"RIBOLLA GIALLA"
Da un dolce passato ad un frizzante futuro ?

di Claudio Fabbro

Cenni Storici ed Origini

"Antichissimo vitigno coltivato in Friuli-Venezia Giulia nelle provincie di Gorizia e Udine,
nelle colline slovene della "Goriska Brda' e, per il passato, in Istria. Trattasi dio un vitigno
autoctono della provincia di Gorizia; per taluni Autori la Ribolla corrisponderebbe all™Avola' dei
romani. Altri sostengono che il "Pucinum” romano avesse come base la Ribolla.

Passando alla storia relativamente pitl recente, numerose sono le citazioni del "Vino Ribolla"
come vino di qualita primaria trai diversi vini del Collio, usato spesso come "rappresentanza’ in
segno di omaggio ed amicizia agli illustri personaggi del momento." Cosi esordisce Angelo
Costacurta nella sua preziosaricerca"RIBOLLA" che gli valse il premio "RISIT D'AUR 1977" e
che riassumiamo da"AGRICOLTURA DELLE VENEZIE N° 8/1978".

Prosegue I'Autore:

"Ricco di citazioni atale proposito & il Dalmasso, nel 111° volume della sua gia citata" Storia
dellavite e del vino"; dagli "Annali del Friuli* di F. Manzano, si ricorda che nel XI1I secolo il Friuli
forniva alla Repubblica di Veneziala Ribolladel Collio.

In un documento di compravendita di un terreno sito in comune di Barbana nel 1376, si
precisa che da tale appezzamento il colono ricavava "sex urnas raboli". La presenza del vino
Raibola (o Rabola) dell'lstria e del Collio, nel Friuli, risulta anche da un documento tilato ad
Udine nel 1324. 1l 1327 viene malinconicamente citato come un' annata di scarsa produzione di
vini, soprattutto di vino "Ribolla".

La Ribolla veniva offerta come segno di devozione ai luogotenenti al loro primo ingresso in
citta, o devozione ad illustri personaggi in visita alle stesse; documentazioni in tal senso risalgono
agli anni 1365-1368-1393. Come segno di omaggio nel 1565 il Comune offriva a Patriarca
Marquardo, per la sua prima venuta ad Udine, un'orna del vino Ribolla (vegiete Rabioli); nel 1568
offriva al Duca di Baviera 28 bocce di Malvasia e 26 bocce di Rabiola. Inoltre il Senato Veneto
invia all'lmperatore Carlo V "do bote de vin" di Rosazzo (Ribolla). La fama della Ribolla ebbe
cosi modo di espandersi, tanto che verso la fine del ‘300 il "Rainfald" era variamente decantato da
cronisti e poeti tedeschi. Lo stesso Boccaccio cita la Ribolla in una sua requisitoria contro gli
eccess dellagola

La predilezione tedesca per questo vino porta il Duca Leopoldo Ill di Austria, sempre
secondo il Dalmasso nell'opera citata, a chiedere che nell'atto di dedizione della citta di Trieste,
venga inserita la clausola che obbligava la citta arifornirlo annualmente di 100 orne di vino Ribolla
del migliore. Tale clausola doveva essere molto diffusa nel contratti di pace o di dedizione tra le
citta, dato che secondo il "Codice diplomatico istriano” dell'anno 1384, anche laisoladi Istria, dove
aguei tempi la Ribolla era diffusa, doveva al comando di S. Maria di Aquileia "urnas centum duas
de Ribolio solito" ".



Costacurta ricorda che:
"Nel "Libro del Cancelliere" fiumano A. di Francesco de Reno, s puO trovare una

ordinanza datata 28.12.1446, contro coloro che commettevano la frode di smerciare del vino
"forensem” "dicentas quod sit Ribola cum non sit”.  La protezione di cui godeva tale vino risulta
anche da un documento della citta di Fiume del 1445, in cui si disponeva che ogni partita di Ribolla
fosse accompagnata da una dichiarazione ufficiale del luogo di provenienza. Si hanno anche notizie
dell'evoluzione del prezzo del vino Ribollac nel 1365 l'orna di vino Ribolla venne pagata nel
Comune di Udine 50 grossi; nel 1365 la Rabiola veniva pagata 21 piccoli la boccia, per passare nel
1407 a 2 denari la boccia e cosi via. La citta di Pavia, inoltre, nel 1390 stabiliva la tassa di un

fiorino per ogni brenta di vino Ribollaimportata’.



Piu volte il wine maker e giornalista friulano Walter Filiputti cita la Ribolla nei suoi scritti
sul "Vigneto Friuli". Tra l'altro nel suo pregevole " TERRE, VIGNE E VINI DEL FRIULI-
VENEZIA GIULIA (1983) egli ricorda che "il vitigno ha diversi sinonimi: "Rebolla";"Ribuéle"; "
Rabuele"; "Ribuéle zale"; "Ribolla di Rosazzo"; "Raibola"; "Rabola"'; "Rebula" (nella parte slava
del Collio). Secondo Filiputti "é& uva da sempre coltivata in Friuli. Il primo documento risale alla
fine del Medioevo; il lontano 1299 e si riferisce a degli atti del notaio Ermanno di Gemona
in"Notariorum Joppi”. Trattasi di un contratto di vendita. La sua coltivazione doveva essere estesa
se nel 1376, in un documento di compravendita sito in comune di Barbana (Collio), si precisa che
datale appezzamento il colono ricavava "sex urnas rabioli”.

Lapresenza di tale varieta era diffusa sia sulle nostre colline che in Istria ed & confermata da
un documento stilato a Udine nel 1324. E nel tracciare il profilo dell'annata 1327 la si definisce di
scarsa produzione di vini, soprattutto di vino Ribolla. Erala Ribolla il vino che veniva offerto dal
Comune di Udine ai luogotenenti quando facevano il loro primo ingresso in citta: documentazioni
in tal senso risalgono al 1364, 1368, 1393. || Comune stesso decise, per difendere e garantire il
vino, di emanare nel 1402, la nuova riforma dello statuto dei giurati della Citta. E tale statuto
riguardava anche il controllo del vino: "Gli osti non possono tenere vasi di capacita minore di una
boccia (litri 0,6) e debbono vendere il vino secondo il calmiere fissato, e dare la misura giusta;
giurino ogni quattro mesi non avervi posto alume di rocca, specialmente nella rabiola (Ribolla), né
possono mescolare vino terzano o comune con rabiola de colli oppur d'Istria, né con vino straniero”.
E sempre il Comune di Udine offriva in segno di omaggio a Patriarca Marquardo, per la prima



voltaa Udine, un'ornadel vino Ribolla: erail 1565; nel 1568 al duca di Baviera venivano donate 28
bocce di Malvasia e 26 di Rabiola.

Cmppadie & = RUBLLA NERS

s e o el mamal

E il Senato veneto, nell'ottobre del 1592, decretava di inviare all'lmperatore Carlo V, che
stava per arrivare nel territorio della Repubblica, "do botedevin” di Ribollg; il cronistaci assicura
che I'l'mperatore "gustd" molto il dono. Il vino era talmente conosciuto che lo stesso Boccaccio cita
la Ribolla in una sua requisitoria contro gli eccessi dellagola. Erano i tedeschi i grandi estimatori di
tale vino; il duca Leopoldo |11 d'Austria chiede che nell'atto di dedizione della citta di Trieste venga
inserita la clausola che obbligava la citta a rifornirlo ogni anno di 100 orne di Ribolla, e del
migliore.

In tempi a noi piu vicini - verso la fine del 700 - il medico Antonio Musnig nel suo "Clima
goritiense” mette la Ribolla a primo posto trai bianchi friulani. Dopo il periodo di oscurantismo
provocato dalla fillossera, dall'entusiamo e forse dalla curiosita sollevata dai vini d'Oltralpe, la
Ribolla sta riprendendo la sua giusta dimensione: viene coltivata unicamente in collina, (sia sul
Collio che nei Colli orientali) e di essasi hanno due varieta: quelle pit conosciuta e in grado di dare
il vino migliore: la Ribolla gialla; e quella verde, di minor pregio e pertanto poco diffusa. Esiste
anche una Ribolla nera o "Pocalza" (in sloveno) che da origine allo "Schioppettino” ". Sin qui il
Filiputti.

