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La settimana

dall’Italia e dal mondo

Nei Vivai cooperativi di Rauscedo
si conserva la biodiversità delle uve
e si sperimentano ceppi “estinti”

Il f a t t o

Tutti i vitigni in un campo solo
Un intero mondo di uve in Friuli

..................................................................................................................................................................................................................

DAL TERRITORIO DEL

”GRAVE” PARTE IL 60 PER

CENTO DELLE PIANTINE

CHE VANNO A POPOLARE I

VIGNETI DI TUTTO IL

MONDO

Il f a t t o

Il plancton
reagisce
all’ambiente

N ella patria del “terroir” c’è
un paradosso che fa del ter-
ritorio l’elemento di omo-

geneità e non di diversità dei sa-
pori e dei profumi. Siamo a Rau-
scedo, nei vigneti dei Vivai coope-
rativi: qui si producono 45 milio-
ni di piantine (barbatelle) all’an-
no, si selezionano un paio di cen-
tinaia di vitigni, dai più tipici ai
più internazionali; qui, in pieno
territorio del “Grave”, comune di
San Giorgio alla Richinvelda,
Friuli-Venezia Giulia, si produce
il 60 per cento delle barbatelle che
finiscono a popolare i vigneti di
tutto il mondo.

Qui il territorio - che normal-
mente fa le differenze, le tipicità,
che marca i prodotti, le Doc e le
Dop - qui il territorio unifica, è la
variabile fissa dei vini prodotti da
questi vigneti: e nelle microvinifi-
cazioni sperimentali si può sentire
la differenza data dal solo vitigno,
la struttura, la grassezza, il profu-
mo, la frutta, l’erbaceo, i tannini.

Tutto sembra acquistare una
valenza maggiore, quasi astratta,
in questo territorio che azzera il
territorio. Qui i vivaisti di Rausce-
do ripopolano i vigneti del mon-
do, li arricchiscono e salvano deci-
ne e decine di vitigni che vengono
soppiantati ora dall’una ora dal-
l’altra moda e che poi, improvvi-
samente, vengono riscoperti, ma-
gari dopo decenni di non utilizzo.
Qui, nel paradosso del territorio,
si conserva anche la memoria e la
ricchezza del territorio.

Rauscedo è uno dei luoghi sacri
del vino mondiale: negli anni 20 i
produttori di qui hanno imparato
a cavar sangue dai sassi. “Grave” -
così si chiama il territorio della
piana del Tagliamento tra Udine e
Pordenone che dà il suo nome ai
vini Doc - significa “sassi”: i sassi
portati dalle piene del fiume in-
controllabile fino a poco più di
cinquant’anni fa. Poi, con dighe e
canalizzazioni e con l’immancabi-
le sudore della fronte, i cocciuti
contadini di qui hanno imparato a
coltivare i sassi.

Qui nascono i vini - ormai a li-
velli molto alti - e qui nascono i
vivai cooperativi: dal sudore e dal-
l’unico insegnamento che ha dato
ai contadini la miseria, la consape-
volezza che l’unione può davvero
fare la forza. È stata la fame a far
la fortuna di Rauscedo, un altro
paradosso.

Il direttore, Eugenio Sartori, ci
guida in una visita all’interno di
questa sorta di laboratorio sotto il
sole, l’unico privato in Italia abili-
tato alla selezione clonale. L’occa-
sione è la manifestazione “Vini e
territorio” organizzata dal Movi-

mento turismo del vino guidato in
Friuli da Elda Felluga. La quale è
riuscita a mettere insieme le ses-
santa migliori aziende e a farle in-
contrare con una settantina di
compratori internazionali alla sco-
perta di prodotti di alta qualità e
della ricchezza di una regione in-
credibilmente ricca, ma ancora
tutta da scoprire.

Nei vivai si stanno lavando le
barbatelle che stanno prendendo
il volo per l’Argentina. Sono tutte
accatastate e coperte di paraffina
affinché non si disidratino. Ognu-
na di quelle piantine popolerà i vi-
gneti dall’altra parte del mondo.
Chissà che vino farà?

A questo punto Sartori entra
nella cantina sperimentale e fa un
giro tra bottiglie e piccoli tini di
inox: si vinifica tutto in acciaio,
solo il sapore dell’uva interessa in
questo “terroir” dal sapore metafi-
sico, in questo laboratorio dell’a-
strazione enologica.

