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     Valorizzazione dell'uva
Molteplici sono i “derivati” dell’uva nata sulle nostre belle colline. Ma, a livello di 
mercato, il vino è il prodotto più importante che nasce qui, direttamente dagli acini.
Questa bevanda in passato veniva associata alle cerimonie di carattere religioso, 
partendo dai faraoni, passando per i dionisiaci greci e giungendo a Bacco per gli 
antichi Romani, fino alle feste cristiane. Accompagnamento inderogabile di un buon 
piatto e intimamente legato al piacere della socializzazione, si degusta in compagnia e 
in intimità. L’importante è non abusarne: a partire dall’età adulta “un buon bicchiere di 
vino al giorno toglie il medico di torno”.

Semplificando, il vino nasce dalla fermentazione dell’uva. Minuscoli microorganismi, i lieviti 
che sono funghi unicellulari, trasformano lo zucchero in alcool. Intervengono anche dei 
batteri, microbi ancor più piccoli, che fermentano alcuni acidi in altri. Mondo vivente, liquido 
e in continua ricerca di equilibrio, il vino è stato il miglior prodotto individuato 
dall’uomo e regalatoci da madre natura per immagazzinare l’energia del sole e 
renderla disponibile - pensate! – anche a svariati anni di distanza.

La vinificazione è un’arte difficile: una professione che tutti possono imparare. Dalle stesse 
tipologie di uva si possono ottenere vini diversi, o le loro varianti. Se pensiamo al Merlot, lo si 
può scoprire vinificato in bianco, in rosato, in rosso classico, leggero e fruttato, oppure in un 
vino più corposo, affinato in botti di rovere e addirittura in anfora.

Ma non solo di vino si nutre l’animo umano.

Un altro possibile utilizzo dell’uva è dato dal consumo del frutto 
dell’anno come uva da tavola. Fino a qualche decennio fa 
innumerevoli carovane di plateaux defluivano dalle valli e dalle 
colline per prendere la ferrovia o la strada d’oltre Gottardo per 
imbandire le tavolate della Svizzera interna. Questo smercio è 
terminato con i nuovi commerci e con la globalizzazione.

La distillazione si fa invece con i resti delle vinacce a 
fermentazione avvenuta, ancora umide e contenenti una buona 
percentuale di alcool che altrimenti sarebbe sprecata. Le vinacce 
si distillano nell’alambicco durante i mesi più freddi dell’anno per 
ottenerne la grappa, molto apprezzata e gradita come digestivo, 
da usare come correzione nel caffè oppure ancora come 
“unguento” per il corpo e per l’anima.

Trauben und ihre Verarbeitung 
Aus den Trauben von unseren schönen Hängen entstehen verschiedene 

Erzeugnisse. Wirtschaftlich am bedeutendsten ist der direkt aus den Beeren 
gewonnene Wein. 

Einst wurde dieses Getränk mit religiösen Zeremonien in Verbindung gebracht. Das 
war schon zur Zeit der Pharaonen so und in der Folge bei den Dionysos-Jünger in 

Griechenland, während im antiken Rom Bacchus dafür stand. Auch bei christlichen 
Riten spielt er eine Rolle. Er gilt als ein unverzichtbarer Begleiter für gute Gerichte, der 

eng mit der Freude an der Geselligkeit verbunden ist, wird in Gesellschaft wie im intimen 
Rahmen genossen. Wichtig ist einzig, damit nicht zu übertreiben. Dann hält, einmal 

erwachsen geworden, ein gutes Glas Wein pro Tag den Arzt fern, wie es heisst. 
Wein entsteht, vereinfacht gesagt, durch die Gärung von Trauben. Dank Mikroorganismen, 

sprich Hefen, die einzellige Pilze sind, wird aus dem Zucker der Trauben Alkohol. Dabei 
wirken auch Bakterien mit, noch kleinere Mikroben, die Säuren umwandeln. Eine 

lebendige, flüssige Welt, ständig auf der Suche nach einem Gleichgewicht. Der Wein 
ist das beste Produkt, das vom Menschen erfunden und uns von Mutter Natur 

geschenkt wurde, um Sonnenenergie zu konservieren und sie selbst nach vielen Jahren 
– man denke nur! – wieder verfügbar zu machen. 

Die Weinherstellung ist eine schwierige Kunst. Dennoch kann jeder den Beruf erlernen. Aus 
der gleichen Traubensorte lassen sich unterschiedliche Weine in vielen Varianten gewinnen. 

Nehmen wir zum Beispiel den Merlot. Es gibt ihn weiss, rot und 
als Rosé. Er ist einmal klassisch leicht und fruchtig oder 

vollmundig und im Eichenfass oder gar in der Amphore 
ausgebaut. 

Aber nicht nur der Wein erfreut des Menschen Herz. Die Reben 
können auch Speisetrauben hergeben. Bis vor einigen 

Jahrzehnten zogen ganze Karawanen mit vollen Rebkisten von 
den Tälern und Hängen zur Bahn und zur Strasse, um sie über 
den Gotthard transportieren zu lassen, wo sie auf den Tischen 

der Deutschschweizer landeten. Dieser Absatzmarkt ist mit der 
Globalisierung und neuen Geschäften verschwunden. 

Der nach der Gärung verbliebene, noch feuchte Trester 
wiederum wird für die Schnapsbrennerei verwendet. Er ist recht 

alkoholisch und müsste ansonsten entsorgt werden. Da früher 
aber nichts weggeworfen wurde, kamen diese Pressrückstände 

während der kältesten Monate in die Brennerei, wurden zu 
Grappa destilliert, der als Digestif, im Kaffee, als Medizin sehr 

beliebt war und zudem eine Wohltat für Körper – den man damit 
einrieb – und Geist. 
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