Matorniamo al lavoro di Costacurta, il quale ricorda che:

"LaRibolla & ancora importante verso la fine del 700, anche se A. Zanon, nel 1767, lamenta
la decadenza dei vini italiani e tra questi la "Ribuole”, che cedevano il passo all'avanzare dei vini



francesi. Nello stesso periodo, il medico Antonio Musnig nel suo "Clima goritiense” ritiene la
Ribolla (Rebulla), soprattutto quella di Rosazzo al primo posto tra i vini bianchi friulani, per
dolcezza e generosita; la Ribolla € anche il vino piu prodotto tra i bianchi del Collio. Ci informa
inoltre che il vino Ribolla & molto ricercato dagli abitanti della Carinzia e Carniola.

Nel 1825 I'Acerbi cita fra le varieta coltivate nei contorni di Udine una "Ribolla verde" e
una "Ribolla gialla'. La diffusione del vitigno, anche in zone non tradizionali, risulta dalla
"Ampelografia Provinciale Tevigiana' del 1869, dove risulta che sulle colline di Conegliano e
Vittorio Veneto, si é introdotta verso il 1855 dal Friuli, la Ribolla bianca o Ribolla del Friuli.

Col nome di Ribolla bianca, viene elencata anche nel "Saggio di una ampelografia
universale” (1877) di Giuseppe di Rovasenda.

Dall"Elenco descrittivo dei vecchi vitigni coltivati nel Veneto" del G.B. Zava (1901) si puo
supporre I'esistenza di una "Ribolla bianca”, di una"Ribolla nera’ e di una"Ribollaverde".

Una descrizione ampelografica piu recente si puo trovare nell™ Atlante ampelografico” del
G. Poggi (1939) relativa ala "Ribolla gialla’, dove viene considerata, datale Autore, sia come uva
da vino che da consumo diretto. L'Autore ne consiglia la sostituzione con altri vitigni ritenuti in
grado di fornire produzioni qualitativamente migliori (Tocai, Traminer ecc.).

Fino agli inizi del '900 la Ribolla veniva coltivata in tutto il Collio, anche in mescolanza con
vecchi vitigni locali, tipo "POGROZNICA" , "PICA", €'GLERA", fornendo un ottimo vino
frizzante.

Negli anni '60, nella parte italiana del Collio, & venuto meno l'interesse per la Ribolla,
crescendo, per contro, la simpatia per altri vitigni quali Tocai friulano, Pinot bianco e
grigio,Sauvignon, Traminer e Riesling.

Nel Collio sloveno invece si & creduto maggiormente nelle potenzialita del vitigno, che negli
anni '80 rappresentava oltre il 65% della produzione totale. Solo nell'ultimo decennio I'introduzione
di varieta "universali" a bacca bianca e stata nella"GORISKA BRDA", prerogativa della generalita
dei viticoltori.

Caratteristiche ed attitudini colturali

"La Ribolla, come precisa il Costacurta, € un vitigno di buona vigoria, che presenta una
produzione abbastanza costante, soprattutto nei tipi "verde" e quello da lui ribattezzato "Castel
Dobra’. Questi ultimi due sono anche piu produttivi del tipo "giallo", in quanto il grappolo € piu
compatto e meno soggetto alla colatura; sono perd pit soggetti alla botrytis, che comungque non
arreca danni gravi, sia per una certaresistenza intrinseca di tale cultivar, sia perche, di solito, viene
coltivata in zone di collina ventilate e ben soleggiate.

Per quanto riguarda I'adattamento ai vari portinnesti I'innesto della Ribolla su 420A, 3309,
Rupestris du Lot e su Kober 5BB, non ha dato luogo a particolari inconvenienti.

Area di coltivazione e tecnica colturale

" La Ribolla - prosegue il Costacurta - € diffusa prevalentemente sul "Collio", sia nella
parte italiana, sia e soprattutto, nella sua porzione slovena. Relativamente al'ltalia, nel 1976, la
superficie complessiva in coltura specializzata iscritta all™ Albo" risultava essere di circa 60 ettari di
cui circa 12 in provincia di Udine e 48 circa in provincia di Gorizia. Nello stesso anno, la
produzione complessiva denunciata si € aggirata sui 2.500 g.li (300 circain provinciadi Udine ed il
rimanenente in provinciadi Gorizia).

E' da tener presente che i dati relativi alla provincia di Gorizia, per quanto riguarda le
superfici e le produzioni, sono piuttosto approssimativa in quanto le denunce non riguardano
specificatamente i vigneti di "Ribolla’, ma, piu genericamente, quelli denominati "Collio goriziano”
che peraltro erano cogtituiti per circa la meta da "Ribolla gialla' (in uvaggio con "Tocai friulano" e
"Malvasiaistriana'). Ai quantitativi sopra citati bisognava naturalmente aggiungere quelli relativi ai



ceppi, non in coltura specializzata, che alla fine degli anni '70 si trovavano sparsi nel vigneti di altre
cultivar e che si possono valutare in qualche migliaio.

| comuni di maggior coltivazione della "Ribolla gialla' sono in ordine decrescente: San
Floriano del Collio, Gorizia (in particolare ad Oslavia), Dolegna del Collio, Cormons, Capriva e
Mossa. Tale varieta € coltivata innestata, soprattutto su Kober 5BB. Cio le conferisce una buona
vigoria, ma la rende sensibile alla siccita, di cui qualche volta soffe nelle zone collinari. Tale
inconveniente un tempo era meno frequente dato I'uso di portinnesti quali il 420A ed il 3309. La
formadi allevamento quasi universalmente usata e il doppio capovolto, con il Guyot a seguire.

Nel Collio sloveno i viticoltori, a partire dagli anni '60 si sono decisamente orientati, nei
nuovi impianti, verso questo vitigno, rallentando, contrariamente a quanto & accaduto nel Collio
goriziano la diffusione di altri vitigni quali il "Tocai friulano, il "Pinot bianco", il Merlot, ecc. La
produzione produzione di uva Ribolla in Slovenia si aggirava alla fine degli anni '70 sugli 80.000
g.li, di cui circa 65.000 sul "Collio" e 15.000 circa, nella zona di Vipacco, con una superficie di
vigneto, in coltura specializzata, rispettivamente di circa 750 e 150 ettari.

Le localita di maggiore diffusione della Ribolla (Rébula) rimane Castel Dobra (che ospita
anche una Cantina Sociale che dal 1960 al 1990 ha valorizzato notevolmente il vitigno), Medana,
Cosana, Quisca, San Martino, Bigliana, San Lorenzo, Cero, Visgnavicco, Vedrigano (per la Goriska
Brda) e Vipacco.

E' da notare anche, che in tali zone nel citato periodo erano destinati alla coltivazione di
Ribolla, gli appezzamenti migliori e situati nelle parti piu alte e soleggiate delle colline. Il
portinnesto maggiormente usato dopo il 1970 era il Kober 5BB, mentre per il passato era molto
diffuso I'uso della Rupestris du Lot e del 420A. (Quest'ultimo in ripresa insieme all'SO4).

Anche qui la forma di allevamento piu usata € il Guyot doppio, con sesti dimpianto di circa
m 1,5 x 3, con una caricadi circa 20-30 gemme per pianta ma gli imbottigliatori del "nuovo corso”
post giugno 1991 - anno dell'indipendenza dall'ex Jugoslavia - scendono piu verosimilmente a 10-
15 gemme. Nelle zone piu fertili & stato fatto qualche tentativo di impianti allevati con il sistema
"Friuli" (cui, imputando responsabilita nella diffusione del cosiddetto "Mal dell'Esca’, si dedica
sempre minor interesse.

Utilizzazione

Fin dai tempi piu remoti la Ribolla & stata usata quasi esclusivamente per la vinificazione,
salvo piccoli quantitativi, noti soprattutto col nome di "Rabuelat" usati per il consumo diretto.

Dopo i fasti e la rinomanza goduti dal vino di Ribolla nei secoli passati, agli inizi del '900
ebbero inizio per questo vino i tempi oscuri godendo fra le due guerre di una ben modesta fama
qualitativa (Poggi 1930) ed in effetti solo in un limitato numero di casi riusciva a raggiungere
elevati livelli qualitativi. Da cio la forte contrazione avvenuta nell'ultimo secolo delle sua area di
diffusione, afavore di nuovi vitigni qualitativamente piu quotati.

Oggi con l'avvento delle nuove tecniche di vinificazione, confortate dalle moderne
attrezzature altamente funzionali di cui il tecnico puo disporre, si ottengono vini Ribolla di notevole
interesse in quanto impostati su una enologia di qualita, partendo da accurate vinificazioni ottenute
decisamente "in bianco" e con la conservazione del vino in vasche di acciaio inossidabile. Tutto cio
e indispensabile per proteggere un tale vino "beverino”, dalle nefaste azioni ossidanti di una
irrazionale vinificazione. Il vino comunqgue € da considerarsi giovane e da utilizzarsi entro I'anno
successivo alla vinificazione.