Francesco Anaclerio, enologo,
sceglie le bottiglie. Le etichette
non possono che destare perplessi-
tà: “Rauscedo 3. Anno ‘99” a con-
fronto con un altro Sauvignon vi-
nificato da vitigni francesi, i mi-

gliori di Francia. In questo caso la
superiorità dell’uva d’Oltralpe
non è in discussione. Poi i Sangio-
vese: “Vcr 23”, “Vcr 6” e “Vcr
103”. Sigle che rendono astratte le
genealogie dei più nobili tra i vini
tipici: il Sangiovese superiore del-
l’Emilia-Romagna, il miglior Bru-
nello, gli ottimi Chianti.

Si riconosce solo la struttura, si
percepisce la composizione dei
tannini, la frutta rossa, la confet-
tura... È l’idea, l’emozione astratta
di ciò che saranno grandi vini.

Ma qual è, infine, il rapporto
con il territorio? Possibile che nel
cuore del Friuli, patria dei “vini
di territorio”, il territorio non
conti nulla? «Conoscere le caratte-
ristiche potenziali dei vitigni - ri-
sponde Sartori - è importante per
determinare che tipo di vino si
può fare e in quale particolare ter-
ritorio è meglio piantare un deter-
minato vitigno. Senza contare le
decine e decine di particolari
piante che noi salviamo e che al-
trimenti andrebbero perdute».

Così a Rausecdo si continua a
tirar su barbatelle di vitigni da
tutto il mondo.

Nella splendida cornice dell’ul-

tima residenza dei dogi, Villa Ma-
nin di Passariano, avamposto del-
la Serenissima in terraferma, i mi-
gliori produttori di vino della re-
gione si sono autorganizzati: è qui
che il “terroir” esplode in tutta la

sua fragranza.
I vini delle diverse aree del

Friuli si fanno conoscere e mo-
strano le differenze. Emilio Bul-
fon, produttore e “conservatore”
dei vitigni autoctoni, strizza gli
occhi. Il suo lavoro è quasi l’oppo-
sto di quello che fanno a Rausce-
do. Lui, a differenza dei vivai, re-
cupera i vecchi ceppi, le viti ab-
bandonate, riscopre vitigni anti-
chi: ucelut, piculit neri, cividin,
cianorie, sciaglin...

«Il Picolit neri somiglia un po’
al refosco - sorride -. Lo scjalin
era uno dei vini cari ai Savorgnan,
antica famiglia feudale, che si fa-
ceva coltivare queste uve nella zo-
na di Pinzano al Tagliamento. Il
picolit neri potrebbe risalire a
quello stesso vinum pucinum dei
romani: uve resistenti, che cono-
scono stagioni quasi sempre favo-
revoli e che permettono una rac-
colta tardiva».

Una ricerca molto particolare,
questa di Bulfon, che però offre
profumi e consistenze lontane dal-
le scene internazionali e sicura-
mente immagine di un territorio
molto caratterizzato e davvero tut-
to da scoprire. S.P.

