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| GIOIELLI DELLA NOSTRA TAVOLA A Spilamberto di Modena

| segreti dell’Aceto Balsamico
custoditi nel museo doc

n’esperienza sensoria-
leatuttotondo. E’ quel-
la che si vive visitando il
Museo dell’Aceto Balsami-
co Tradizionale con sede a
Spilamberto, Villa Fabria-
ni. Voluto fortemente
dall’amministrazione co-
munale di Spilamberto e
dall’Associazione Consor-
teria dell’Aceto Balsamico
Tradizionale di Modena, il
Museo rappresenta la porta
di ingresso nel mondo del
Balsamico; attraverso le
sue sale e infatti possibile
conoscere le caratteristiche
tecniche, gli oggetti legati
alla produzione, nonchéim-
mergersi nel fascino dei
profumi e dei gusti di que-
sto inimitabile prodotto.
“L’ Aceto balsamico tradi-
zionale di Modena - come
raccontato nella esaustiva
Guida al Museo, Edizione
Artestampa - & prodotto
nell’area degli antichi do-
mini estensi. E ottenuto da
mosto d'uva cotto; matura-
to per lenta acetificazione,
derivata da naturale fer-
mentazione e da progressi-
va concentrazione median-
te lunghissimo invecchia-
mento in serie di vaselli di
legni diversi, senza alcuna
addizione di sostanze aro-
matiche. Di colore bruno
scuro, carico e lucente, ma-
nifesta la propria densitain
una corretta, scorrevole
sciropposita. Ha profumo
caratteristico e complesso,
penetrante, di evidente ma
gradevole e armonica acidi-
ta. Di tradizionale e inimi-
tabile sapore dolce e agro
ben equilibrato, si offre ge-
nerosamente pieno, sapido,
con sfumature vellutate in
accordo con i caratteri ol-
fattivi che gli sono propri”.
Neipochisecondinecessari
alla sualettura, la definizio-
ne di Aceto balsamico tradi-
zionale sintetizza secoli di

storia. Quello che distingue
il Balsamico dagli altri ace-
ti non é soltanto la materia
dal quale é ottenuto, mal’al-
chimia del tempo, nonchéla
sapienza di una tradizione
che vanta origini antichis-
sime. Il visitatore che attra-
versera le sale del Museo
compira questo viaggio pas-
so passo, sara affascinato
da questo prodotto cherias-
sume in sé la storia di un
lembo della nostra Emilia.
Scoprira la complessita del-
la sua preparazione; valute-
ra la necessita di tutelarne
il nome, di regolamentarne
lafabbricazionenell’impos-
sibilita di una sua indu-
strializzazione; apprezzera
la sua unicita assistendo a
guei processifino ad ora ge-
losamente custoditi nelle a-
cetaie di famiglia. Parteci-
pera, insomma, ad un picco-
lo mito squisitamente mo-
denese contribuendo alla

sua continuita nel rispetto
di una tradizione secolare.
L’Aceto balsamico tradi-
zionale é ormai parte della
storia del territorio mode-
nese e, soprattutto, delle
sue famiglie. Si produce in
acetaia, luogo profonda-
mente simbolico in cui si
condensano le vicende delle
molte generazioni che han-
no contribuito alla sua for-
mazione e che, attraverso di
essa, hanno cementato nel
tempo la propria identita.
Sebbene laricerca storica
abbia riportato con un cer-
to margine di sicurezza alla
fine del Seicento P'esistenza
del prodotto, a dare validita
scientifica alla preparazio-
ne del Balsamico sara il XIX
secolo: Giorgio Gallesio e
Francesco Aggazzotti indi-
cheranno per primi e con
chiarezza la via da seguire
per la trasformazione del
mosto cotto nel prezioso
prodotto. La tradizione pre-
vedeI'utilizzo delle uve tipi-
che del territorio, Trebbia-
no di Spagna, Trebbiano
Modenese, Lambrusco o
Ancellotta, raccolte con u-
na garbata vendemmia. La
pigiatura avviene alla sera
e il mosto, spillato il matti-
no successivo, va cotto a
fuoco diretto e all’aria aper-
ta ad una temperatura in-
torno ai 90- 95 gradi, quindi
immesso a tempo debito
nella botte di capacita mag-
giore della batteria. Una cu-
ra particolare va riservata

alla scelta dei barili, che de-
vono essere costruiti con
essenze di natura diversa e
pregiata e di capacita varia-
bile.

La batteria si compone di
un minimo di 5 vaselli per

Dove & come

Museo del Balsamico TradizionaleVil-
la comunale Fabrianivia Roncati, 28 -
Spilamberto (Mo)tel. 059 781614fax
059 7861913 e-mail: info@museo-
delbalsamicotradizionale.org
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arrivare alla perfezione
con 10-12 elementi; nelle
botti maggiori, o di testa,
avvengono la fermentazio-
ne e la biossidazione aceti-
ca; in quelle centrali la ma-
turazione, fase nella quale
cominciano aformarsiisa-
pori e i profumi; nelle ulti-
me, in particolare nella pit
piccola, avviene 'invec-
chiamento in cui il “mira-
colo” del Balsamico dona
V'equilibrio dei sapori e dei
profumi. Quel quintale di
uva, che in 25 anni ha pro-
dotto due soli preziosissi-
mi litri di Balsamico, ha
dunque raccolto i profumi
fruttati del ciliegio, il colo-
re del castagno e ’aroma
vanigliato del rovere. I le-
gni duri, che tendono a li-
mitare 1’evaporazione e a
rallentare la concentrazio-
ne del liquido, saranno i
preferiti per le botti mino-
ri; i legni teneri, al contra-
rio, saranno utilizzati all’i-
nizio della batteria per la
loro capacita di favorire
fermentazione ed evapora-
zione.

L’acetaia trova la sua i-

deale collocazione nel sot- Nelle foto di
totetto della casa, dove le Alessandra Chemollo
alte temperature estive fa- alcune immagini del
voriscono le trasformazio- museo dedicato

ni e il freddo invernale fa allAceto Balsamico a
decantare il liquido ren- Villa Fabiani di
dendolo limpido. La ricom- Spilamberto di
parsa dei caratteristici e Modena

persistenti profumi lungo
le scale al sopraggiungere
della primavera indica, se-
condo la saggezza contadi-
na, il periodo in cui inizia-
reilavori in acetaia dopo i
rigori invernali. Carico di
storia e disapienza popola-
re, il Balsamico arriva, in-
fine, in tavola, dove sfoggia
la sua nobile proprieta,
I’'armonia, equilibrio per-
fetto trale due componenti
opposte: il dolce e I'acido.
((1 - continua))
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