Nella Cantina di Castel Dobra si € cominciato a considerare la Ribolla come una buona base
per la produzione di spumanti col metodo Charmat acquisendo negli anni ‘80 un consistente
mercato la cui attuale contrazione € conseguenza della profonda evoluzione socio-economica
territoriale, in cui pochi coldiretti di forte managerialita si sono progressivamente affiancati o
sostituiti alla Cooperazione vitivinicola



E' daricordars inoltre I'interessante, sia pur limitato, impiego delle vinacce di Ribolla per la
preparazione di una grappa di ottima qualita.

Una preziosa testimoniazia ci viene ancora da Filiputti nel suo pregevole "Il Friuli-Venezia
Giuliaei suoi grandi vini" (1997) in cui dedicaai vitigni autoctoni ampio spazio ed intitola

" Ribolla : vino moderno perche antico"

"E"il vino che ha assistito e partecipato alla storia del popolo friulano degli ultimi settecento
anni. E lo ha fatto spesso da prim'attore. Dal 1300 fino alla comparsa sulle scene del Picolit verso il
1770, la Ribolla, soprattutto quella di Rosazzo, sara il vino-bandiera del Friuli di allora" Cosi
prosegue I'Autore:

"Vino capace di assecondare le infinite variabili di gusto che fino ad oggi si sono susseguite.
Vinificato in purezza o con altre varieta, € uscito indenne da profonde critiche, come quelle espresse
nel catologo del 1863 dove si dice che per alcuni il pregio dei vini di Rosazzo era dovuto ad altre
uve (e non ala Ribolla) e che "eziandio il vino del Coglio, quantunque passi sotto il nome di
Ribolla deve la sua reputazione alle posizioni quanto mai favorevoli e ad altri profumati vitigni".
Moderno e attuale perché immediato, semplice, facile e pulito; moderno e attuale per il suo enorme
"bagaglio” culturale accumulato in tanti secoli di storia del gusto. Fino agli anni Trenta, affermadil
Perusini, "quando la coltivazione della Ribolla era ancora abbastanza estesa, il vino venduto con
quel nome era prodotto con una decina di varieta "ribuele zale, ribuele verde, ribuelat, gran rap
(detto anche paje debits), agadene (agadele), pogruize, cividin, cividin garp, prossecco, coneute,
glere gruesse, glere secie”. Levi, gianel 1877, nella sua Nota sul presente dell'Industria vinifera nel
goriziano, sottolineava come "Ribolla fosse nome generico di uve o di vini bianchi delle colline
ala cui fattura concorrevano parecchi vitigni, fra cui soprattutto Ribolla e Glera'. Sempre Levi,
riconoscendo alla Ribolla di crescere bene nei terreni aridi e sterili di arenaria stratificata con ponca
e magra marna, implicitamente affermava che la Ribolla era varieta adatta solo ale colline
eoceniche, con vigneti in ottima esposizione. Ribolla che porta con sé tradizioni ancora in uso,
come quella di berla dolce. Fino agli anni Cinquanta-Sessanta, la Ribolla veniva raccolta molto
tardi, anche a meta ottobre, per raggiungere concentrazioni zuccherine consistenti, finiva che, con
l'arrivo del primi freddi, si bloccava o rallentava di molto la fermentazione (infatti le cantine
all'avanguardia dell'epoca erano dotate di riscaldamento e non del gruppo frigo come € in voga
attualmente); prendeva vita cosi un vino piacevole, amabile, ricco di carbonica e pronto per esser
bevuto ai Santi con le castagne. Poi le tecniche si affinarono fino ad arrivare alla filtrazione con i
sacchi olandesi e alla messa in bottiglia ancora dolce per ottenere una leggera rifermentazione. |l
successo di tale proposta divenne "moda” fino ad identificare ancora una volta con il nome Ribolla
tutti i vini un po' dolci e torbidi che si vendevano nelle osterie per le feste dei Santi e che molto
spesso Ribolla non erano. Poi la moda passo e si trasformo in tradizione che, seppur in tono minore,
€ ancora viva per i primi di novembre. Contro tale "piacere” intervenne la legge gia nel 1865, con
un avviso promulgato il 24 agosto dalla Congregazione Municipale della R. Citta di Udine a firma
di P. Pavan che diceva: "A prevenire i danni che derivano alla salute dall'uso troppo precoce dei
vini nuovi, l'inclita I. R. Autorita Provinciale ne vietava per il passato la vendita fino alla
ricorrenza di S. Martino..... .A tutti € noto come il mosto non bollito (Ribolla) ed anche il vino,
sebbene abbia percorsa una regolare fermentazione, quando non sia riposato per lunga serie di
giorni e spogliato interamente delle parti eterogenee..... e percio l'onorevole Giunta Centrale di
Sanita ha deliberato: Nelle osterie ed altri luoghi, ove se ne fa smercio minuto € proibita la vendita
del mosto (Ribolla) e dei vini fin atutto il mese di ottobre p.v.".

Si beveva per laricorrenzadei Santi e la sera dopo le celebrazioni dei Morti, con le castagne
cotte nell'acqua con I'alloro e alla brace. Ribolla: vino dalle infinite capacita di rigenerarsi, fino a
riemergere per meriti propri quando agli inizi degli anni Settanta, fu vinificato in purezza,
presentato secco e proposto con convinzione sui mercati. Il successo raccolto, anche in campo
internazione, da questo vino antichissimo interpretato in chiave moderna, smenti - conclude
Filiputti - i numerosi detrattori, confortando allo stesso tempo quel piccolo drappello di "tifosi” tra



cui lo scrivente, che venne contagiato dall'entusiasmo del prof. Perusini, che si era battuto sia per la
sopravvinza che per la diffusione poi di questo vino storico”.

Ribolla nelle D.O.C.

In soli due disciplinari di produzione dei vini D.O.C. é possibile ritrovare la Ribolla gialla:
Collio e Colli Orientali del Friuli.

Ad onor del vero quando venne emanato il D.P.R. 24.05.1968 di riconoscimento della
D.O.C. Collio nello stesso veniva ricompresa la Ribolla gialla non gia "in purezza', bensi riunitain
un "uvaggio" che fotografava la situazione del Collio "classico” in cui almeno il 90% dei vigneti era
costituito da vitigni a bacca bianca; le vecchie vigne erano in gran parte una miscela del "nostro"
con Tocai friulano e Malvasiaistriana

Nel 1968 - nel Collio - il Pinot bianco era in grande accelerazione e c'era ancora spazio
spazio per gli aromatici (Traminer e Riesling). Pinot grigio e Chardonnay verranno in seguito, cosi
come il Cabernet sauvignon.

Nei Colli Orientali, per contro, la Ribolla gialla sin dal primo disciplinare (D.P.R.
20.07.1970) era previstain purezza e tale rimane anche ai giorni nostri.

Nelle successive modifiche del disciplinare e da ultimo con il D.P.R. 25.03.1998 (GU. n. 838
del 16.04.1998) il Collio, per mantenendo ed ampliando I'uvaggio ricomprendente la Ribolla, ha
ammesso anche la tipologia in purezza aderendo, come era giusto, alle due scuole di pensiero.

La Ribolla atavola

A proporre una Ribolla al di sopra delle righe (vendemmiatardiva, affinamento in barrique)
ci hanno pensato in pochi e con risultati ancora in via d'interpretazione. Come dire che ben altre
sono le tipologie bianche (francesi acclimatate, prima ancora che autoctone) che nel "Vigneto
Friuli" hanno i numeri per essere guidate dalla vinificazione all'invecchiamento.

La spumantizzazione ("Charmat" o "Classico") sembra aver attrato piu i produttori sloveni
della"Brda" che quelli di casa nostra.

Negli uvaggi la Ribolla gialla, per la sua "neutraitd’ e I'elevata acidita costituzionale é
buona comprimaria, prima che protagonista.

In purezza evidenzia tutta la sua piacevole freschezza (vinificazione in bianco, affinamento
in acciaio, controllo termico) che ne fa un partner ideale con tutti gli antipasti a base di pesce. Va
servito fresco (7-9 gradi circa).

