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La più antica culla del Mediterraneo e 
dell'Europa, dove l'uomo ha cominciato a produrre  
il vino, è molto probabile che sia stata la SICILIA e 
non, come per molti  secoli si è ritenuto, la Georgia 
o l'Anatolia e l'Asia minore.
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a circa 6.000 anni  fa dalle  
cui pareti interne sono stati 
raschiati  mg 100 di una 
polvere marrone scuro, 
risultata alle numerose e 
scrupolose indagini, essere  
un residuo secco di vino.

Nel novembre 2012,  una spedizione archeologica 
guidata dal prof. Davide Tanasi (Suoth Florida University)

ha rinvenuto in una grotta del Monte Kronio, in 
provincia di  Agrigento,
un vaso di ceramica risalente



Una scoperta davvero straordinaria  che ha 
dimostrato inconfutabilmente quali siano state  e 
la terra  e l'epoca della nascita del vino (retrodatandola 

di circa 1000 anni) e, per di più, riscrive la storia socio-
economico-culturale della Sicilia!

D. Tanasi et al “ The storage jars and their mysterious contents, left millennia ago in the recesses of Monte Kronio.”
– The conversation,  2017, CC BY-ND 



vernaccia e malvasia, 
risalenti in base alla prova 
del C14 a circa 3.000 anni 
fa.

Ad oggi, si tratta del  
ritrovamento dei vitigni 

più antichi del
Mediterraneo occidentale!   

Nel sito nuragico di Sa Osa a Cabras (Or), (gennaio 

2015), sono stati scoperti in un pozzo che fungeva da 
frigorifero 15.000  semi di



Il ritrovamento  di Sa Osa a Cabras:

1. SMENTISCE che la vite  sia  stata 
portata nell'isola, circa 8 secoli 
prima di Cristo, dai Fenici, 

2. DIMOSTRA che  la coltura della vite   
era  conosciuta sin dall'età del bronzo  in   
Sardegna, 

3.   DIMOSTRA che nell’isola non vi è stata  una 
importazione, ma  una  domesticazione in loco 
di specie di vite selvatiche, che ancora oggi sono 
diffuse ampiamente in tutta l'isola.



Gli Egizi utilizzavano il vino per le sue proprietà 
anestetiche e per primi, seguiti nel corso dei secoli 
da tutti i popoli mediterranei, hanno esaltato i 
poteri benefici del vino quale elisir  di benessere 
per l’organismo e per combattere una serie di 
patologie. 



Ippocrate  (V° secolo a. C.) considerava
il vino superiore all’acqua, che egli
riteneva poco digeribile perchè
"L'acqua è  fredda e umida  e 
il vino caldo e secco" .  ("De regime")

Egli raccomandava di  bere il vino con
moderazione  e lo  prescriveva, mescolato 

ad altre bevande alcoliche
 come diuretico, 
 per  curare la febbre, 
 come  corroborante per i convalescenti
 e, sopratutto, come  antisettico.  





psycter

Da sottolineare che per più di 2.000 anni, il vino è 
stato l’unico antisettico utilizzato sia per disinfettare le 
ferite, sia per rendere potabile l’acqua.



I Greci non bevevano mai vino puro, ma sempre  
diluito con l’acqua (1/3), convinti come erano che  
diversamente avrebbero potuto rischiare di impazzire 
o addirittura di morire. 

Ad eccezione di quelle spartane, le donne 
dell’antica Grecia non bevevano il vino se non, come 
era convinzione delle popolazioni elleniche, per 
essere rese fertili. 



Come è noto, nella Roma repubblicana, ma 
sopratutto imperiale, il vino era molto apprezzato 
e, spesso, esageratamente consumato nei convivi. 

Trovava anche ampio utilizzo terapeutico 
quale base per decotti con erbe medicinali. 



Galeno di Pergamo (II° - III° secolo 

d. C.), medico dello imperatore 
Marco Aurelio,  ci ha lasciato 
un'ampia trattazione dell'uso 
terapeutico del vino* corredata da  
numerose ricette, fra le quali 
troviamo una singolare modalità 
per svezzare i bambini, da 
cominciare verso l'età di un anno e 
mezzo: l'utilizzo di briciole di pane 
imbevute in vino dolce 
aromatizzato!

