
A gosto, inizio di vacanze per mol-
ti, ma anche di vendemmia per 

altri. Il caldo torrido che stiamo su-
bendo, ha accelerato la maturazione 
delle uve ed è così che la mia piccola 
vigna di Bacò, ha prodotto una note-
vole quantità di graspi pronti per es-
sere colti e mangiati.  

     Sì ho detto bene, mangiati, perché il 
vino prodotto da quest’uva nera è proi-
bito e a dire il vero ormai quasi estinto.  
La mia vigna è “selvatica” e “maritata”, 
ovvero si è unita all’Olmo che si trova 
proprio accanto e grazie a lui si è ar-
rampicata fino in cima sposandosi di-
rettamente con l’albero. E’ un’uva resi-
stente alle intemperie e alle malattie, 
infatti non subisce nessun tipo di tratta-

mento e quindi è biologica al 100%. Le 
dimensioni dei suoi chicchi sono molto 
piccoli e molli, di sapore dolce, sem-
brano quasi dei mirtilli. 

     Questo vitigno è stato ottenuto 
nel 1902 dall’enologo e ibridatore 
François Baco che incrociò la vite 
europea con quella america-
na (Vitis vinifera x Vitis riparia). 

     Il Bacò è famoso per prosperare in 
climi più freschi grazie alla sua capacità 
di maturare tardivamente. Il Bacò pro-
duce di solito vini che non sono solo 
profondi nel colore ma anche ricchi di 
sapore. Gli alti tannini del vino sono in 
parte responsabili della creazione del 
suo profilo aromatico unico, che va dai 
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LA TORTA CON L’UVA DI BACÒ 
VITIGNO RUSTICO E NATURALE 
Una torta facile da preparare, recuperando l’antica tradizione contadina 
di prepararla con le prime uve che maturavano, quelle dei vitigni selvatici 
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sentori di frutta scura come la 
mora, la prugna e la ciliegia 
nera a delicate spezie e note 
terrose. E' dotato inoltre di 
una incredibile acidità. Sebbe-
ne il Bacò sia spesso usato co-
me uva da miscelazione, ha 
guadagnato un riconoscimen-
to significativo come vino va-
rietale singolo in Nord Ameri-
ca ed Europa. 

     In particolare è molto 
amato in Usa e Canada, do-
ve nel 1951 fu portato nelle 
regioni più fresche del Nord 
America, come British Co-
lumbia, Ontario, Nuova Sco-
zia, New York, Michigan, 
Mississippi, Wisconsin, 
Pennsylvania, Colorado ed 
Oregon.  

     Ma torniamo alla questio-
ne sul perché è proibito, il 
Bacò è figlio della globaliz-
zazione. La filossera, insetto 
proveniente dal Nord Ameri-
ca, a metà del diciannovesi-
mo secolo aveva intaccato 
gran parte delle viti euro-
pee, riducendo drasticamen-
te la produzione di vino. Le 
viti americane risultavano 
però immuni a questo inset-
to. Si pensò di utilizzarle co-
me porta innesto per le 
piante europee e si iniziò a 
produrre diverse tipologie 
di vini ibridi, tra cui il Bacò, 
un incrocio tra Vitis Riparia e 
Vitis Vinifera, giunto a noi, 

pare, dai vitigni sperimentali 
dell’Università di Montpellier 
(Francia). 

     Varie leggi sono state 
approvate nel tempo per 
limitarne la diffusione, con 
l'intento di salvaguardare 
parte del patrimonio viti-
colo storico. Oggi il bacò 
non può essere commer-
cializzato, ma continua ad 
avere, nonostante l'anate-
ma della viticoltura tradi-
zionale, estimatori ed ap-
passionati, che possono 
produrlo esclusivamente 
per il consumo famigliare. 

     L'uva Bacò è un frutto ricco di 
elementi nutritivi, utilizzato sia 
nel settore alimentare che in 
quello curativo e estetico, vista 
l’alta presenza di sali minerali, 
vitamine e zuccheri. L'uva Bacò 
può essere utilizzata come 
snack spezzafame, arricchitore 
di piatti salati a base di verdure 
o come complemento e deco-
razioni di torte e biscotti. Io ho 
voluto fare una torta ripescando 
la vecchia ricetta della mia cara 
nonna Maria che la faceva per 
mio nonno Achille, di cui era 
molto goloso. Inoltre quando 
ero bambina, mi ricordo che a 
fine Agosto portavamo questa 
torta con l’uva a una cara amica 
dei miei nonni che abitava a 
Monselice, vicino i Colli Euga-
nei e mi ricordo che era sem-
pre una festa per tutti, l’estate 
stava finendo e si avvicinava il 
tempo del rientro scolastico, e 
le vacanze si concludevano in 
bellezza!  
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Bei grappoli di Bacò Noir  

Il naturalista Toni Mazzetti in visita alla vigna di Bacò del Circolo Wigwam Arzerello 