LA "RIBOLLA GIALLA", vitigno di frontiera
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Molto interessante un articolo a firma SINETOGA comparso in IL VINO , marzo 1976 :


http://www.natisone.it
http://www.claudiofabbro.it

Chiose a uno studio del protomedico
della contea, Antonio Musnig

I1 Ribolla e altri vini
a Gorizia nel Settecento

“IL VINO”
V1.1 - Marzo 1976

"

«Produce questa ferra gengrosissi-
mi vini ed abbondanti, olio, grano,
animali ¢ tuito quel che puoi chie
dere di necessario al vivere lo puoi
ottenere in copia deliziosa. Non
manca il verdeggiare dei prati né
l'opulenza dei campi né la fertilith
amena dei colli; ed & perenne |'ac-
qua delle fonti e dei fiumi, che so-
no pescosissimi, 'lsonzo, il Vipac-
co, il Timavo, L'aria stessa & salu-
berrima; la popolazione & cerlamen-
te battagliera ma acuta d'ingegno e
pronta ad imparares. E il quadro
pancramico che, delineato nel 1613,
apre la cronaca delle istituzioni ge-
suitiche goriziane & un'occhiata ra-
pida ma incisiva ed esauriente; vi
sono tutti gli elementi ambientali
¢ culturali della gente isonting, tan-
to puntuali che si rasenta il luogo
COMUne.,

Cuasi sullo stesso schema, gli fa eco
sul finire del Settecento Antonio
Musnig, 1'autorevole protomedico
della Contea, che nel 1781 pubbli-
et il Climia goritiense (Goritiae, Ty-
pis Valerii de Valeriis; curiose le
corrispondenze col testo dello stes-
o anno di cui parla L. Spangher
ne ofl winow 11, 1972/2, pp. 117-
119), dove specialmente nei capitoli
1, 4 € 5, 5i trovano osservazioni e
descrizioni notevoli per quel che ri-
guarda |'ambiente ¢ le abirudini ali-
mentari dei Goriziani e degli lson-
tini. «Gorizia giace tra vigne festo-
se, altissimi gelsi, oliveti sempre
verdeggianti. La citth & serena e fe-
lice in ispecie per il clima gradevo-
le, per la bonté del vino, per la lim-
pidezza delle mcque, per l'ottima
lrutta di stagiones. «1 migliori sono
i vini bianchi; i meri poi sono pro-
dotti in tale quantita che risultano
il prodotio principale di questa ter-
o, L'lsonzo & ricco di pescl della
specie del salmone (triittae et fario-
nis), 11 Vipacco nutre pesci d'ogni

genere: vi §i trovano anche carpic-
ni, sconosciuti altroves, «Gorizia &
rcea di campi, di viti e vigne, di
pliveti, di frutteti: della sua amena
fertilit giviscono tutti i colli da cui
la piana & bellamente ornata tutt'in-
torne, soprattutto quei colli (il Col-
lio) che stanno alla destra dell'lson-
zo & che si esaltano nella prelibatez-
za del vino e della fratta, E questa
di tutta la provincia la parte piii fe-
lice e ferace: ottimi sonp i vini
hianchi e ogni genere di frutta: vi
crescono ciliegi, peri, peschi, albi-
cocchi, Tichi, mandorli ecc.e,

1| Musnig, da buon medico, abboz-
za anche il profilo psico-fisico de-
gli isontini e dedica particolare at-
fenzione al mode che hanne di nu-
trirsi gli abitanti delle diverse zone
della Contea di Gorizia. «1 contadi-
mi & nutrono in modo diverso a se-
conda del luogo: i tolminotti vivo-
no di latte, formaggio, frutta di sta-
gione, legumi, verdure fresche o
conservaie, farinata con latte ed ac-
qua (pulte lactea ef aquosa), carne
suina, ovina e hovina, salata ¢ affu-

micata, pane ed acqua; lu carne fre-
sca e il vino 1'usano solo nei giomi
di festa; infatti la carne seccata e
alfumicats s usa cuocerla con ver-
dure ¢ legumi al posto del condi-
menta, & il vino si beve soltanto nel-
le osteries. «Gli abitanti del terri-
totio di Canale si cibano pressoché
allo siesso modo solo che fanno me-
no ricorso al latte e pid al vino. Gl
ahitanti dei colli i nutrono di fari-
nata con acqua, pane cotto soto la
cenere, frutta di stagione, verdure
¢ lepumi, poco pane e pilt vino. |
carsolini si cibano di latte, formag-
gio, legumi, poche verdure, pane,
acqua ¢ vino. Gli abitanti della pia-
nura, che ricorrono pure a legumi,
verdure, pane e vino, preparano la
polenta che & una farinata pit soda
e condita con sale & burro o lardo
(polenta est puls durae consisteniiae
sale et butyro vel larde conditade,
Degna di nota, relativamente al
tempo, & la clvilid alimentare, che
raggiunge livelli ancor pit lodevoli
in cltth, notoriamente raffinats ed
opulenta, Il Musnig infatti nota che
ain citth si fa ricorso ogni glorno al-
la carne hovine e ad altra carne, al-
le verdure, ai legumi, al pane e al
vino. I ricchi e i nobili, come do-
yungie, portano in tavola tutto cid
che |'alta cucina sa preparare, 11 vi-
ne si beve in quantith maggiore. A
Gorizia non si fabbrica 1a birea ma
la si importa da Lubiana; la bevano
i tedeschi, T goriziani non eccedona
nell’alcool. Usano vini stranieri,
come i vini di Cipro, di Spagns ¢
di Franciar.

In realtd il Musnig ci fornisce sol-
tanto un rapidissimo scorcic dell’al-
ta cucina goriziana settecentesca,
indicandone 1a ricercata raffinatez-
za dei gusti. Una conferma esplici-
te ed analitica =i trova nelle note
di spesa della contessa Rabatta (v.
G. Antonini Perugini), dove si ri-



flettono certamente usi ¢ predile-
zionl alimentar della nobilth pori-
riana. Un altro riflesso si puo tro-
vare nella siradiziones dell’Eneide,
vestila di panni setiecenteschi da
Giuseppe Bosizio, goriziano,

Il quadro abbozzato dal Musnig nei
riguardi di Gorizia & ben articolato
e corrisponde hene a quella che &
la caratteristica primaria del Gori-
ziano: unith nella varieth. Lo sgas-
s0 Musnig nota, @ questo proposito,
che i cittadini 51 servono di tre lin-
gue (& curioso che dice friplici ser-
maone loguuniur) slavonico, gfrrrla-
nico e furlano, i quale ultimo gli
pare un miscuglio di italiano e di
francese. Queste tre parlate, egli no-
ta, sono usate anche per le prediche
pronunciate nelle varle chiese. <11
tedesco & ingegna nelle scuole pub-
bliche: in italiano si disculono le
cause forensi; il popolo usa il fur
lano ¢ lo glavonico. In friulano par-
lano gli abitanti della contea di
Gradisca; lo slavonico (cioé lo slo-
vena), invese, quelli che abitano la
parte settenirionale, orientale e me-
ridiana della provincia, In citta gid
i bambini parlano triplicl distineto
idiomate, furlano, sclavo ef germo-
nice. 1 pit esperti sanno Ditalianc,
il latino e il francese, Nei paesi si
usano per lo pilt due lingue, e ciog
lo sloveno e il tedesco oppure lo
gloveno e il friulanos,

A questa facies etnicamente ¢ cul-
turalmente composita, che & singo-
larissima ricchezza goriziana, corri-
spondeva un'altrettanto  complessa
facies enologica, Al vino i1 Musnig
dedica tutlo il decimo capitolo della
sU@ Opers, con viva attenzione ai
metodi seguit dai Goriziani nella
vendemmia e nella produzione del
vino ma anche con scientifica cu-
riosith per i processi chimici che
stanno alla base della vinificazione
e delle malattie 0 anomalie che si
possono riscontrare nel vino (vimo
guasto, versa, acide spondaneo ece.).
Sono moltissime le osservazioni e
e raccomandazioni che il Musnig
{2 & proposiic della raccolta dell'u-
va & della vinificazione. E interes-
sante, per esempio, quanto dice sul
vino ottenuto dalla mescolanza di
pil uve, che & buono (& un uso non
ancors del tutto abbandonato dai
nostri vignaioli) ma rischia di gua-
starsi per la disparitd delle compo-
nenti; e*aggiunge: «si coltivano di-
verse qualith d’uva, come 1'uva mo-

A LI I LY

scatella, la gargana, il picolito, la
pignola, il pergolen, la ribolla (re-
Bulla), il cevedin, il rafosco, il tri-
vian ecc. Ma la forza e la natura di
ogni singola specie & lale che pud
facilmente avvenire che la buona
sostanza di pitn uve sia guastata dal-
la cattiva predisposizione d'uva so-
la. Lo si pud constatare negli stessi
vini: con l'aggiunta di vino del Re-
no o di un aliro vino asprigno, qual-
siasi vino ungherese non soltanio
gi {rasforma ma perde le sue stesse
proprigtas.,

1l Musnig descrive minuziosamente
i metodi seguiti comunemente dai
viticoltori ¢ cantinieri goriziani nel-
la preparazione sia del vino nero
sia di quello bianco. Del tutto di-
verso & il metodo seguito per ofle-
nere [ vini pregiati (ving practiosa):
«l'uva di miglior qualila, quasi col-
ta dal sole fino a un grado di matu-
razione superiore alla media, elimi-
nato col calore del sole ogni umo-
re interno ed esterno superfluo, si
raccoglie in una giornata serena, col
sole gia alto; ripulita d'ogni acino
geceo 0 marcio, viene appesa all's-
ria libera, sicché si restringe e si
asciuga. Se 'umidith autunnale im-
pregna |'uva, occorre che questa sia
sottoposta 4l calore d'un forne mol-

to moderato, di modo che, elimina-
to l'eccesso d "umiditd, 1'uva appas-

sisca; oppure, il mosto ricavato da
questa uva selezionata si addensa
riscaldandolo con un fuoco blando.
Tolti infine gli acini di quest’uva
passita, sul finire di dicembre, si
spremono nel torchio: ne deriva un
suceo molto dolee, che da infine un
vino genercso, che risulta pin dol-
ce quando nelle botti fermenta di
meno ed & invece pill genercso ma
meno dolce se avréd potuto fermen-
tare di pitie.