*"De rimediis“



Nel  " Regimen Sanitatis
Salernitanum", forse il testo 
più famoso della Scuola 
Medica Salernitana, il 
primo aforisma che 
incontriamo sul vino è 

“PARCE MERO“, 
“Sii parco nel bere il vino". 



Molti degli aforismi 
contenuti nel Regimen
sono rimasti nella cultura 
popolare, come la 
raccomandazione di non 
bere vino tra un pasto e 
l’altro  o di non mescolare 
vino rosso e vino bianco  
durante lo stesso pasto. 



La Scuola Medica Salernitana consigliava di 
preferire il vino bianco, più dolce e nutriente*
al vino rosso, il cui abuso può  costipare il ventre 
e arrochire la voce .** 

*“Sunt nutritiva plus candida vina“  
** “Si vinum rubeum nimium quandoque bibatur,venter stipatur, vox limpida 
turbificatur.”  (Capo XIII- Regimen Sanitatis),



Talora i  consigli  impartiti sono piuttosto singolari: 
" Si tibi serotina noceat potatio,  vina hora matutina

rebibas et erit medicina" ="Se ti ha fatto male una 
bevuta serale, bevi nuovamente vino al mattino, sarà 
per te una medicina“!

(Capo XVI - Regimen sanitatis)



ILDEGARD DI BINGEN (1198- 1279), 
badessa benedettina, scienziata e 
mistica  fra i più insigni del 
Medioevo,  proclamata nel 2012 
Dottore della Chiesa da Benedetto 
XVI e da lui definita  «Luce del suo 
popolo e del suo tempo», fu medico, 
naturopata, nutrizionista, esperta di 
scienze naturali, autrice di opere 
teologiche, botaniche e mediche, 
consigliera e confidente  di re e 
papi, musicista e compositrice.



Nelle sue opere scientifiche, Ildegarda
rivolge particolare interesse al potere curativo 
dei cibi e, a proposito del vino, raccomanda di  
berlo solo durante i pasti, poichè a stomaco 
vuoto  “si hanno pensieri irrazionali e folli”.



1. di decotti e pozioni dalle 
svariate proprietà 
curative,

2. come disinfettante ed 
astringente per  pulire e 
detergere le ferite recenti. 

Nella medicina medievale, come già nel mondo 
greco e romano, il vino, alla pari dell'olio, era 
considerato un farmaco e impiegato, soprattutto , 
come eccipiente per la preparazione: 



I medici 
della Scuola Bolognese 
utilizzavano fasciature

imbevute di vino per 
ottenere la 

cicatrizzazione delle ferite . 



Ancora alla fine del XVIII° secolo  Luigi XIV°, il Re 
Sole, alleviava ,  il dolore procuratogli  dalla 
gangrena, immergendo l'arto inferiore malato in una 
vasca piena di vino caldo aromatizzato. 



Un’antica pozione, di circa  10 secoli fa, potrebbe  
essere  l’arma vincente contro batteri  resistenti agli 
antibiotici  e, in particolare, contro lo Staffilocco
Aureo, causa di tante infezioni troppo spesso resistenti 
alle terapie.      



ll "farmaco“ , (riportato nell’antico manoscritto  “Medicinale 

Anglicum” , scritto in latino ed in inglese e conservato presso la 

British Library)  ottenuto da un miscuglio  di aglio, 
cipolla, vino e bile di mucca, è stato ricreato in 
laboratorio da due microbiologi, della Università 
di Nottingham, ottenendo su grandi colture di
di MRSA la morte del  90% dei batteri.  



Oggi le qualità salutari del vino hanno 
trovato ampia  conferma in numerosi e 
approfonditi studi.

La maggior parte dei ricercatori sembra 
concordare che “...L’ALCOL, QUANDO CONSUMATO 
RESPONSABILMENTE, È IMPORTANTE COMPONENTE 
DELLA DIETA MEDITERRANEA E DI UN SANO  

LIFESTYLE”*.

