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ACETO BALSAMICO TRADIZIONALE DI MODENA

L'Aceto Balsamico Tradizionale di Modena € un condimento ottenuto da mosto d'uva cotto,
maturato per lenta acetificazione derivata da naturale fermentazione e da progressiva
concentrazione mediante lunghissimo invecchiamento in serie di botticelle di capacita ed essenze
diverse senza alcuna addizione di sostanze aromatiche. Di colore bruno scuro carico e lucente
manifesta la propria densita in una corretta e scorrevole “sciropposita”. Ha profumo caratteristico
e complesso, penetrante di evidente, ma gradevole ed armonica acidita. Di tradizionale ed
inimitabile sapore dolce e agro ben equilibrato si offre generosamente pieno, sapido, con
sfumature vellutate in accordo con i caratteri olfattivi che gli sono propri. E' questa la definizione
aurea del "Balsamico" che, per genesi, € da ritenersi, al pari del vino, prodotto primario del frutto
della vite e, proprio per questa ragione, non comparabile ad alcuna altra sostanza proveniente
dalla fermentazione di liquidi alcoolici.

STORIA E CULTURA:

gia al tempo degli antichi romani la zona era conosciuta per la grande produttivita viticola. I
mosto veniva cotto per aumentarne la conservabilita generando cosi risorse alimentari di grande
importanza strategico-militare ed economica. Ne hanno parlato Orazio (65 - 8 a. C, piccante) negli
Epodi e nelle Satire, Plinio il Vecchio (23 — 79 d. C.) che lo ricorda aspro e generoso nella Naturalis
Historia, Marziale (40 - 104 d. C.) che lo ritiene indispensabile negli Epigrammi. Apicio nel suo De
Re Coquinaria, (42 a.C. - 37 d. C), nelle sue 500 ricette per opulenti banchetti nei quali dilapido il
patrimonio usa l'aceto per la coscia del porco, pesci fritti, ostriche, rape e pesche duracine. Usato
anche nella salsa acida per la digestione. Columella nel De Re Rustica (I secolo d. C) dedica molte
pagine all'aceto, viene usato in medicina (indigestioni, gonfiore zampe animali, morso di animali
velenosi, malattie degli occhi, in cucina per condire i cibi e nelle salse), oltre a curare la cottura del
mosto, la cui quantita se viene dimezzata si ottiene la Sapa, se si riduce ad un terzo il Defrutum.
Anche se a parita di ricette i rapporti di mosto di partenza e quello che resta dopo la cottura
variano secondo Varrone, Columella e Plinio. Mosto cotto era anche il Carenum che secondo
Rutilio Tauro Emiliano s’identificava con i due terzi del liquido rimanente dopo la cottura. Varrone
lo cita tra le bevande in voga tra le signore bene romane, in particolare la Sapa ed il Defrutum,
con il vinello ed il passito. Columella ricorda anche il mulsum aceti, ossia aceto unito al miele cotto
che si usava anche nella farmacopea. Questo ci tramanda una ricetta per un antesignano dell’
aceto balsamico partendo dal Defrutum: s/ cuocia il mosto dal sapore dolcissimo fino a ridurlo ad
un terzo. Quando é cotto come ho detto sopra si chiama Defrutum. Questo appena raffreddato
viene trasferito e riposto nelle bottj, affinché possa essere usato per un anno. Per la verita puo
essere aggiunto al vino (quale condimento) anche dopo nove giorni da che si é raffreddato, ma é
meglio se avra riposato un anno. Un sestario di esso viene aggiunto a due urne di mosto se
questo proviene da vigna di collina: ma se esso proviene da vigne di pianura occorre aggiungere
tra emine...
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Il vaso in cui si cuoce la Sapa o il Defrutum deve essere di piombo piu che di bronzo, per evitare il
rilascio del contenitore di parti di bronzo che altererebbero il gusto. Anche Virgilio nelle Georgiche
descrivendo la vita normale di una famiglia contadina la sera, narra: frattanto la moglie alleviando
col canto la lunga fatica, percorre la tela col pettine arguto, o cuoce al fuoco I'umore del dolce
mosto, e con un ramo frondoso schiuma l'onda della gorgogliante caldaia. Da ricordare la diatriba
sull'aceto dato a Gesu Cristo sulla croce, che secondo alcuna critica non era un segno di spregio,
ma era una bevanda usuale per i soldati del tempo, oltre che un tentativo di purificare I'acqua
putrida. Alcune bevande a base acetica sono: la POSCA dei soldati romani che € probabilmente
aceto diluito, usato anche dai militari bizantini e la CALDA bevanda a base d‘aceto bevuta dai
monaci, citata nella Regula MagistriV1 secolo.

