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P> llraccolto

Unsub portain superficie il raccolto
di pomodori coltivati nell’Orto
diNemo a Noli, in provincia
diSavona. Sotto, dall’alto verso

il basso: basilico, orchidee e fragole

GLI ESPERIMENTI DELLE UNIVERSITA DI PISA E MILANO

Ventimila
Serre
SOCto 1 mari

di Fabio Marzano

Uva bianca, pomodori
e basilico (e non solo)
hanno una marcia
in piu se coltivati
in profondita. Ecco
la nuova frontiera
dell’agricoltura

ei primi dieci me-
tri sotto il livello
del mare c’e¢ mol-
to movimento.
L’uva bianca de-
canta sott’acqua,
le orchidee fiori-
scono in mongolfiere subacquee.
Le profondita sono la nuova fron-
tiera dell’agricoltura. Coltivazioni
in apnea dove la chimica naturale
delle piante fa i conti con I'acqua
salata e un ambiente per certi ver-
si alieno. Nelle serre sottomarine
dell’Orto di Nemo in Liguria sono
state sperimentate 40 specie diver-
se di cultivar, dalle fragoline di bo-
sco a fiori ornamentali ed erbe me-
dicinali. All’isola d’Elba poi & stata
di recente recuperata un’antica
tecnica di immersione degli acini
d’uva in mare per esaltarne aromi
e sostanze antiossidanti. In en-
trambi i casi le analisi dell’Univer-
sita di Pisa hanno dimostrato che
il vino toscano macerato in acqua
salata e il basilico sub della Liguria
hanno una marcia in piu rispetto
allaloro controparte sulla terrafer-
ma.

Perliberare il bouquet dell’Anso-
nica, un’uva bianca diffusa nell’Ar-
cipelago Toscano, sono sufficienti
solo dai tre ai cinque giorni di am-
mollo in mare. «Il sale agisce sulla
buccia dell’acino rendendone piu
permeabili le pareti, una sorta di
pelle costituita da cellule epider-
miche che ospitanola maggior par-
te delle sostanze pregiate del vino
come i tannini, gli aromi e i polife-
noli - spiega Attilio Scienza, docen-
te di viticoltura all’Universita La
Statale di Milano e ideatore del pro-
getto conil produttore Antonio Ar-
righi - La vite accumula questi
composti nella parete piu esterna
per difendersi dal clima e da alcu-
ni parassiti e il contatto diretto
con I’acqua salata ne facilita il rila-
scio nel mosto».

L’uva é ingabbiata sott’acqua in

nasse di vimini simili a quelle per
la pesca dell’aragosta. Rispetto al-
la vinificazione classica dei bian-
chi, in questo caso la buccia am-
morbidita in mare non viene elimi-
nata ma rimane a contatto con il
mosto per circa sei mesi per rila-
sciare tutta la sua fragranza, come
hanno poi confermato le analisi
dell’Universita di Pisa. Le prime 40
bottiglie della vendemmia 2018 so-
no gia in cantina mentre per il
prossimo anno ne sono previste
circa un centinaio. L’isola d’Elba
potrebbe a breve diventare patria
di elezione perla sperimentazione
enologica ospitando un’area mari-
na protetta dedicata alla vinifica-

L'isola d’Elba si
appresta a diventare
patria di elezione
peri test enologici

Nell’Orto di Nemo
Laggiu crescono
anche le orchidee
1 annegamento delle
uve é stata fatta con
I’Ansonica, varieta a bacca
bianca. Quest’anno é stata
immersa, per sole 7 ore, anche
dell’uvarossa, I’Aleatico.

2 diNemo crescono
conlatecnica
acquaponica, senza bisogno di
terra. Sulla cupola del modulo
einstallato un tubo di 10 metri
che ospita 60 aree di semina.
3 sono state coltivate

40 specie di piante.
Dai fiori (orchidee) fino a

lattuga rossa, lenticchia, patata
ed erbe medicinali (calendula,

fieno greco e stevia.
4 serbatoio in fondo al

modulo (biosfera);
arrivano alle piante con a una
pompa di distribuzione
alimentata da pannelli
fotovoltaici.

Ansonica e Aleatico

Il primo test di

L’Orto di Nemo
Le piante dell’Orto

40 specie
Nell’orto subacqueo

I nutrienti

Sono ospitatiinun

zione subacquea.

Un discorso diverso riguarda le
varieta dell’Orto di Nemo che ma-
turano trai5 e il0O metri di profon-
dita a oltre cento metri dal litorale
di Noli (Savona). In questo caso le
piante non sono a contatto conl’ac-
quadi mare ma crescono in sei ser-
re sottomarine, che in inverno si ri-
ducono a tre, dove si coltiva con
I’'acquaponica, una tecnica agrico-
la fuori terra. Ogni modulo ospita
circa 2mila litri di aria terrestre.
«L’orto & progettato per essere in-
dipendente, anche dal punto di vi-
sta dell’irrigazione - spiega Luca
Gamberini dell’Ocean Reef Group,
societa genovese che ha realizzato

l'opera - L’acqua che arriva alle
piante insieme a una soluzione nu-
tritiva € ricavata dalla condensa
che si accumula sulle pareti inter-
ne della biosfera grazie alla diffe-
renza di temperatura con l’ester-
no. Per facilitare il processo ci so-
no pompe e condensatori alimen-
tati a energia rinnovabile che distil-
lano le gocce in’acqua per poi rici-
clarla».

La pianta simbolo di questa
esperienza subacquea € il basilico.
«Un ecosistema cosi diverso da
quello terrestre per pressione, lu-
ce e umidita influenza la crescita
delle piante cosi come la loro com-
posizione in termini sia di metabo-
liti primari, come carboidrati e zuc-
cheri, che secondari come i flavo-
noidi, sostanze rilasciate dalle
piante in base allo stress ambienta-
le», spiega Luisa Pistelli, docente
del Dipartimento di Farmacia
dell’Universita di Pisa, partner
scientifico dell’orto. La varieta sot-
tomarina dell’ingrediente pitu im-
portante del pesto ha pitt 0 meno
le stesse misure di quella all’asciut-
to ma un profumo pit intenso e un
colore pitu brillante. «Dalle analisi
e emerso che il basilico cresciuto
nelle biosfere € piti ricco di sostan-
ze antiossidanti come i polifenoli e
di pigmenti fotosintetici come clo-
rofille e carotenoidi che aiutano la
pianta a catturare meglio 1a minor
luce chericeve - conclude Pistelli -
Gli esemplari dell’orto di Nemo so-
no poi anche piti ricchi di metileu-
genolo, 'aroma volatile caratteri-
stico del basilico genovese».