«Questo metodo di preparare il vi-
no pregiato & molto facile; ci si de-
ve soltanto lamentare che questi ne-
stri vini non siano prodotlti in mag-
gior quantiti per fare una giusta
concorrenza allo stesso tokay ed a-
gli altri, con i quali non solo si po-
trebbero paragonare alla pari per
doleezza, colore, gusto e forza, ma
anche potrebbero superarli facil-
mente, giacché dalle uve ribolla, ce-
vedin, picolit, gargana, prosecco, ro-
senplatz ecc. si ottengono vini in tut-
to simili ai vini di Spagna, di Gre-
cig e allo stesso tokay. C'8 poca dif-
ferenza tra un «raffoscos di due o

tre anni e un vine di Borgogna. Lo
stesso vino che si ottiene dall'wvy
nera comune non s avvicina forse
di molio alle caratteristiche del vi-
ne i Montepulciano?s,
Ricordata infine la varicld deghi esi-
i oin relazione al Si.tu. il Musnip
elenca alcuni dei vini goriziani pii
pregevoli: sun vino nero & il refc-
se0, che risulta pii 0 meno dolee in
ragione del variare del sito da cui
proviene e dell’andamenio stagiona-
le; la sua guantith & minore rispel-
to al vino comune. Dalla stessa uva
si ricava un refosco passito che,
guanto pib & forte e chiaro e si sco-
efa dal refosco nero, tanto pil &
lungo dura; pud durare vari anni
Anche i vini bianchi si distinguono
[ra di loro. La ribolla (rebulla) oc-
cupa il primo posto per doleezza ¢
generositd; la segue il cevedino:
ambedue questi vini sono rieercati
dagli abitanti della Carinzia e della
Carniola. E terzo il prosecco (prae
geeo), cosi detto dal Juoge da cui
proviene, che per gradevole sapore
e per dolcezza supera ambedue i vi-
ni appena ricordati; s& ne produce
poco ed & bevuto (utto giovane;
quindi non dura mai fino al secon-
do anno di vita, Al quarto posto sis
il rosenplatz, cosi chiamato dalle vi-
e di Dornberg (Montespino): &
vuto subito o subito portato via
per 1a sus gradevole doleezza. Quin-
to infine & il vino bianco prodotio
attorno a Vipacco e il nero detto
oberfelder, che per generosita si di-
stingue bene dal vino comune. Una
ribolla ottima & quella di Rosazzo.
Da tutte queste uve si ricavano an-
che vini passiti: il migliore & il vino
che si ottiene dall’'wva picolit,
che per bontd non & in nulla secon-
do al tokay (vino Tocckaviensi), 1
nostri vini s bevono per lo pit en-
tro il prima o nel seconde anno di
vita; raramente POSEONO raggiange-
re il terzo anno nella pienezza delle
forze. Oul 51 bevono comunemenie
i vini neri e senza conseguenze, dal
momento che non danno molto alla
testa, 8 meno che non se ne abusi.
Sono dolei, "oligofori”, gradevoli,
nutrienti e diuretici, 1 bianchi,
quando siano troppo forti, sl por-
tano in tavola solo allinizio del pa-
sto, d'inverno, schietti o con un’in-
fusione di erbe amare ed aromati-
che (krawel Wein). T cevedin & ri-
cercato da certuni anche in prima-
vera. Anche da noi, come dovun-



que, i vini passiti si sogliono porta-
e in tavola alla fine del pastos.
Le pareole del Musnig sono tanto
chiare che non esigerebbero com-
mento alcuno, se non polessero da-
re invece il loro contributo a risol-
vere alcuni dei non pochi problemi
che oggi sono dibattuti da enologi e
da ampelografi. Nell’elenco che egli
fa dei vini goriziani, come non sono
ricordati molti dei vini di pigo re-
cente fama (e di pil recente intro-
duzione), non ricorre il tocai se non
nella forma tokay, intesd perd co-
me vino passito di produzione un-
gherese. Il nostro vino che pin eli
si avvicina & il picolit, inteso perd
come vino passito ¢ da dessert. Il
picolit comune pare che non si di-
stinguesse dagli altri bianchi.
L’insistenza con cui il Musnig si ri-
chiama al tokay ci lascia vedere che
allora questo vino era un punto di
riferimento classico e ambito. tanto
che alla fin fine puo ben darsi che
il suo nome (ora corretto in tocai)
sia stato dato nell’ambito del Collio
al vino bianco pili ricercato e gra-
dito, prescindendo dalla sua origi-
ne.

Un caso simile & rappresentato del
resto dalla stessa ribolla, vino del
Collio goriziano per eccellenza. E
vero che era ed € tuttora diffusa
I’abitudine di berne il mosto-vino
dolcissimo. Resta perd il fatto che
specialmente nel Collio il mosto &
detto per antonomasia «ribollaxs.
Lasciamo agli ampelografi ed agli
storici della viticoltura "analisi dei
nomi che il Musnig ci fa conoscere.
LLa muscatella corrisponde esatta-
mente al Muskateller, di cui ¢’& an-
che la forma friulana di moscade-
le (Pirona}. E nota anche la garga-
na o piuttosto gargania, che per cer-
tuni, come il Goethe e il Rovasen-
da, potrebbe essere sinonimo di ri-
bolla, ma che per aliri, come il Mo-
lon (e il Musnig & chiaro nella di-
stinzione), & tutt’altra cosa. Nessun
dubbio sull’uva pignola, che, tra
I'altro, & "'unico punto di riferimen-
to chiaro con la Borgogna tra i vini
dell’elenco del Musnig. Piti noti an-
cora il refosco e il prosecco. Anche
il pergolén & noto presso taluni am-
pelografi, benché non sia chiara la
sua corrispondenza. Il cevenin o ce-
vedin & tutt’'uno col noto cividin,
ricordato dal Pirona come bianco
superiore, in cid preceduto dal Mu-
snig. Era gia noto anche il bianco

di Vipacco (Wipbacher), come pu-
re 1'oberfelder, tipico della walle
del Wipacco (conosciuto, secondo
il Goethe, anche col nome di verpo-
lja). 1l rosenplatz non lo conoscono
gli ampelografi classici, ma si sa
{e se ne ha ricordo vivo) d’'una sua
presenza attorno a Montespino-Gra-
discutta. Pare estraneo invece alla
storia enologica regionale il trivian,
che potrebbe essere un trebbiano,
tribbiano.