Nel 1046 Enrico III di Franconia scende in Italia diretto a Roma dove verra incoronato imperatore
di Germania. Giunto a Piacenza verso la meta di Ottobre, Enrico manda a Bonifacio suo avversario
politico e padre della neonata Matilde, molti doni per avere in cambio il famoso aceto che si
prepara nella rocca di Canossa. Bonifacio fa costruire una botticella d’argento, lo riempie di aceto
e lo manda ad Enrico su un carro trainato da buoi. Il re gradisce moltissimo quel dono, questo € il
passo: XIII versi 979-998..., Enrico II re di magnifico aspetto, sapiente, giocondo, ricco, venne in
Italia; e mando a Bonifacio parecchie sue cose nuove, poiché voleva di quellaceto che gli era
stato lodato e si faceva nella rocca di Canossa. 1l duca ordino di fabbricare subito una botticella,
aue buoi, un carro ed un giogo, ed invio il tutto, con buoi vivi, al re. Questi, che allora era per
caso ospite della citta di Piacenza, gradi assai quel grande e magnifico dono. 1l suo dono venne
piu apprezzato di quello di un vassallo di Bonifacio, Alberto di Mantova, che era tanto ricco che al
re invio, in segno di ricchezza sua e del suo signore, cento cavalli bai con rozze selle e morsi e
briglie rudimentali, cento astori che avevano superato il periodo della muta e altri cento appena
nati, da valorizzare anche il fatto simbolico del dono mantovano, cavalli (guerra), astori (regalita).
E, pero, nei secoli a venire che i documenti testimoniano la considerazione per I' Aceto Balsamico
Tradizionale, allora chiamato “Aceto alla Modenese”. Considerato come parte effettiva del
patrimonio familiare era inserito nei lasciti testamentari com’era altresi dote prestigiosa per le
giovani spose di aristocratiche origini. Gelosamente conservato nei sottotetti e amorevolmente
curato di generazione in generazione, era considerato una sorta di panacea dai principi
medicamentosi in grado di curare tutti i mali.

Nel 1508 in occasione della nascita del suo primo figlio, il futuro Ercole II, Lucrezia Borgia, moglie
di Alfonso I d’Este, utilizza I'aceto balsamico come ricostituente e come toccasana dopo il parto.

Nel 1630, durante il periodo della terribile epidemia pestilenziale, le citta di Modena e di Reggio
fecero un gran uso dell’ Aceto Balsamico come sistema preventivo dall’attacco del morbo. In
particolare veniva usato nei lazzaretti, per evitare che la malattia si sviluppasse nella citta. Tutto
Cio risulta molto chiaro in una lettera del Mongardino, funzionario della corte modenese al Conte
Molza: "sia dia ordine al Signor Provveditore che faccia torchiare le grane che sono rimaste nelle
tinelle e mandi il mosto alle Botti della Munizione dellAceto e se ne dispensi per servizio dei
Lazzaretti, alla Posta per lettere, et altrove conforme ai comandi, io per bonta di Dio sono ancora
sano, e vado affaticando al mio solito nel buon servizio di S. A., con quellamore che cominciai 33
anni or sono...”.
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Durante la terribile epidemia pestilenziale del Seicento, quella di manzoniana memoria, |I' Aceto
Balsamico assume un’importanza basilare. Esso viene utilizzato come depuratore dell’aria contro il
morbo, facendo evaporare qualche goccia del prezioso liquido sulle ceneri. Veniva inoltre usato
con abluzioni, suffumigi, gargarismi, come cordiale, come tonico, per scacciare i bacilli della peste.