*  Rimm E.B., Klatsky A., Grobbee D., Ftampfer M.J.  “Rewiew of moderate alcohol consumption and reduced risk of coronary  heart 

disease: is the effect due o beer, winw or spirit? “  - Br Medical J 23;312:731-6, 1996



Sin dal 1992, una ricerca (National Institute of Alchol

Abuse and Alcoholism) aveva dimostrato che ….
“Bassi livelli di consumo alcolico possono ridurre lo stress, 

promuovendo la convivialità e produrre sensazioni di gioia e 
spensieratezza oltre a diminuire la tensione, l’ansia e la 
timidezza”.

Il vino, in modica dose, agirebbe  da calmante 
naturale, producendo una sensazione di tranquillità.



Dalla registrazione della conduttività elettrica 
dell’epidermide, che rivela lo stato di ansia e 
nervosismo, è risultato che
…. “l’alcool in piccole dosi diminuisce il 
sentimento di paura, l’ansia, la tensione emotiva 
ed accresce la capacità di reagire agli stress” 
(Greenberg, Yale University, USA).

Al contrario, un eccesso di 
alcool  causa depressione ed 
ansia.



L'85% è costituito da acqua.  
Il restante 15 %  è costituito da zuccheri, 

proteine, sali minerali (Ca, Na, P, K, Zn, F, Mg), 

numerose  vitamine  (A, B1, B2, B3,B4, 

B6, C, K), alcool e polifenoli. 

È quindi ovvio ipotizzare che il 
bouquet dei suoi tanti elementi 
salutari abbia un qualche effetto 
positivo sul corpo umano. 

Cosa  contiene, in nutrienti ed extranutrienti,  
un bicchiere di vino rosso?



Nel 2009, i coniugi Trichopoulou, due illustri 
studiosi della dieta mediterranea, hanno 
scrupolosamente esaminato gli alimenti della  
«piramide alimentare»  per stilare una TOP NINE 
degli alimenti in grado di assicurare la maggiore 
protezione contro alcune delle patologie più diffuse, 
in particolare, quelle cardiovascolari. 



Il consumo moderato di alcool si è piazzato 
in testa alla classifica con il 24 %, superando 
di ben 7 punti  binomio frutta-verdura  (17%)!

* A. Trichopoulou, C.  Bamia, D. Trichopoulou «Anatomy of health effects of Mediterranean diet: 
Greek EPIC prospective cohort study»  - BMJ 2009;338:b2337 



* R. di Giuseppe, M. de Lorgeril, P. Salen et al.  «Alcohol consumption and n-3 polyunsaturated fatty acids in healthy men and 

women from 3 European populations.”  -American Journal of Clinical Nutrition 01/2009; 89(1):354-62   

consumato.*

Sebbene il meccanismo 
non sia stato ancora 
chiarito, l’effetto sembra 
essere correlato anche ad 
altri componenti  del vino. 

Un consumo moderato di alcool 
aumenta la  concentrazione di  ω-3 
nel sangue e nei globuli rossi, 
indipendentemente dalla  
quantità di pesce azzurro



Da sottolineare  che per godere dell’effetto 
benefico del vino, il suo consumo deve essere 
MODERATO  (al massimo 150-300 cc/die di vino 

rosso), altrimenti i danni provocati dall'alcol 
saranno sicuramente ben maggiori delle 
proprietà terapeutiche contenute nel 
bicchiere di vino.  



Il vino rosso ha un contenuto in polifenoli  
20 volte  maggiore 

rispetto al vino bianco.



Resveratrolo ed antocianine 
sono polifenoli, di cui è nota la 
capacità di ridurre il rischio di 
malattie cardiovascolari. 

Il contenuto di resveratrolo 
dipende dalla varietà di uva, dai 
metodi di lavorazione, dalle 
condizioni pedo-climatiche. 



Le antocianine sono zuccheri, o derivati degli 
zuccheri, la cui azione antiossidante ha effetti 
coadiuvanti nel trattamento del diabete ed effetti 
positivi sulla vista.



Particolarmente elevata è la presenza  di  
flavonoidi come quercetina,  rutina,  catechina,  
epicatechina ed anche i tannini, contenuti  
nei semi degli acini e liberati durante la 
fermentazione, che hanno,in particolare, azione 
antiflogistica,antibatterica ed antivirale.  



Per ottenere un alto contenuto di questi 
elementi, il mosto deve  rimanere in contatto 
per diversi giorni  con le vinacce. 