A nche il plancton, mi-
nuscolo organismo
unicellulare, intera-

gisce con l’ambiente. A
smentire la convinzione
storica che il plancton sia
solo passivo e cibo per le
balene e pesci è un lavoro,
pubblicato sul numero di
questo mese di “Science”,
svolto alla stazione zoologi-
ca “Anton Dohrn” di Napo-
li. Nei laboratori di biologia
molecolare vegetale e di
oceanografia biologica, un
gruppo di ricercatori ha cer-
cato proprio di capire, uti-
lizzando i moderni approcci
della biologia molecolare e
cellulare, come le diatomee,
alghe unicellulari apparte-
nenti al fitoplancton, cioè a
un gruppo di microscopici
organismi vegetali presenti
sia nel mare sia nelle acque
dolci, interagiscono con
1’ambiente esterno. I ricer-
catori, Chris Bowler, Ange-
la Falciatore a Maurizio Ri-
bera d’Alcal (stazione zoo-
logica “Anton Dohrn”), in
collaborazione con Peter
Croot (dipartimento di chi-
mica marina dell’Istituto
olandese per le ricerche
marine), hanno creato delle
diatomee transgeniche, uti-
lizzando una proteina biolu-
minescente chiamata Ae-
quorina, perché estratta
dalla medusa Aequorea vi-
ctoria. La bioluminescenza
è un fenomeno naturale, os-
servato per la prima volta
da Plinio il Vecchio nelle
meduse proprio nel golfo di
Napoli, utilizzato da molti
organismi marini per spa-
ventare i predatori o per ri-
conoscere i compagni.
L’Aequorina, in pratica,
emette luce quando “incon-
tra” il calcio. Da qui 1’idea
di utilizzare il gene della
bioluminescenza dell’Ae-
quorina per studiare 1’inte-
razione fra le diatomee a
1’ambiente esterno. I ricer-
catori della stazione zoolo-
gica di Napoli hanno così
osservato interessanti cam-
biamenti nella concentra-
zione di calcio, monitorati
indirettamente tramite
1’osservazione della biolu-
minescenza, in risposta a
diverse stimolazioni che av-
vengono nel mare. Le dia-
tomee rispondono veloce-
mente a cambiamenti della
salinità del mare (shock
osmotico), al movimento
dei fluidi (turbolenza) e alla
presenza di particolari nu-
trienti, indispensabili per la
loro sopravvivenza, come il
ferro. I dati del lavoro pub-
blicato su “Science” indica-
no che le diatomee percepi-
scono e rispondono a cam-
biamenti fisico-chimici nel
loro ambiente. Un’indica-
zione importante, in quanto
queste alghe svolgono an-
che un ruolo ecologico mol-
to importante. Per esempio,
grazie alla loro struttura si-
licea le diatomee rivestono
un ruolo chiave nel riciclo
di silice sulla Terra; quali
componenti del fitoplan-
cton si trovano in una posi-
zione fondamentale nell’e-
cosistema marino essendo
all’origine della catena ali-
mentare; attraverso la foto-
sintesi, le diatomee sono re-
sponsabili di circa il 50%
della produzione marina di
carbonio organico, una sor-
gente di energia indispen-
sabile a tutti gli organismi
viventi, compreso 1’uomo, e
sono spesso usate come in-
dicatori della qualità delle
acque.
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Nel territorio
del “Grave”
vengono
conservati
e sperimentati
vitigni
d’ogni parte
del mondo
studiando
antiche
e nuove
combinazioni,
rivitalizzando
un gran numero
di varietà
a rischio
d’estinzione

E N E R G I A

«No al carbone
nelle centrali»
Wwf e Greenpeace contestano la
proposta dell’Autorità per l’energia
di utilizzare più carbone. Per Gian-
franco Bologna, portavoce del Wwf,
«all’Autorità mancano una capacità
di futuro e un coraggio per quelli
che potrebbero essere i drammatici
e devastanti effetti dei mutamenti
climatici in atto». «Nella relazione
- sostiene Greenpeace - ci sono sta-
ti dei grandi assenti: risparmio
energetico, fonti rinnovabili, salute
e ambiente. Ma ciò che più preoc-
cupa è lo strisciante ritorno del
carbone proposto come alternativa
a basso prezzo per fare energia».

ATTENTI AL LUPO

Animali speciali sulle isole della nostra “piccola bolla blu”
BARBARA GALLAVOTTI

N arra la leggendachePerseodopoaverdecapi-
tato Medusa ne appoggiò il capo su uno sco-
glio. Il sangue della Gorgone colò in mare co-

lorando di rosso le alghe e trasformandole in pietra,
così come lamostruosa creaturadavivaavevaavuto
il potere di pietrificare chiunque la guardasse. Com-
parve il tal modo il corallo, per millenni orgoglio del
Mediterraneo.L’oroscarlattoèperòsolounodeimol-

tissimi gioielli naturali vantodel
nostro “Mare bianco di mezzo”,
come lo chiamano gli arabi, seb-
bene l’inquinamento e la pesca
indiscriminata abbiano pur-
troppo assai depauperato i suoi
antichissimiforzieri.