Alla fine del Settecento, Gioacchino Rossini in una lettera ad Angelo Catelani maestro di Cappella
del Duomo di Modena, ricorda che "alguanto poco aceto modenese, dalla esperimentata efficacia
rinfrescante e balsamica, riusci in breve lasso di tempo a ridarmi un po’ di salute e di tranquillita”.
Verso la fine del Settecento, alla corte della zarina Caterina di Russia, i fratelli conti di Woronzow,
fra i quali il pit giovane Michele, Gran Cancelliere di Moscovia, sull'onda di un esotismo che
richiedeva con insistenza i prodotti provenienti dalle mense italiane, fa continua richiesta di Aceto
Balsamico di quello usato alla corte degli Estensi a Modena. Nel 1792, in occasione dell’
incoronazione a Imperatore di Francesco I d’ Austria, un’ ampolla di “Balsamico” fu donata dal
Duca Ercole III al nuovo Imperatore. Raramente era, infatti, ceduto e, qualora avvenisse, era un
regalo degno di Re e Principi. Dal Rinascimento in poi il Balsamico delle Acetaie Estensi era
conosciuto e rinomato fino ai piu alti livelli della nobilta europea. L’ uso a fini gastronomici e
testimoniato ancor oggi da ricette tramandate e consuetudini gelosamente conservate tra i segreti
di famiglia.

Dall’ex Seminario di Reggio una notte tra il 29 e il 30 Dicembre 1800, mentre Reggio € occupata
da truppe francesi il custode Luigi Guidoni denuncia che rotta la serratura mancano 3 misure circa
d’accetto. Il 5 febbraio 1801, Niccold Spallanzani fratello di Lazzaro € malato per un dolore al
costato e non riesce a scrivere e per guarire servendosi della sorella Marianna scrive una lettera
all'amico Orazio Baggi di Sassuolo chiedendogli "ho bisogno di aceto balsamico, ma veramente
dolce o almeno che vi si accosti il piu. Quello che avete sentito piu di una volta alla mia tavola e
oramai finito e quindi ricorro a voi per essemne il piu presto favoritd’. Nell’Aprile 1814 la nobile
Antonia Fossati da Milano ringrazia vivamente in una lettera il marchese Menafoglia di Modena per
il dono di aceto balsamico ricevuto "..a tutti questi meriti la Vostra acuta ambrosia aggiunge
anche quella di rammentarmi i pregi del suo donatore, dotato di soave, piccante carattere...” Nel
1839 il Conte Giorgio Gallesio, restando estasiato dalle caratteristiche del “Balsamico”, ne
descrisse le procedure di produzione cosi come avvenivano nelle antiche Acetaie del Conte
Salimbeni. Il 24 Agosto 1859, dopo una visita di Cavour nelle cantine estensi, si prova a fare il
balsamico anche in Piemonte, ma non riesce ammuffendo nelle botti. Nel 1861 |’ avvocato
Aggazzotti, nelle sue lettere inviate all’ amico Fabriani, spiegava le antiche e segrete procedure
della sua famiglia per produrre il Balsamico. Nel 1863 la scienza ufficiale si interesso per la prima
volta al nobile prodotto. Le allora moderne analisi del prof. Fausto Sestini evidenziano, nella sua
pubblicazione “Sopra gli Aceti Balsamici del Modenese”, le enormi differenze esistenti tra il
Balsamico della tradizione e qualsiasi altro tipo di aceto: “....nelle province di Modena e Reggio
Emilia si prepara da tempo antichissimo una particolare qualita di aceto a cui le fisiche apparenze

n

e la eccellenza dell’ aroma fecero acquistare il nome di Aceto Balsamico....”.
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Dal 1967un’ associazione di appassionati e cultori del prezioso aceto, la “Consorteria dell” Aceto
Balsamico Tradizionale di Modena”, con un intenso e costante lavoro di promozione, €& stata
determinante per la divulgazione del prodotto e per la sua selezione qualitativa. L" Aceto
Balsamico Tradizionale di Modena € dunque uscito dai segreti delle soffitte e dalle “gelosie di
corte” presentandosi al mondo come massimo rappresentante di storia, cultura e tradizione
gastronomica degli antichi territori del Ducato Estense.

Dal 1978 |’ Aceto Balsamico Tradizionale di Modena intraprende un importante percorso
commerciale con la costituzione del Consorzio Produttori Aceto Balsamico Tradizionale di Modena.
Nel 1977 viene assegnata la DOC.

Nel 2000 viene assegnata la DOP.

Nel 2002, causa inadempienze, il Consorzio Produttori Aceto Balsamico Tradizionale di Modena
viene sollevato quale Ente di Tutela del Prodotto.

Nel 2003 inizia a prendere forma il Consorzio di tutela dell’ Aceto Balsamico Tradizionale di
Modena coadiuvato anche dalle autorita pubbliche territoriali al quale confluisce gran parte dei
produttori.