Va sottolineata la testimonianza del
Musnig a proposito della ribolla: al
suo tempo era quesio il pin prodot-
to tra i vini goriziani e guindi an-
che nel Collio. La testimonianza
conferma, se ce ne fosse bisogno, la
bonta della tesi di quanti, come
Luigi Veronelli («Epoca», n. 1172
del 18.3.1973; cfr. «fl vino» III,
1973 /2, pp. 140-141; I11, 1973 /4,
p. 140}, si rammaricano fortemente
che la ribolla non sia tra i vini ri-
conosciuti e tutelati dal disciplina-
re che riguarda i vini a denomina-
zione d’origine controllata del Col-
lio goriziano. Contro la tesi di quan-
ti vorrebbero la ribolla (la ribolla
gialla in particolare) relegata tra i
fratelli minori dei vini del Collio
(«ll vino» 111, 1973/3, pp. 95-97).
si potra ricordare che il legislatore
ha riconosciuto il diritto di denomi-
nazione d’origine controllata alla
ribolla dei Colli orientali, dove es-
sa sa brillare (W. Filiputti, ne «II
vino» V, 1975/1, pp. 73-74) e si
potra aggiungere che in una fami-
glia cosi gualificata ma «monoto-
nax» nella sua altissima nobilta, qua-
le quella dei vini del Collio, la ri-
bolla ha diritto di riconoscimento
expressis verbis e non solo come
«ingrediente» mnel bianco «Collio».
Purtroppo intanto la produzione
della ribolla mel Collio si va ridu-
cendo. Eppure,. con tutto il rispetto
{che & anzi entusiastica ammirazio-
ne) per i vini bianchi del Collio,
morbidi, alcoolici e spesso fin trop-
po inevitabilmente abboccati, la ri-
bolla viene a occupare un posto sin-
golarissimo e indispensabile, con la
sua palese vinositd, con un’'alcolici-
ta relativamente bassa, con una sec-
chezza graditissima: checché se ne
dica & il solo vero vino da pesce
del Collio. Stranamente, il sole che
si affianchi talora a certi bianchi
del Coneglianese.

Sinetoea



Nel 2007 s tenne presso |’ Azienda agricola RUSSZ SUPERIORE di Capriva

un incontro dell’ Accademia ltaliana della Viteedd Vino;
ne scriss in IL MESSAGGERO VENETO del 31 marzo 2007.

AGRIGECULTURA

Ribolla gialla, bandiera
di tutto 1l Collio storico

di CLAUDIO FABERO

SABATO 31 MARZO 2007

« A ntiehissimo vitimo coltiva-
tiy In Friuli Venezia Giolia
nelle provineiedi Gorizia e Udine, nel-

le eolline slovene deu-a “Goriska Br-

da™ e peril passato, in Istrias. Secon-

dotaluni autori la Riboila corrisponde-
rebbe sl Avola o Evola dei romani, Al-
tri sostengonoche il Pucinum, tantoea-
roall'imperatrice Livia Drusills, sves-
secomebase 1a Ribolla Tl primo docu-
mento risale al lontano 12596 e & riferi-
see agli atti del notaio Ermanno di Ge-
mang in “Notartorim Joppd ™. Siirattz
diun eontratto di vendita. Il Dalmasso,

] nell.llmiumede!h“ﬁtunadel lavitee

del vino”, in * del Friuli” di F.
Manzano, T che nel X1 secobo ]

Friuli fornivaalla Repubblica di Vene-
zia la Ribolla del Collio. In un docu-
mento di compravendita di un terrenc
sita in eomiine di Barbana (ora in Br-
du), nel 1576, si precisa invece che da
tale appezzamento il colono rcavava
“gpx yimas raboli”. La presenza del vi-

no Raibola (o Rabola) dell'Tstria e del
Collio, nel Friuli, risulta anche da un
documento stilato ad Udine nel 1334

Fimo agli inizi del 900 L& Ribolla ve-
niva coltivata in tutto il Collio, anche
in mescolanza con veechi vitigni loea-

1i, tipo “Pogroanica”, “Pila” e Glera’.
Negli anni 80, nel Collio, & venuto me-
no l'interesse per la Ribolla, croseen-
do, pereantr, la sinypatia peraltr viti-
gni quali Tocai friulano, Pinot bianco
& grigio, Sauvignon, Traminer e Rie-
Eliﬂl. Nella Goriska Brda, invece, si é

maggormente nelle

Etgrmnﬂthdalmhmmrwiarml
rappriesentava oltre i G3% della pro-
duzlone totale.

1l Ficonossiuto “Padre della Ribol-
la" ialias “Rebula™ fu, per oltre
trent’anmi, il direttore della Cantina so-
ciale di Casteldobra, Mngegner Zvoni-

mir (Miro) Simeic, accademico dellavi-
teednlmﬂulnnﬁll‘iﬂtlmdmmm
P'introduzions di varietd “aniversali”

A bmhelxnrae stata, nella “Gorlska
Brda”, va della eralith
ded vl‘hmlm In due di imar] del-
la nastra regione di produzione dei vi-
ni Troc & possibile Mtrovare [a Ribolla
pgialla; Collio (53 ettari eirca) e Colli
grientall del Friuli (pit di 65 ettai) A
onor del vero quando venne emanato
il Dpr 2406, 19684 riconoscimentode]-
la Collionello stesso venivaricom-
presa la Ribolla gialla non m. in -
”nf‘mgé'i““‘ﬁ 2l
¢ va la situazione
lin “classica™ in eul almeno il El}%dm
vpieﬁmmmiwd.wiﬁgrﬂam
hmuna I veechie vigne eranc in gran
lmm

ﬂamnel Callic, if in’r.hlarm
erain accelerazione e c'era arn-
ﬁamo £l aromatici (Trami-
nerd trq}.ﬁnutmmeﬂmﬂw-

a Ihahms]mﬂ

mndlﬂnheddd.im imare e daultimo

mml%ﬂ' (Gazzetta uificia-

del lﬁ.ﬂim il Collla, pur

liande l'uvagsio

a, ha ammesso

aderen-

do, come era gi @uﬁ. Iawnledl

siern. Nei oriental perl:m-
gnilm‘m]]ag‘iailasmm primodisci

plimmmprﬂ}m lﬂ'm}erapcmmin

_ s

Ideale con tuth gli antipasti a
pesee, Va servito freseo (10 gradi eir-
ca),

Per fare il puntosullo stato dell arte
di mwm 'Hﬁ
l mndamlndsuﬂite

di Capriva. Nell'noeasione sono stati
degustati — in forma anonima - ben 159
mplml{ﬁd!lneﬂrdﬂ,lnunaﬁm
peante confrombo fravind glovani, invec-
chiati ¢ lungamente macerati.
L'ﬁl:c.udmma i stata costituita il 30
lughio 1548 dal Comitate nazionaleviti-
vinicolo con decrefo firmato dall’alle-
ra presidente della Repubblica. Luigi
Einaudi, #d eretta 5 Ente morale {1 25
luglio li%ﬂ 55 num:g
{onarar, eorrispondenti
liani e stranieri) & ogni categoria & &

numero chiuso.
chudiafabbro@tnit



Il 2009 ha registrato un interesse eccezionale per la Ribolla gialla, sia
guale vino “ fermo” da grande pesce che per costituire la base, da sola o in
compagnia, di spumanti CHARMAT oppure “ CLASSICI” .

Paolo Rodaro (as.) con Claudio Fabbro, Spessa 1985

Va detto che la “ corsa allo spumante “ ( di norma con fermentazione in
autoclave) ha acceso entusiasmi e nuovi amori, non solo nel Collio e Colli
Orientali, ma un po’ in tutto il VIGNETO FRIULLI .

Ma , comprensibilmente, anche in questo caso ritroviamo vari
schieramenti, come si desume dagli articoli che seguono e che hanno
contribuito non poco a rinfocolare polemiche che probabilmente gia
covavano sotto la cenere......

Ritroviamo in particolare, sulle barricate, il vignaiolo cividalese Paolo
Rodaro.....



Paolo Rodaro oggi...

AGRI@QCULTURA

Ribolla gialla: regina delle nostre colline
di CLAUDIO FABBRO

Antichissimo vitigno coltivato soprattutto in collina nella provincia di Udine
(90 ettari Doc nei Colli orientali) e in quella di Gorizia (81 ettari Doc nel
Collio). E diffusissima nella Brda slovena. Il dottor G. Perusini nelle sue “Note
di viticoltura collinare” riporta quanto scriveva il Ciconi nel 1862 (“Udine e la
sua Provincia”); a pagina 512 si legge infatti che «il Comune di Udine usava
donare vini a luogotenenti nel loro ingresso in citta ed era tradizione offrire
Ribolla dei Colli di Rosazzo». Nella “Storia della vite e del vino” volume 111, il
professor Dalmasso accenna agli “Annali del Friuli” di F. Di Manzano dove si
parla del commercio di vino con la Repubblica di Venezia nel XI1 secolo: tra le
gualita apprezzate vi era la “Rabiola del Collio” (“Ribolla”) e ancora negli
stessi Annali... «cosi il 25 dicembre 1565 il Comune offriva al Patriarca
Marquardo quando per la sua prima venuto ad Udine un’orna del vino
Ribolla». 11 27 giugno 1568 al Duca di Baviera venuto a Udine offriva 28 bocce
di “Malvasia” e 26 bocce di “Rabiola”. E ancora, sempre nella “Storia della vite
e del vino” il professor Dalmasso parla della dedizione di Trieste al Duca
Leopoldo 111 d’Austria nel 1382: nell’atto si legge I'obbligo di dare al suddetto
Duca 100 orne di vino “Ribolla” del migliore. Come vitigno ha dei pregi
perché e vigoroso, produttivo, resistente alle malattie e di tardivo germoglio.
Prima della Grande guerra la “Ribolla gialla” e altre varieta similari quali la
“Ribolla verde”, il “Gran Rapp”, I'*Algadene”, il “Ribuelatt”, costituivano la