Fortunatamente, molte delle
centinaiadipiccole isole italiane
conservanoancora quasi intatto

l’antico fascino cantato dai poeti greci e latini, e pro-
prio a una selezione di esse è dedicato “Il libro delle
isole” (adnKronosLibri, 207pagine, 28.000 lire), un
”viaggio nell’arcipelago Italia”diAntonioCanu, re-
sponsabile delle Oasi del Wwf, con la collaborazione
di BarbaraCalanca, Paola Gargiulo eMarina Pul-

cini,espertedellavitamarina.
Le isole sono un luogo estremamente interessante

dalpuntodivistanaturalistico,perquel cheriguarda
la terraferma come pure per la parte di mare che le
circonda. Alcune di queste gemme marine nascono
quasiprivedivita,emergendodalleacqueadesempio
in seguito a movimenti tellurici o a eruzioni vulcani-
che.Quando si verificano fenomenidel genere, occor-
redeltempoprimachegliorganismiterrestrisiappro-
prino del nuovo spazio. I primi a giungere sono in ge-
nere semi portati dal vento, insetti e spesso piccoli ra-
gni “volatori”, soliti spostarsi facendosi trascinare da
un filo di seta che funziona un po’ come una mongol-
fiera. Solo dopo che la vegetazione si è diffusa sulla
giovane isola, e vi sono semi e insetti di cui nutrirsi,
possono fare il loro ingresso gli uccelli ed eventual-
mente rettili e animali terrestri giunti casualmente a
bordo di tronchi o altri galleggianti. Ciascuna specie
della piccola comunità di esuli segue poi una propria
sorte evolutiva, solitamentediversadaquelladei loro
simili rimasti nelle terre continentali, dai quali si dif-
ferenziaavolteinmodoconsiderevole.

Una sorteanalogaattende gli organismi che si tro-
vano su territori divenuti isole perviad’innalzamen-

ti del livello marino o ancora per terremoti. In questi
casi però l’isola parte già con suo corredo di viventi e
possono trovarvisi anche speciedifficilmente ingrado
d’attraversare un braccio d’acqua. Tali fenomeni
fanno sì che i fazzolettidi terra immersinel bluospiti-
no spesso varietà di organismi o specie uniche, a volte
estintesuicontinenti.

Lemeraviglie della terra si specchiano inaltreme-
raviglie immerse nel mare, lungo le coste delle isole,
dove sovente i fondali relativamente bassi e le rocce
favoriscono la concentrazione di una ricca fauna e
flora subacquee. Qual è il modo migliore per godersi
appieno questi paradisi naturali, pur rispettandone
l’integrità? La domanda è cruciale, perché gli ecosi-
stemi insulari sono estremamente delicati. Basti pen-
sareche inmolti casiè statasufficientequalche incau-
ta introduzionedi specie forestieredapartedell’uomo
peralterarlinotevolmente.

Il grande merito del “Libro delle isole” è di fornire
una risposta al quesito. La lettura è da non perdere
per chi abbia in programma un viaggio in una delle
isoledi cui siparlanella sezione“itinerari”,perchégli
autori ne svelano ogni segreto, non solo naturalistico
maanche culturale, culinario o utile per organizzare

la permanenza. Una particolare cura poi è dedicata
alle informazioni rivolte agli appassionati di immer-
sioni, forse perché sia Barbara Calanca sia Paola
Gargiulo sonoabili subacquee.“Il librodelle isole”pe-
rò merita di essere letto da ogni amante del Mediter-
raneo, perché narra come «seguire i ritmi delle isole
senza abusare dei loro limiti» e godendone le enormi
ricchezze. Inoltre vi si trovano numerose schede che
raccontano la biologia delle specie più tipiche delle
nostre acque salate o riportanoantiche leggende, lon-
tani eventi storici e ancora ricette tramandateperge-
nerazioni.

Di particolare interesse è anche la sezione iniziale,
dedicataalla storia geologica e naturaledelMediter-
raneo.Quisi trovano fra l’altroalcunidatidanondi-
menticare: ogni anno la “piccola bolla blu”, come la
chiamanogliautori, ricevedaifiumieuropeisostanze
nocive di ogni tipo, tra le quali 500.000 tonnellate di
idrocarburi, 130dimercurio, 90di pesticidi e sostan-
ze radioattive in quantità non precisata. Inoltre
l’85%degli scarichi fognari delle città litoranee arri-
va nelMediterraneo senzadepurazione e il MarNe-
ro,piùaltodi43centimetri,viriversale sueacquedo-
vesonoconfluitii fiumipiùinquinatidelmondo.


