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Diritto di replica
Il prosecchista risponde a Maurizio Zanella

Gentile Direttore, 
con la presente gradirei avere diritto 
di replica a quanto scritto da Mauri­
zio Zanella nella sua lettera da Voi 
pubblicata sul numero di gennaio- 
febbraio di Food8¿Beverage. Mi rife­
risco in particolare all'affermazione 
secondo cui “il successo dello spu­
mante italiano, analizzando i numeri, 
è frutto, salvo pochissime eccezioni, 
di un prodotto anonim o che deve 
le sue performance unicam ente ai 
prezzi unitari bassissimi”.
Non entro nel merito del num ero 
di bottiglie o dei dati dei quali, per­
sonalmente, non conosco l’entità; 
mi piacerebbe solamente che il sig. 
Zanella venisse una volta qui a Val- 
dobbiadene, a trascorrere con me 
una giornata di lavoro nei vigneti, 
alla fine della quale rientro in can­
tina con addosso la polvere della 
m ia terra bagnata dal sudore del 
mio lavoro; forse cambierebbe idea 
sullo spum ante che qui viene pro­
dotto e che non è assolutam ente,

come da lui definito, “anonim o”. 
Le scrivo da contadino, che da sem­
pre lavora in Valdobbiadene, ama la 
sua terra e la sua unica vite: la vite 
del prosecco, le sue larghe foglie, 
la sua vigoria, la sua bellezza sono 
un tu tt 'uno  con questo territorio 
m odellato da secoli di faticoso e 
dedito lavoro degli uomini di Val­
dobbiadene. Sto parlando della mia 
terra, i cui vigneti “aggrappati” alle 
colline a ridosso delle m ontagne 
sono da annoverare tra i più belli 
al mondo; la mia terra parla il lin­
guaggio di un unico spumante, di un 
unico metodo di spumantizzazione, 
di un unico territorio; tutto questo 
è Valdobbiadene: terra, uom ini e 
storia del Prosecco.
Con questo mi auguro semplicemen­
te che la prossim a volta che il sig. 
Zanella avrà l'occasione di parlare 
della mia terra e del suo spumante 
gli dia il nom e che ha e il rispetto 
che merita.
La ringrazio fin d 'ora se vorrà pub­

blicare questa mia lettera; non so se 
ho scritto tutto correttamente, ma di 
sicuro l'ho scritto con il cuore.

Vlady Bortolin 
coltivatore della vite Prosecco in 

Valdobbiadene (Tv) 
tei. 0423.901055

Ho trasmesso a Maurizio Zanella la sua lettera, vibrante di indignazione per 
alcune affermazioni sullo spumante italiano, "frutto -salvo rare eccezioni- di 
un prodotto assolutamente anonimo...". Credo che Zanella non si riferisse 
certo a chi, nella zona del Prosecco, produce vini rigorosamente di qualità, né 
a quanti sono sul mercato grazie alla serietà della propria storia, delle proprie 
tradizioni e della costanza qualitativa rappresentata dai loro prodotti. Mi sento 
di dire che la lettera del produttore di Ca’ del Bosco volesse piuttosto ricordare 
che, purtroppo, sono ancora in tanti a fare bollicine in modo spesso anonimo 
e non caratterizzato puntando soprattutto sull'elemento prezzo. Il che, dirà 
qualcuno, in questi tempi di recessione non guasta: ma (e questa è l'obiezione 
che condividiamo) come può esserci qualità in quei vini che escono dalla 
cantina a 1,50 euro? Meno di un banale soft drink/ Raccogliamo comunque 
l’invito del sig. Bortolin a una riflessione più attenta, non solo sul Prosecco e 
il suo territorio che ben conosciamo, ma anche sul rischio di banalizzazione 
sempre presente, particolarmente in tempi di vacche magre.

Proposta
Più spazio ai giovani. Ma anche ai maestri

laPO$T@delLETTORI

Saranno prese in considerazione solo le 
e-mail che contengono nome, cognome e 
recapito dello scrivente (se espressamente 
richiesto ne ometteremo il nome).
Inoltre, le lettere devono contenere que­
sta dicitura: Vi autorizzo al trattamento dei 
dati sensibili a i sensi de ll’art. 13 del D.lgs 
30/06/2003 n. 196.
Scrivete a: segreteria@foodandbev.it
citando nell’ oggetto La posta dei lettori

Con la seguente lettera sono a com­
plimentarvi con voi per l'attenzio­
ne che dedicate sulla vostra rivista 
a quanti, soprattutto giovani, sono 
fondamentali nella gestione e nella 
conduzione di molti locali. Spesso 
-sulla stam pa di settore m a anche 
su quella generalista- queste figure 
solo apparentemente minori resta­
no nell’ombra, come se dovessero 
essere sacrificati alla causa suprema 
della visibilità dello chef o del patron 
o di chicchessia abbia una maggiore 
im portanza. Alludo all’esercito di 
secondi chef, di aiuti, di commis, di 
chef pâtissier, di sommelier, di maitre, 
di semplici camerieri che, con la loro 
professionalità o semplicemente con 
il loro sorriso, fanno sì che un’espe­
rienza da normale possa diventare 
memorabile. Seguo Food&Beverage 
dall’inizio, da quando ero allieva di 
scuola alberghiera, e devo ammettere

che siete fra i pochi a parlare della qua­
lità del servizio, della cordialità di chi 
riceve il cliente, delle capacità di chi 
sta nello staff di sala o nella brigata di 
cucina. Però, consentitemi, non credo 
che sia sufficiente il vostro approccio: 
suggerisco di creare rubriche gior­

nalistiche dedicate a queste figure, 
che sono la vera ossatura dell’offerta 
e che spesso dim ostrano come “il 
discepolo può davvero superare il 
maestro”. Chiedo troppo?

Angelica Melograno 
Gabicce (PU)

Facciamo il possibile per dare spazio, nei nostri articoli e nelle nostre 
cronache, a quanti operano lontano dai riflettori ma in modo serio, m inu­
zioso e spesso m al retribuito. Sappiam o che la passione e l'entusiasmo  
spesso compensano molte m ancanze...A l tempo stesso però sappiam o  
che, senza maestri, questi giovani avrebbero maggiori difficoltà a crescere 
professionalmente e a form arsi la loro strada, peraltro piena di ostacoli. 
Per questo motivo diamo più spazio ai maestri e a quanti, nell'offerta di 
food e di beverage, nella ristorazione o nelle aziende del settore, d im o­
strano di essere dei leader, dei trascinatori: uno stage presso uno di questi 
nomi è un'esperienza importante. E ben lo sanno gli studenti delle scuole 
alberghiere. E ancor di più i loro insegnanti, che spesso si scervellano per 
verificare la disponibilità dei "grandi" disposti ad accettare i giovani come 
stagisti nelle loro attività, spesso come se fosse una “grazia ricevuta". Per 
quanto riguarda le rubriche, ci stiamo pensando.
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