base della viticoltura della provincia di Gorizia, oltre confine e i mosti e i vini
erano quotati e ricercati nell’ex Impero austro-ungarico. “Ribuele” per i
friulani, “Rébula” per gli sloveni, da un vino di colore giallo paglierino talvolta
tendente al verdognolo, caratteristico, asciutto, secco, neutro, di buona acidita
e media gradazione. Ottimo con il pesce e attualmente uno degli autoctoni
bianchi in grande “spolvero” in e fuori Friuli. Guai pero a chiedere al vignaiolo
Paolo Rodaro (nella foto) di Spessa di Cividale, paladino della Ribolla
“secca e neutra” una “Ribolla spumante” “oppure dolce” (la tradizione
novembrina d’accompagnare un “quasi mosto” — che spesso la Ribolla in
purezza I’ha vista con il cannocchiale — alle castagne puo infatti essere
fuorviante). Rischiereste d’essere cacciati dalla sua cantina! Paolo infatti ha
dichiarato una personale “guerra santa” sia alle bollicine recanti il magico
nome sia al torbido vin dolce e i suoi missili stanno arrivando con crescente
intensita a vari livelli e siti d’'opinione, distribuzione e consumo. E dire che la
Ribolla gialla ce I'ha messa tutto per restare “neutrale” in un mondo in
continuo fermento, passionale e dunque affascinante, quale e quello del buon
vino. Ne vedremo delle belle!

Fonte : rubrica agri@cultura, MV 21.02.09

Paolo con gli amici russi



|’autentica Ribolla

Dalle suevigne di Spessa di Civdale ned giormi scorsi
il vignaiolo Paolo Rodaro halanciato un attacco a 360
gradi contro chi, a suo dire, ce la starebbe mettendo
turta per creare confusione nel consumarore, Caccora-
toappello & volto a nportare la apologia delavtocrona
Rib-.:ilapiaﬂam:]]’alvw dei cosiddetts “vini fermi e new-
", mettendo al bando sia quelli con le bcl.l.mme, sia
quelh dolct. Trartandosi di uno det vitigni avtoctoni
artualmente piiin auge, &com-
prenshile che linteresse stialie-
vitando nei suoi confront,
Un po’ come avviene in mez-
zomondo peril Proseccoche,
turtavia, ha storicamente un
percorso diverso.
LaRibollaé coltivatain col-
lina nelle provincic di Udine ¢
di Goriza sin dal tredicesimo
secolo. Mella *Stora della vite
e del vine™ il professor Dal-
masso parka della dedizione di Trieste al duea Leopol-
do TTT d’ Auseria nel 1382: nell’atro si leppe Uobbligo di
dare al sudderro duca 100 orme di vino “Ribolla® del
migliore. Seriveva il Cico-
ninel 1862 “che il Comu-
ne di Udine usava donare
vini a luogotenenti nel
loro mgresso n cittd ed

Rodaro e Deriabin con il suo staff

altre vareta similarl, come ka “Ribolla verde” el “Ri-
buelatt”, costitvivano b base della viticoltura delta pro-
el Gorizia, oltre confine el mostied vini erano
quotari e ricercati nell'ex Impero austro-ungarico.

Lin tempo bivendernmia a ottobre consentiva d'ab-
binarla, sermdoles, alle castagne, per deordare imorti
senza trascurare i santi. Da qui una prima confusione,
Tutravia, s1a in nel Vigneto Friul sia nella Goriska
Brda slovena sta prendendo
piede unz Ribolla dal perlage
“fine e persistente” e sa real-
mente & prodotta senza in-
trusion d'altre wve senza
pretendere la Do pare diffi-
cile prodbirne la commercia-
lizzazione.

Ecco allora che il polve-
tone suscitato dall'arione di
Paolo Rodaro ha pronta-
mente nichiamato dalla Rus-
siauno scienziato (Illustre bsico ha anche casa a Sa-
cile) che stravede per la Ribolh gialla “nevrra e secca™a
tutto pesce. Fiondarsia Spessa e fare il pieno {di Ribol-
__la,ovviamente) & stato, per

0l professor Alexel Deria-
binatto dovato, Non si sa
mai: averne in cantina di
- quella giusta consolida

I era tradizione offrire “Ri- ! buone arnicize g, compli-
i bolla dei Colli di Rosaz- E attive I'indirizzo e-mail ce qualche buon branzino
zo™. Prima della Grande EHEE@,ML dove potete inviare ¢ orata, ne accende sicura-
guerra la Ribolla gialla ¢ i vostri commenti e suggerimenti mentealore.
1L FRICL! 0G0%. 2029

VINI FRIULANI/1

Ribolla gialla con o senza ballicine?

Dopo una lunga riflessione, mi sono deciso a mettere nero su bianco i miei dubbi ele
mie domande emerse. Spero di avere delle risposte e dei chiarimenti da chi ha o
avrebbe il potere di darmele. Ma veniamo al dunque: non credo di sbagliarmi

nell’ affermare che € aumentata la presenza di Ribolla gialla spumantizzata. Questo
modo di presentare la Ribolla ha avuto inizio alcuni anni fa, principalmente a opera di
un produttore friulano; con I’ andare del tempo, e per seguire le mode, questo sistema
si e diffuso a macchiad’ alio.

A tal motivo, mi sono chiesto quanto questo particolare sistema di vinificazione
utilizzato siarispettoso del lavoro di tutti quel produttori, trai quali anch’io mi
annovero, che ancora continuano a produrre la Ribolla gialla mantenendone la tipicita
delle nostre zone.



Se produrre spumante con la denominazione Ribolla gialla e forse legalmente
ammesso, e altrettanto vero che questo crea confusione nel consumatore finale e non
solo. Allarichiesta di una Ribolla gialla ci sentiamo sempre piu Spesso rispondere:
«Signore la vuole tranquilla o bollicine?.

| produttori dello Schioppettino hanno impiegato vent’ anni per far capire al
consumatore che non € un vino dolce e ancora qualche cliente delle nostre cantine
non ha le idee chiare al riguardo. Credo di non parlare a sproposito se affermo di
sentirmi danneggiato dai “modaioli” di turno, anche perché parlo in difesa del vino
forse pit semplice che si produce in Friuli Venezia Giulia.

Con questo mio scritto chiedo che ci si sieda attorno a un tavolo per analizzare |l
problema e si arrivi a una seria e rispettosa normazione dell’ argomento.

Non vorrel, infatti, che tra qualche anno questa confusione si trasmettesse anche ad
atri vini del Friuli e magari allarichiestadi un Friulano mi senta rispondere:
«Bollicine, tranquillo o passito?». Penso che ogni produttore sia libero, nel rispetto
delle normative, di produrre spumanti con qualsiasi uva ritenga adatta allo scopo, ma
penso anche che il nome che utilizza per quel prodotto debba, nel rispetto anche dei
nostri padri che si sono battuti per cio, essere un nome di fantasia. Questo non e
oscurantismo, ma vuol dire semplicemente riconoscere e valorizzare il vitigno ein
ultima analisi le nostre tradizioni, tanto declamate quando vogliamo farci belli con i
tanti addetti al settore.

Paolo Rodaro
Soessa di Cividale

Fonte : rubrica postalettori, MV 21.02.09
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Ma Paolo Rodaro, sulla scia di consensi ( e dissensi..) sorti dopo la sua prima
esternazione sulla Ribolla , prosegue. .........a360 °....

Viticoltura, “fare sistema” e i vari piccoli orticelli

In primo piano Per posta e per e-mail NON SI PUBBLICANO
LETTERE
NON FIRMATE

Uno dei termini usati con sempre maggior frequenza da personalita
imprenditoriali e politiche, e ultimamente, complice la cosiddetta crisi
economica, anche dalla gente comune é: sistema.

Fare sistema e stata la parola d’ordine di alcuni politici della passata
legislatura regionale. Quando avevo occasione di partecipare a qualche
incontro inerente alla mia attivita lavorativa con I'allora assessore
all’agricoltura Enzo Marsilio, se la parolina magica non veniva citata, avevo
come I'impressione che quanto detto e discusso perdesse ogni valore.