Il metodo di lavorazione  del vino rosso 
prevede questo prolungato contatto, di 
conseguenza ha un maggior contenuto , 
rispetto al vino bianco 
di resveratrolo, antocianine, 
tannini e flavonoidi, 
sostanze che sono anche 
responsabili della sua 
colorazione. 



VINO E CUORE: 

L'uso moderato di vino 
riduce di oltre il 25% il rischio 
di cardiopatie ed Ictus*.

La prima ricerca sperimentale
e dimostrazione di  tale
proprietà risale al 1979.

*   Jackson R., SCRAGG R. et al.  “Alcohol consumption and risk of coronary heart disease.” Brit Med J 303:211-16, 1991



Quantità moderate di vino 
rosso riducono in modo 
significativo il rischio di decesso 
per malattie cardiovascolari 
(40%) e per cancro (22%).      

Eccedendo nella quantità, il 
rischio aumenta molto 
rapidamente.



I dati del World Health Statistics (1988), indicano 
differenti percentuali  di morte per cardiopatia 
ischemica nei paesi europei, nei quali, su 100.000 
abitanti d’età compresa tra 30 e 69 anni il tasso più 
elevato su 100.000 abitanti  è stato rilevato nell’Eire 
(406 per gli uomini e, rispettivamente, 

di 142  per le donne) e in Finlandia. 

L’indice  minimo (94/100.000 per i 

maschi e 20/100.000 per le donne) è 
stato osservato  in Francia,  dove,
peraltro, il consumo di formaggi  è 
particolarmente elevato.



Questi dati sono stati sempre confermati anche 
nei successivi controlli:   PARADOSSO FRANCESE (Stroke, 
1998)!



Fenoli, 
flavonoidi  

e 
resveratrolo   

hanno dimostrato in vitro 
di essere in grado nel ridurre 

l’ossidazione delle LDL.*

•Frankel E. N, et al. “Inibition of oxidation human low-density lipoprotein bt fenolic substances in red wine” – Lancet
341:454 –7 , 1993 
•** Kondo K. Et al  “Inibition of low-denssity lipoprotein with red wine” - Lancet, 344: 1152, 1994



*  S. Renaud, m  de lorgeril «Wine, alcohol, platelets, and the french paradox for coronary heart disease “  - the lancet,  20 giugno1992 – 1523–

1526 

David J. Maron «Flavonoids for reduction of atherosclerotic risk” - Current Atherosclerosis Reports 2004, Vol.  6, Issue 1, pp 73-78

Meade T.W., Vickers M.V. et al.  «Epidemiologic characteristics of platelets aggregability.» Brit Med J 290:428-32, 1985

Seigneur M., Bonnet J. et al.  «Effect of the consumption of alcoho white wine and red wine on platelets function and serum lipids.»  
- J App Cardiol 5:215-22, 1990

La diminuzione del rischio cardio-
vascolare, oltre che all’incremento delle 
HDL e la riduzione dei grassi nel sangue,  
sarebbe correlata all’effetto dell’alcool sui 
meccanismi  dell’emostasi, in particolare 
sulla  riduzione della aggregabilità
piastrinica  e dei  livelli di fibrinogeno e 
sull’aumento  delle attività antitrombotiche 
e fibrinolitiche.*



L’etanolo sembrerebbe, inoltre, 
possedere effetto dilatatore sulle 
coronarie e, quindi,  in grado di 
ridurre  i rischi di incidenza di 
malattie cardiovascolari.

* D. Gazzieria, M. Trevisania, F. Tarantini et al.  «Ethanol dilates coronary arteries and increases coronary flow via 

transient receptor potential vanilloid 1 and calcitonin gene-related peptide»  - Cardiovasc Res (2006) 70 (3): 589-
599



K. Gémes et al. ”Light-to-moderate drinking and incident heart failure “— the Norwegian HUNT study. International Journal of
Cardiology, 2016; 203: 553 DOI: 10.1016
K. Gémes et al. “Alcohol consumption is associated with a lower incidence of acute myocardial infarction: results from a large
prospective population-based study in Norway.” - Journal of Internal Medicine, 2015;  

2 studi norvegesi, che hanno coinvolto un campione 
di 60.665 persone e, rispettivamente, 58.820, hanno 
confermato i risultati di numerose ricerche pubblicate 
negli anni precedenti: un consumo moderato di alcolici
è positivo per il cuore. 

