ERGE Hochar & uno dei
S piu1 famosi produttori di

vino del mondo. Le sue
bottiglie di Chateau Musar si
trovano nelle enoteche e sulle
carte dei migliori ristoranti
dall’Ttalia, all'Inghilterra, dal-
la Francia agli Stati Uniti. Uno
chateau, ilsuo, cheperononé
francese, come molti credo-
no.Masitrovainunavallebel-
lissima e tragica, la Bekaa, un
piccolo angolo di paradiso
terrestre a mille metri sulle

Sono voluto tornare
a Torino per questo
evento che perme
¢assolutamente
impressionante
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Il libanese Serge Hochar
vive a Beirut e coltiva le sue
vigne nella valle della Bekaa

montagne del Libano, dove
negliultimiannispesso, trop-
Ppo spesso, il rumore dei can-
noni ha avuto la meglio sul
soffio del vento traifilari delle
vigne. Hochar, pero, che pro-
segue un tradizione secolare,
non hamaismesso di produr-
re le sue meravigliose botti-
glie. E'ieri era a Torino, per il
Salonedel Gustoeperunade-
gustazione di alcuni suoi vini
mitici (due rossi del 1964 e
1978 e due bianchi ancora pii1
«antichi») a Eataly.

Monsieur Hochar e la sua
primavoltaa Torino?

«No, erogiavenutonellavo-
stra citta due anni fa, per la
precedente edizione del Salo-
ne del Gusto. Torino & una
citta che mi & piaciuta subito,
elegante ed ospitale».

Cosapensainvecedel Salo-
ne del Gusto?

«E un avvenimento assolu-
tamente impressionante per
me. E per questo che sono vo-
luto ritornare a Torino anche
quest’anno. E una manifesta-
zione davvero unica a livello
mondiale e che tra l'altro, a
mio parere, nonpotrachecre-
scere. Qui, in pil, avete sapu-
to tradurre il messaggio di
Slow Food anche in un luogo
concreto, Eataly, che & un’in-
dicazione precisa su quale di-
rezione dovra prendere il
mondo dell'alimentazione
nei prossimi anni»,

Ha frequentato anche Ter-
ra Madre?

«Certo, e il completamento
del Salone del Gusto, il natu-
rale sbocco della filosofia di
Slow Food».

Una filosofia che lei condi-
vide?

Laproduzione del libanese Serge Hochar nella valle della Bekaa

Chateau Musar
1l vino che nasce
tra1cannoni
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«Lacondividoelapraticoda
quasicinquant’anni, cioé cre-
do da molto prima che na-
scesse Slow Food: & quello il
mio modo di mangiare, di vi-
vere, di coltivare. Io sono slow
da quando avevo diciott’an-
ni».

QuiinItaliaisuoisonocon-
siderati vini biodinamici. Li
considera tali anchelei?

«Anche in questo caso noi
eravamo biodinamici, senza
saperlo, ben prima che quella
parola nascesse. Lo siamo da
generazioni, perchéilrispetto
della terra é il nostro credo:
noi coltivando la vite voglia-
mo partecipare della vita di
quella terra, la vogliamo pro-
teggere, vogliamo difendere
lasuaricchezza, nonspogliar-
la, ferirla».

Leivive alavora in una ter-
rameravigliosachenegliulti-
mi decenni & stata pero spes-
so attraversata dalla guerra.
Ha mai pensato di scappare,
di trasferirsi altrove?

«No, io continuo a vivere a
Beirut e ad avere le mie vigne
in quella valle: che per me é,
prima di tutto, la valle della
storiamia, dellamiafamigliae
del mio paesen».

II nome Chéiteau Musar
nonrischiadifarviconfonde-
re con un vino francese?

«Evero,d’altrondeil Libano
e un paese che ha forti legami
con la Francia. To stesso ho
studiato enologia a Bordeaux,
anchese poinella produzione
deimieivinispessohoseguito
una strada molto diversa da
quella che mi era stata inse-
gnata».

Conosceil vinoitalianoele
piace?

«Negli ultimi anni mi sono
avvicinatoalvinoitalianoeho
imparato a conoscerlo: prima
laToscana, poilealtreregioni.
Adesso amo quelli del vostro
Piemonte: mi piacciono per-
ché sono vini veri che rispec-
chiano quello che é il vostro
territorio, la vostra cultura, i
vostri costumi».

Ilvino e la sua vita?

«Direi piuttosto che é stato
la ragione per la quale ho ac-
cettato la vita».
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Una manifestazione
davverounicaalivello
internazionale
cheamio parere

non potra che crescere

Degustazioni al Salone
nei molti Laboratori del Gusto
dedicati ai vini