Ora, da produttore di vino, anch’io sono stato rapito da quest’enunciato e
soprattutto ora che tutti compatti siamo chiamati realmente a fare sistema
per lanciare il Friulano nell’olimpo dei vini, mi permetto di esporle alcune
riflessioni e considerazioni partendo pero da fatti noti a tutti.

Nel caso del Verduzzo Friulano una zona geografica ha fatto valere le sue
ragioni e, ancora in tempi non contaminati dalla parola sistema, si e preferito
privilegiare l'orticello di casa perche era strategico valorizzare una rarita del
panorama vitivinicolo regionale.

Mi riferisco alla pretesa della zona di Ramandolo a ottenere la Docg ben
sapendo che si era sempre discusso e convenuto per uno specifico sistema di
vinificazione. Quest’obiettivo raggiunto ha fornito ulteriori stimoli per dare il
giusto valore a un’altra punta di diamante dell’enologia friulana: il Picolit.
Pero, c’e il rischio ora che un altro orticello casalingo, invocando i trascorsi
storici di una famiglia nobile di Fagagna, voglia anche lei un riconoscimento
per quel vitigno che si coltiva in quella determinata zona.

Se hanno ottenuto gli altri, noi cosa siamo, viticoltori di serie B? E giusto che
ci riconoscano le nostre uniche peculiarita. Ultimamente, gia coinvolti nel
ciclone del fare sistema, un altro piccolo giardino friulano é balzato agli onori
della cronaca: la sottozona dello Schioppettino in quel di Prepotto.

Era fondamentale, in questo clima di “sistema”, valorizzare un altro prodotto
della nostra viticoltura anche se, in questo caso, ci si e scordati che le marze
per coltivare questo prezioso vitigno provenivano per la maggior parte dai
vigneti centenari del Conte Romano a Spessa di Cividale, ora di mia proprieta.



Ultimamente ci sono avvisaglie che alcuni produttori della zona di Faedis
intendano richiedere, o forse lo hanno gia fatto, un particolare
riconoscimento per il loro vitigno principe: il Refosco e... chi piu ne ha, piu
ne metta.

Mi sembra di essere di fronte a una serie di forze centrifughe che sviliscono e
indeboliscono tutto il mondo della viticoltura del Friuli Venezia Giulia.
Vedete, la parola sistema e purtroppo troppe volte usata a sproposito come
altre parole del nostro lessico comunemente utilizzato, cito a esempio
passione, amore, prossimo.

Sicuramente i lettori non avranno grossi problemi a individuare i punti
convergenti tra queste parole.

A mio parere, posso affermare che, come la parola amore, troppe volte
I’enunciato “fare sistema’” e stato utilizzato solo per impreziosire discorsi,
fare belle previsioni per il futuro, ma nella sostanza ha lasciato inalterata la
capacita dei singoli gruppi di «difendere le loro sacrosante richieste».

Fare sistema e prima di tutto una forma mentale che richiede la capacita di
saper rinunciare tutti assieme a qualche piccolo privilegio o agevolazione per
far grande un’idea, un progetto di tutta la nostra vitivinicoltura del Friuli
Venezia Giulia.

Mi rammarica pero constatare che ancora per molti “fare sistema’ € un
nuovo e valido mezzo per ottenere ancora qualche singolo vantaggio.

Voglio pero essere fiducioso e sperare che grazie alla sfida, come sopra
accennavo, legata alla promozione del Friulano sia veramente la volta buona
perché il sistema Friuli funzioni e non sia I'ennesimo specchietto per le
allodole.

Ho gia visto qualche luccichio singolo... spero, pero, sia soltanto la primavera.

Paolo Rodaro
viticoltore
Spessa di Cividale

MV 12.05.09
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U no dei termind usati
cof sempre maggior
frequenzada personalith im-
prenditoriali e politiche, e
ultimaments, complice laco-
siddettacrisi economics, an-
chedalla gente comune &; 5i-
stema.

Fare sistemna & stata la pa-
rola d’ordine di aleuni politi-
¢l della passata legislalura
regionale, Quando avevo oc-
casione di partecipare a
quialche incontro inerente sl-
la mia attivita lavorativa con
l'allora assessore all agricol-
tura Enzo Marsilio, se la pa-
rolinga magica non veniva ci-
tata, avevo come IFimpressio-
ne che quante detto e disets-
&0 perdesse ogni valore.

Ora, da produttore di vi-
no, anceh’io sono stato rapito
da guest enunciato e soprat-
tutto ora che tutti compatti
siamo chiamati realmente a
fare sistema per lanciare il
Friulano nell’olimpo dei vi-
ni, mipermetto di esporle al-
cune riflessioni e ponsidera-
zioni pariendo pero da atti
noti a tutti.

Nel cazo del Verduwo
Friulano una zona geografi-
cahafatto valere le sue ragio-
nie, ancora in tempi non con-
taminati dalla parola siste-
ma, 5i & preferito privilegia-
re l'orticello di easa perché
era strategico valorizzare
unararith del panorama viti-
vinieolo regionale.
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\iticoltura, “fare sistema”

MessaggeroVeneto

MARTEDI 12 MAGGIO 2002

e ivari piccoli orticell

Mi riferisco alla pretesa
della zona di Ramandolo a
ottenere Ia Docg ben sapern-
do che si era sempre discus-
s0e convenulo per uno speci-
fico sistema di vinificazione.
Buest obicttivo rageiunto ha
fornito ulteriori stimoli per
dare il giusto valore a un'al-
tra punta di diamante del-
'enologia frinlana: il Picolit,
Perd, o'é il rischioora che un
altro orticello casalingo, in-
vocando i traseorsi storici di
una famiglia nobile di Faga-
gna, voglia anche lei un rico-
noscimento per gquel viligno
chezicoltiva in guelladeter-
minata 2ona.

Se hanno ottenuto gli al-
tri, noi cosa siama, vitieolbo-
ri di zerie B* E giusto che ci
riconoscant le nostre uni-
che peculiarita. Ultimamen-
te, gia coinvoltl nel ciclone
del fare sistema, un altro pic-
colo giardine friulano & bal-
zato agli onori della crona-
ca: lasottozona delle Schiop-
petting in guel di Prepotto.

Erafondamentale, ingue-
sto clima di “sistema”, valo-
rizzare un altro prodottodel-
la nostra viticoltira anche
g, inguesto caso, ¢i 51 é scor-

datiche le marze per colliva-
re guesto preziose vitigno
provenivano per la maggior
parte dai vigneti centenuri
del Conte Romano a Spessa
di Cividale, ora di mia pro-
prieta

Ultimamente ¢ sono avvi-
saglie che aleuni produtton
dellazonadi Faedisintenda-
norichiedere, o forse lo han-
nogiafatto, un particolare ri-
eonoacimento peril loroviti-
gno principe: il Refoseo e
chi pin ne ha, pilt ne metta.

Mi sembra di essere di
fronte a una serie di forze
centrifughe che sviliscono e
indeboliseono tutto il mon-
do della viticoltura del Friu-
i Venezia Giulia. Vedete, la
parcla sistema & purtroppo
troppevalte nsata a sproposi-
to come altre parole del no-
sro lessico comunemente
ubilizzato, vilo a esempio pas-
EIDNE, AMOTE, Prossimeo.

Sicuramente i lettori non
avranno grossi problemiain-
dividuare i punti convergen-
i tra queste parole.

A mio parere, posso affer-
mare che, come la parola
amore, troppe volte Fenun-
ciato “fare sistema” & stato
utilizzato solo per imprezio-

...arrivederci alla prossima puntata

claudiofabbro@tin.it

siredizeorsi, [are belle previ-
sioni per il futuro, ma nella
sostanza ha lasciatoinaltera-
12 la capacita dei singoli
gruppi di «difendere le loro
sacrosante richiestes.

Fare sistema & prima di
tuttouna forma mentale che
richiede la capacitadi saper
rinuneciare tutli assieme a
ualehe piceolo privilegio o
agevolazione per far grande
un'idea, un progetio di tutta
la nostra vitivinicoltura del
Friuli Venezia Giulia,

Mi rammarica perd con-
gtatare che ancora per molti
“fare sistema”™ & un nuovo
valide mezzo per ottenere
aneora qualche singolo van-

taggio,

Voglio pertessere fiducio-
s0 e sperare che grazie alla
slida, come sopra accenna-
v, legata alla promozione
del Friulano sia veramenbe
lavoltabuona perché il siste-
ma Frinli funzioni e non sia
Iennesimo specchietto per
le allodale.

Hogiavisto qualehe ueci-
chio singolo.. spero, perd,
sia sollanto la primavera.

Padlo Rodaro
viticolore

Spessa df Chvidale
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