Nelle persone che consumano 3 - 5 
bicchieri di vino o birra alla settimana la 
probabilità  di soffrire di insufficienza 
cardiaca si riduce del 33% e il rischio di 
infarto del 28% rispetto agli astemi o chi 
beve raramente alcolici.  



Il  resveratrolo del vino rosso 
potrebbe ridurre il rischio di malattie 
cardiache  anche attraverso il 
cambiamento del microbiota
intestinale.

Da una serie di studi sui topi, è 
risultato che il resveratrolo  agisce 
sulla  flora batterica dell’intestino, 
riducendo i livelli di trimetilammina-N-
ossido (TMAO),  composto che 
notoriamente favorisce lo sviluppo 
dell’aterosclerosi .*

*   Ming-liang Chen, Long Yi, Yong Zhang, Xi Zhou, Li Ran, Jining Yang, Jun-dong Zhu, Qian-yong Zhang and Man-tian Mi  “Resveratrol
Attenuates Trimethylamine-N-Oxide (TMAO)-Induced Atherosclerosis by Regulating TMAO Synthesis and Bile Acid Metabolism via 
Remodeling of the Gut Microbiota”  - mBio vol. 7 no. 2 e02210-15 5 April 2016 



Un consumo eccessivo di alcol non 
ha alcun effetto protettivo per il cuore 
ed  è, per di più, associato a un 
incremento del rischio di mortalità per 
malattie del fegato. .

Gli scienziati norvegesi ricordano che 
l’abuso di alcolici, oltre a  causare 
numerose malattie e problemi sociali, 
determina un aumento del rischio di 
morte di malattie cardiovascolari 
qualora si consumino oltre 5 drink alla 
settimana. 



VINO E VASI SANGUIGNI:

La vit. C presente nel vino ha azione anti-colesterolo  
LDL in quanto,  favorendo la pulizia delle arterie, 
abbassa il colesterolo LDL. 

Il vino rosso inibisce la sintesi di ENDOTHELIN-1,  un 
composto  fortemente vasocostrittore responsabile 
di danni al sistema cardiovascolare e dello sviluppo 
dell'arteriosclerosi. *  

* R. Corder, J. A. Douthwaite, D. M. Lees et al.  «Health: Endothelin-1 synthesis reduced by red wine”  - Nature 414, 863-864 (20 December 
2001)



2. K conferisce  tonicità ed elasticità al cuore,
3.   Si contribuisce a dare omogeneità alle pareti 

vascolari,  
4.   Cr svolge una azione preventiva contro 

l’arteriosclerosi, evitando                                 
l’accumulo di colesterolo

Hanno azione protettiva sui vasi sanguigni e sul 
cuore anche alcuni  dei minerali presenti nel vino:

1. Mg agisce da anticoagulante ed ha azione 
preventiva alla formazione di trombosi,  

1.



VINO E  TUMORI                                                 

* R Venugopal, RH Liu “Phytochemicals in Diets for Breast Cancer Prevention: the Importance of Resveratrol and Ursolic Acid “- Food 

Science and Human Wellness, 2012

Il resveratrolo e la quercitina sono i  
polifenoli che attualmente suscitano 
maggiore interesse nella prevenzione 
oncologica, poiché  sembrano  in grado 
di inibire le mutazioni del DNA,  
fortificando i meccanismi di riparazione  
e bloccando la replicazione e la 
diffusione del tumore.



I dati della letteratura degli 
ultimi anni sono piuttosto 
contrastanti. 

Bere moderatamente vino 
aumenta nelle donne il rischio 
di ca della mammella?



* 

* F. Orallo “Trans-resveratrol: a magical elixir of eternal youth?”  - Current 

medicinal chemistry, 2008 



Nelle fasce di età più avanzate, il vino: 
1. dona una sensazione psicologica di benessere 

e di armonia, 
2. ha effetti distensivi ed euforizzanti, che 

contrastano gli stati depressivi così frequenti 
in età avanzata, 

3. favorisce l’ossigenazione 
cerebrale con effetto 
antitensione, 

4. antagonizza l’ormone ADH
migliorando l’eliminazione                                       
delle scorie dall’organismo.



