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Il centro di ricerca : Uva, vendemmia,
vino, € nato dal bisogno di secondare, col- -
tivare, sviluppare le naturali capacita intel-
lettive degli alunni e di migliorarne quelle
espressive fornendo un argomento concreto,
comune e alla loro portata.

Ho sentito il bisogno di far aderire la vita
alla scuola e di far comprendere il legame che
esiste tra le varie materie che sono espressione
dell” unico desiderio di sapere insito nella
mente umana, da quando mi sono trovatz-a
contatto con 1 ragazzi,

Questo ¢ uno dei molti tentativi fatti per rag -
giungere lo scopo, ¢ anzi una tappa di arrivo
dopounlungo periodo di riflessione, distudio,
di convinzione in primo luogo con me stessa.

Non so fino a che punto siariuscitaad attuare
. cid che mi sono proposta, né se abbia trovato
la formula migliore e definitiva .

Credo che il risultato raggiunto sia un orien=
tamento per una via da percorrere ancora
sino in fondo con mezzi che saranno miglio -

rati ed arricchiti dalle sempre nuove esperienze.
Miranda Ciglia Tinacci
e Jol) cf —
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L’ uva

L* uva & uno degli alimenti piti nutrierti e salubri che ci di la
terra. Essa contiene una grande quantitd d' acgua nel'a quale sono
disciolti calcio glutine, vitamine: sostanze ind'zpensabili al nostro
organismo,
Ecco perche i medici raccomandano la cura dall* us 2! bambini
deboli e denutriti, agli adulti malaticsi, e ai vecchi. Essi dicono:
«Pit uva che vino e la salutz ci guadagnsrd».
- L*uva & consigliata per curere alcune ma'attie ce!l” apparalq
digerente, perche essa agevola le funzioni gastriche.

~L'uva & un frutto gustosissino e si mangia anche conservata
ed essiccata al forno, Col mosto d* uva, prima de!la fermenta ~
zione, si prepara una conserva jndicata per ammalati.

- Con !'uva si prepara il buon vino, che bevuto in razioni mo -
derate, ha effetti salutari: é un tonico eccitante delle forme ner -
vose e circolatorie; d * inver.o, un bicchere di viro da calore
all* organismo. | -

| braccianti e i contadini interrompono per pochi minuti il lavoro
per ristorarsi con un po* di vino che di loro forza, calore ®
allegria, - -

L* abuso del vino fa male. !ndebolisce tutti gli organi e i mu-

- scoli, Il fegato e i reni si a'terano, la vista s* indebolisce; a poco
a poco si ha |*insonnia coll *andar del tempo si divena alcaclizzati.

L' alcoolismo bub produrre la tubercolosi, | idiozia ed altri mali:

L* uomo alcoolizzato, diventa incosciente, bestemmiatore, bru=
tale, ed egoista non sente affettoper la famigiia. L* abuso del vino "
non solo nuoce all* alcootizzato ma anche ai suoi d'scendenti, che,

jcrescono deboli e predisposti a molte malattie.,
- Gl stati civili del nord cercano di combattere | alcoolismo con



una medicina scoperta nove »nn: fa: |* antibus, questo farmaco pro =
duce, in chi ne fa uso una forte ripugnanza per il vino , liquori,

e bevande alccoliche ,
Esso viene somministrato In compresse,in polvere e si pud.met -

tere nel cibo senza che lalcoolizzato se ne accorga.

Teniamo presente questo proverbio : «Nzll* uva vi sono tre vinac-
ciuoli : uno di sanita, uno di letizia, uno di ubriachezza » . '

Lugenia Peltacci

L’eccessivo abuso dell’alcool abbrutisce e
produce invecchiamento precoce.
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Nei costumi dei Germani nel De Bello Gal-

no perché gli rinvigorisse le forze esauste nella
trantur .

a porgere al figlio Ettore la coppa del dolce vi-
battaglia, Ettore la rifiut

lico si legge: Vinum ad se omnino
remollescere homines atque effem

addormentarm_i la n_atia virtude_.
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Il grappolo d’uva:

Quando i vendemmiatori colsero 1*uva non videro il grosso.

. ik
grappolo d* oro. | pampini lo avevano avvolto @ quas! rinchiuso

in un cartoccio verde.
Il grappolo restd li solo solo e provd tanta tristezza.

" Pensd di essere diventato una cosa inutile. Ma quando 1* aria
di ottobre awvizzi le foglie e il vento .le staccé dai tralci, il grosse

grappolo fu visto dai passeri, che avavano fame.
Ad uno ad uno | suoi acini furono beccati dagll uccelletti,-

Che poi splocarono il volo felici.
(I grosse grappolo dimenticato ‘aveva dato ristoro- aIIe crea -

| ture di Dio.