Nel 2009 il MIPAAF istituisce ufficialmente il Consorzio Tutela Aceto Balsamico Tradizionale di
Modena quale Ente di Tutela del Prodotto.

COME SI OTTIENE:

Il mosto crudo di uva, prevalentemente trebbiana, di lambrusco D.O.C., oppure di
ancellotta, sottoposto alla operazione di cottura a fuoco diretto a cielo aperto e portato a diversi
gradi di concentrazione, & soggetto a naturale fermentazione alcoolica e biossidazione acetica ad
opera di microorganismi denominati lieviti e acetobatteri. Questa prima fase si compie lentamente
nel corso di un periodo di tempo di 3 0 4 anni per interrompersi quando i medesimi cessano di
vivere per poi permanere inattivi nel mezzo sino alla loro spontanea autolisi con conseguente
liberazione dei propri "enzimi". E' in questo momento che ha inizio la seconda fase di
trasformazione denominata “maturazione", della durata media di 10/12 anni, ritenuta di
fondamentale importanza per la formazione dei tipici profumi caratterizzanti il "Balsamico".
Ad essa fara seguito "l'invecchiamento" che si protrarra, con modificazioni di tipo chimico/fisico,
per un tempo indefinito durante il quale le caratteristiche del prodotto troveranno I'ottimale
affinamento. Le tre fasi si compiono, di norma, in contenitori di legno (botticelle o vaselli) di
capacita ed essenze diverse quali in prevalenza il rovere, il castagno, il gelso e il ginepro. I vaselli
costituiscono, nel loro insieme, una "batteria" composta, mediamente, da cinque, sette o piu unita
di capacita variabile da 10 a 75 litri. La diversa capienza tra un vasello e I'altro € richiesta dalla
necessita di compiere in modo appropriato i "travasi" annuali da un vasello all'altro. Consistono nel
trasferire parte del liquido da un vasello all'altro a partire da quelli di capacita inferiore per
sopperire sia al prelievo effettuato nella botticella piu piccola che al "calo annuale" dovuto
all'evaporazione subita nel corso dell'annata. Richiedono competenza e oculatezza nel rispetto
dello stato evolutivo del prodotto contenuto in ciascun vasello allo scopo di assicurarne I' ottimale
sviluppo per tenerlo in vita nel corso dei secoli. All' abilita nel compiere queste operazioni e alla
rispondenza delle botticelle va principalmente ascritto I' alone di mistero che, da sempre,
accompagna ii "Balsamico" nel suo divenire. Le "batterie" vengono custodite nel sottotetto di casa,
luogo privo di umidita e consono ad assicurare la prolungata e necessaria presenza di elevata
temperatura estiva ed esattamente il contrario nel periodo invernale.
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DOVE SI PRODUCE:

Il luogo deputato alla sua produzione € circoscritto al territorio delle provincie di Modena e di
Reggio Emilia. Molteplici, per natura e importanza, ne risultano le ragioni: le caratteristiche del suo
clima, la varieta delle uve autoctone che vi si coltivano, I'arte della cottura del mosto e del
condurre i travasi del liquido da una botticella all 'altra, la presenza di un particolare habitat che
nel corso dei secoli € riuscito a selezionare i microorganismi responsabili delle prime trasformazioni
del mosto cotto e non da ultimo la dedizione che la maggior parte dei suoi abitanti dedica al
"Balsamico".

COME VIENE UTILIZZATO IN TAVOLA E IN CUCINA:

E' qui dove il "Balsamico", da sempre, occupa il ruolo di assoluto protagonista. A chi lo utilizza
impone un solo precetto: quello di usarlo "crudo" e all'ultimo momento. Per il resto pud bastare
una semplice insalata preparata con radicchi di campo e sottili scaglie di parmigiano-reggiano
insieme ad un delicato olio extravergine di oliva e un "Balsamico" vigoroso o una frittata servita
appena tolta dal fuoco o un filetto cotto al punto giusto insieme ad un discreto quantitativo (il
classico g.b.) di un prodotto adeguatamente invecchiato per sprigionare un profumo e un sapore
che "intender non lo pud chi non lo prova".

N.B.

Parte di questo testo € stata presa dal “Vademecum dell’ Aceto Balsamico Tradizionale di Modena”
scritto a cura dell’ ex Grande Maestro della consorteria dell’ Aceto Balsamico Tradizionale
Francesco Saccani.