VINO E SPORT

Il consumo di alcolici , specie di vino, 
da parte degli atleti è sempre stato un 
argomento controverso e complesso.

Attualmente il pensiero sembra 
propendere verso la possibilità di un 
consumo moderato, purchè
l’assunzione avvenga lontano dalle 
gare e dagli sforzi fisici prolungati. 

“…l’importanza del consumo moderato di vino da parte degli atleti intensamente 
sottoposti ad affaticamento e stress è confermata dalle proprietà sedative ed 
euforizzanti che contribuiscono il mantenimento della forza psicofisica. L’AZIONE 
PROTETTIVA DEL SISTEMA CARDIOVASCOLARE DI UN CONSUMO MODERATO DI VINO È 
PARI A QUELLA DI UN MODERATO ESERCIZIO FISICO.” (M. R. De Jaham e J. Bordelais)



VINO E  UDITO  

Come ha dimostrato uno studio 
sperimentale (Henry Ford Hospital di Detroit), 

il  resveratrolo sarebbe in 
grado di proteggere dal declino 
cognitivo  e riduce la probabilità di perdere l’udito a 
causa  della esposizione prolungata a forti rumori.*

La perdita dell'udito  incide sulla capacità di sentire i suoni, ma può 
anche causare problemi al sonno e alla comunicazione, e aggrava il rischio 
di malattie cardiache, aumentando la P. A., i lipidi e gli zuccheri nel 
sangue.

*  M. D. Seidman, W. Tang, V. Uma Bai et al.  “Resveratrol Decreases Noise-Induced Cyclooxygenase-2 Expression in the Rat Cochlea”  
- Otolaryngol Head Neck Surg February 4, 2013 



VINO E METABOLISMO: 

Il vino aiuta le funzioni di scissione degli 
alimenti nutritivi in sostanze semplici e facilita 
quindi l'assorbimento cellulare. 

Favorisce  la digestione specie degli zuccheri, 
le sensazioni olfattive intervengono nella 
secrezione salivare, combatte la stitichezza.

I TANNINI ed i POLIFENOLI 
svolgono anche azione 
protettiva su alcuni tipi di 
lesioni ulcerose dello stomaco.



VINO E PATOLOGIA RENALE 

TIROSOLO e IDROSSITIROSOLO 
sono due fenoli presenti  nell’EVO
e nel vino bianco, le cui proprietà, 
stando a recenti studi medico-
scientifici, sembrano davvero 
essere di aiuto nel diminuire le 
infiammazioni nei pazienti affetti 
da nefropatia  cronica.

I risultati preliminari di una ricerca dell’unità di Nefrologia e Dialisi dell’Ospedale 
Versilia a Viareggio su 10 pazienti con patologie croniche dei reni, confrontati con 10 
volontari sani, ha evidenziato che l’assunzione quotidiana di cc 200-250 di vino bianco 
ha prodotto un abbassamento dei parametri infiammatori (IL6 e PCR ) di circa il 40% 
in 15 giorni di trattamento nei pazienti nefropatici. 



Il risultato  osservato  deve 
essere confermato da un più ampio 
studio clinico e protratto per 
maggior tempo, ma già sin d’ora 
possiamo dire che anche il consumo 
moderato di vino bianco, in queste 
patologie infiammatorie, ha un 
effetto positivo per la salute e 
potrebbe contribuire a migliorare la 
qualità della vita di pazienti che già 
subiscono fin troppe restrizioni 
dietetiche.
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Il vino sarebbe in grado di svolgere 
una protezione contro il fumo 
aumentando la vita media di 2-3 anni 
nei soggetti coinvolti in questo vizio?     



XII  DELLA PECULIARITÀ DEL VINO BUONO                                   
REGIMEN  SANITATIS SALERNITANUM  (XII°- XIII° secolo)

Approvati vanno i vini per odore 
per sapore, per nitore, per colore.

Se pretendi vini buoni, questi cinque 
requisiti vanno soddisfatti:
devono essere  forti, assai fragranti, 
attraenti, molto freschi, 
spumeggianti.

Si direbbe che i medici della
Scuola Salernitana 

conoscessero il VINO PRIMITIVO 
di Gioia del Colle!!!



GRAZIE PER L’ATTENZIONE








