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Definizione ufficiale
dellAceto Balsamico Tradizionale di Modena (dora in
poi A.B.T.M.)



Ottenuto da mosto duva cotto, maturato
per lenta acetificazione, derivata da naturale fermentazione e
progressiva concentrazione, mediante lunghissimo invecchiamento in
serie di vaselli (botticelle) di legni diversi senza alcuna
addizione di sostanze aromatiche.

Di colore bruno scuro carico e lucente,
manifesta la propria densità in una corretta, scorrevole,
sciropposità.

Ha profumo caratteristico e complesso,
penetrante, di evidente ma gradevole ed armonica
acidità.

Di tradizionale ed inimitabile sapore, dolce ed
agro ben equilibrato, si offre generosamente pieno, sapido con
sfumature vellutate in accordo con i caratteri olfattivi che gli
sono propri.



Aceto
Balsamico, tra storia e quotidiano

La pianta della vite è di origine antichissima
ed altrettanto antichi sono il vino e laceto che ne
derivano. Produrre aceto è cosa assai facile, difficile è farlo
bene perché, per conseguire un prodotto eccellente, non devono
mancare uve di ottima qualità, conoscenze tecniche specifiche,
ambienti appropriati, idonei contenitori e, non ultimo, il fattore
umano, per seguirlo con cure attente e costanti.

Non solo il vino, anche laceto può
migliorare le proprie qualità con linvecchiamento ed è il
caso, esclusivo, dellAceto Balsamico Tradizionale di Modena.
Originato dal mosto duva cotto a fuoco diretto, fonde, per
naturale invecchiamento in secolari botticelle di legno,
lagro ed il dolce in una perfetta armonia di contrasti che
lo rendono unico, inimitabile, irripetibile. Sua naturale dimora è
lacetaia, neologismo sconosciuto al glossario italiano, ma
non ai modenesi, gelosi custodi di questa antica tradizione,
complessa ed affascinante, resa ancor più suggestiva dalla presenza
delle piccole botti immerse nella silenziosa penombra e dagli
utensili, vecchi di secoli, appesi alle pareti in unordinata
mescolanza.

Le origini

Già nel IV e III millennio a.C., nel vicino
Oriente, produrre mosti ed aceti era una pratica comune. Sono
comunque del periodo greco-romano le testimonianze più certe
pervenute da autorevoli autori quali Ruffo dEfeso, Marco
Gavio Apicio e dallautore dei dodici libri del
De re rustica, Lucio
Giunio Moderato Columella, vissuto nel I sec. d.C.

La traccia più ampia resta comunque quella
dello storico Plinio il Vecchio (23-79 d.C.) che, nel suo
Secundi Naturalis Historiae, elogia questa acida sostanza, indispensabile condimento per
la cucina, per conservare frutti e legumi, come dissetante e per il
suo impiego essenziale in farmacopea. Le citazioni di Plinio sulla
Luna racchiudono tutta la saggezza popolare che riconosceva,
nellastro celeste, una funzione regolatrice dei cicli
vegetali per cui, le attività dellacetaia, vanno compiute a
Luna calante, quando la Luna è buona. Nozioni elementari dettate
dalluso quotidiano, indispensabili per soddisfare
lalimentazione consumata dalle imponenti legioni romane
durante le lunghe marce a base di posca,
potus et esca, composto di carni e verdure
sminuzzate lasciate macerare a lungo nellaceto ed aceto
miscelato ad acqua, oxycrat o
acetoso, era la bevanda collettiva per
soldati di poche pretese.

Queste tradizioni alimentari seguivano una
logica razionale, improntata alle più elementari norme
igienico-alimentari per evitare infezioni ed epidemie dovute alla
stretta convivenza, per lungo tempo, di migliaia di
legionari. La bollitura del mosto duva, con riduzione
del suo volume iniziale, era comunque una pratica ricorrente nel
mondo arcaico per i molteplici usi cui veniva destinato, ma non
tutti gli autori latini concordavano sul rapporto di calo o
concentrazione del liquido. Columella e Varrone indicano
come sapa il mosto
cotto ridotto ad una metà del suo volume iniziale mentre Plinio
vuole che il quantitativo evaporato sia di due terzi, per
il defrutum, i
valori riportati dagli stessi autori sono capovolti. Da non
dimenticare il carenum, anchesso mosto cotto ridotto a due
terzi.

In cucina

Tralasciando loscuro Medioevo,
dun tratto, ci troviamo nel Rinascimento dove i piaceri
della tavola erano rallegrati da specialità gastronomiche di grande
rilievo storico. Guide preziose per capire quali fossero i reali
gusti del tempo sono le opere di chi, in prima persona, ha operato
nelle cucine delle grandi corti rinascimentali. Tre sono i testi
fondamentali di quellarte culinaria, una sorta di trilogia
composta dal Libro novo nel qual
sinsegna a far dogni sorte di vivanda secondo la
diversità dei tempi, così di carne come di pesce
pubblicato a Ferrara nel 1549 da Cristoforo di
Essi detto lo Sbugo, meglio conosciuto come Cristoforo Messisbugo,
scalco della corte estense di Ferrara, La
singolare dottrina di Domenico Romoli detto
Panùnto, pubblicata nel 1560 ed infine Opera dellarte di cucinare di
Bartolomeo Scappi, edita a Venezia nel 1570.
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