per info: https://slowinefair.slowfood.it

Slow Wine Fair a Bologna

~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~
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Il vino 
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Crescono le aziende di produzione biologica e biodinamica 
nel nostro paese, che sono anche più apprezzate all’estero. 

Il vino di fronte alla sfida della sostenibilità, tra crisi dei consumi 
e nuove prospettive per il packaging.

In primo piano

Gabriele Bindi

che fa bene 
all’Italia
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L’agricoltore biodinamico ha la responsabilità di creare un paesaggio 
agrario sano, funzionale e produttivo.
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I l vino per le nostre campagne 
è un’ancora di salvezza, per-
ché permette a molte aziende 

agricole di restare in piedi, pro-
durre cibo e continuare a presi-
diare i territori contro il degrado 
e l’abbandono. Da diversi anni 
funziona da traino per l’intero 
settore, per un fatto molto sem-
plice: può essere assai più remu-
nerativo rispetto alla coltivazione 
di ortaggi, frutta o cereali, o all’al-
levamento di animali. Per molte 
piccole realtà virtuose è una sorta 
di volano che aiuta a radicare la 
propria appartenenza al territo-
rio e mette in gioco la creativi-
tà dell’agricoltore, richiamando 
l’attenzione sulle produzioni di 
qualità. C’è solo un piccolo pro-
blema da considerare: in Italia i 
consumi continuano a scende-
re e sempre più aziende hanno 
bisogno di sbocchi nel mercato 
estero. Secondo l’osservatorio No-
misma Wine Monitor, negli ultimi 
vent’anni, il consumo di vino in 
Italia è sceso dai 29,3 milioni di 
ettolitri nel 2003 a 21,8 milioni 
nel 2023.
In virtù di questa flessione do-
vremmo registrare un migliora-
mento complessivo dello stato 
di salute degli italiani, ma non è 
di questo che vogliamo parlare, 
anche perché questo riscontro è 
tutto da verificare. E cosa dire del-
la salute delle nostre campagne? 
Il vino può fare bene al nostro 
paese, a patto che la viticoltura 
rimanga rispettosa dell’ambiente 
e non si trasformi in una forma 
di monocoltura che uccide la 
biodiversità, modifica l’assetto 
dei paesaggi e avvelena l’aria, la 
terra e le acque sotterranee. Nelle 
aree più vocate, l’espansione in-
controllata dei vigneti a scapito 
di altre colture, dei boschi e delle 
aree naturali non fa certo bene 

all’ambiente e in alcune aree ha 
un impatto ambientale elevato. 
Per questa serie di motivi ha sem-
pre più senso parlare di viticoltu-
ra biologica e biodinamica, due 
pratiche di gestione più comples-
se, che affiancano alla vite altre 
coltivazioni, utilizzando le risorse 
ambientali in modo decisamente 
più sostenibile. 
Non si tratta solo di fare a me-
no di date sostanze: nel loro ap-
proccio più autentico, biologico 
e biodinamico presuppongono 
l’esistenza di un organismo agri-
colo basato sulla policoltura e la 
biodiversità. Oggi possono con-
tare su un sostegno più sostan-
zioso da parte dei consumatori 
esigenti, che sono animati da una 
maggiore attenzione per uno sti-
le di vita sano e naturale, aspetto 
non sempre ben conciliabile con 
il consumo di vino. Sta di fatto 
che, secondo i dati di FederBio, il 
numero di vigneti biologici negli 
ultimi dieci anni è cresciuto del 
145%, e le produzioni di vini bio 
hanno registrato un incremento 
del 110%. «Con 136 mila ettari di 
vigneti coltivati con metodo bio-
logico, quasi 30 mila operatori 
dedicati e un’incidenza di oltre 
il 20% sul totale della viticoltura 
nazionale, l’Italia si conferma tra 
i leader mondiali nella produzio-
ne di vino bio» ha commentato 
la presidente di FederBio Maria 
Grazia Mammuccini. «Le etichet-
te biologiche e biodinamiche 
italiane sono particolarmente 
apprezzate, perché uniscono il 
valore dell’identità territoriale 
delle denominazioni d’origine a 
quello della sostenibilità data dal-
la certificazione biologica, fonda-
mentale per la tutela della fertili-
tà del suolo, della biodiversità e 
per il contrasto al cambiamento 
climatico». 
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