Gian Giuseppe Moroni
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La leggenda di S. Urbano

- A S.Urbano piaceva molto | ‘uva, Di un grappolino che ne potesse,
gustare ringraziava Dio come di un gran dono, Un giorno, finalmen=
te, poté affondare una pianta di vite nella terra del suQ orticellQ.
ogni mattina invocava su qusil® arboscello la benedizione di Dioj
lo carezzava con lo sguardo, gli sorrideva come ad una creatu=
;'a umana. || terz'anno, la pianta fiori e poi dette il frutto: uf
grappolino di cinque acini appena. Ma era nato nel suo orto, lo
aveva veduto Spuntare, crescere al sole. Dopo la preghiera; ogni
mattina andava a salutare il piccolo frutto benedetto da Djo, e si
sontiva felice, Ed ecco, un giorno passd un vecchio che aveva lé
fame sul viso, « Non avreste nulla per questa povera creatura ? »
8.Urbano cerca cerca e non trova nulla da dare. E quel grappolo?
S.Urbano guarda con tenerszza i cinque chicchi dorati dal sole
nati e cresciuti sotto il suo sguardo. Ma dice: «Se ti piace tieniloy.
Ora | arboscello non ha pid che le foglie. !l vecchio si ailontana,
e il Santo si sente cogliere da una improvvisa stanehezza. Si siede
8u una panca e s* addormenta. Quando si sveglia, la piccola vite &
eurva sotto il peso dei grappoli d* oro. |l Santo prostrato a terra ,
ringrazia fervidamente il Signore  che |* ha creduto degno di que).
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La vendemmia

Il mese di ottobra e quello della vendemmia .
L uva é ormai tutta raccolla e di essa sono riempiti i tini,

leri, dopo pranzo, andammo ad assistere alla raccolta dell *u-
va in Via Circonvallazions,

Era una limpida giornata,

Le vigne fresche e verdi venivano spogliate dei buoni frutti,
Partecipavano alla vendemmia i padronidel campo ed altre persone,
Avevano in testa chi un fazzoletto chi un cappellone di paglia,
Nella stradicciuola tra i campi il carro con || tino veniva riemp.ito di
uva buona.

Un bambino guardava se qualcuno prendesse | * uva , mentre il cane
Correva ira i campi e rubava grappoli  dalle ceste,

* Guardammo il lieto spettacolo,
Vedendo le persone che coglievano ibei grappoli d* uva anche

noi sentivamo il desiderio di fare a'trettartoe di mangiarre " poi
abbondantemente, -

Ragazzi ¢ ragazze cantavano allegramente , mentre | vecchi sor -
ridevano felici per il buon raccolto.

Le giovani voci si spandsvano nel! “aria e ; grappoli parevano cyl-
lati dal vento, | |

Trascorse un bel po' di tempo e quando il sole tramonto , |a
vendemmia fu sospesa e noi tornammo a casa cantando,

| contadini quest * anno sono contenti per 1' abbondanza del
racgolto, i campagnoli salariati trovano compenso alla loro fatica,
“il popolo tutto gode per questa bella provvidenza di Dio,

\

~ Anna Palma—L jljana Toppeta

_-..-—--------_-----------.--.-._----w_-.-q------.---.-----.- ---------



-16-

ﬁi mezzo ai filari, ancora carichi d ’ uva ma-
tu-:'ra bianca e nera, giungevano, confuse o piu
distinte ; le voci dei vendemmiatori, le risa dei
bambini, il ticchettio dei roncoli e delle forbi=
ci, che tagliavano con un colpo breve e secco..

Apparivano ’visi di donna, lembi di vesti, pa-
nieri e bigonce ; S’.intravedeva una coppia di
buoi candidi € potenti che, aggiogata al carro

vermiglio grond»ante di mosto, si allontanava

ondeggiando tra i pini.




- e gt W,
. - e TG B P s
'1.3‘2;,-,!!-&';,}- S DS B B P .m?:-"‘i < "‘ K: - ’i
R R PRSAAAIANRIRNI R TR L S TR SRR AT
rra e s AAGASRIE VAFIE ST Ee 37D oo |
7% Py i a ¥ SRR B SN «”l!.,ﬂ-"r " f‘§

ol ﬂ#bit“i’ﬁﬁﬁﬁlKhWR¥11W~l$%g-ﬂ3{x*g
= LA B S S M E DR ENSBARFY CRB AR RTINS RIS
S ARG BT BE A e FLELTVS I OIS RE BT DTCTH Y ELS 5N A0S w

TEFTOERFRLAIDL LA eI P RN RTE TR SRS D TR A EE k

TG LR PRI A LD LRI RANOLE RS P 2 I T B MR ¥

TABLENASI I AN A AITAP AN BDTD FTLA S LAY TRET Ty

RSP RIRF BRIV SBIRE T IS EFTF e Sk TET

i FRLFAPFLER T FRIPTEREFTEH ]

& o P FLSNER YT

A % Y AT e e 4
" ol

3
&
7

ML

VENDEMMIA

P S
BT TRTR

Nei campi € tutto un bagliore )
di grappoli d’ oro, di falci,

tutto un gioire di tralci

che ostentano qualche rossore.

Nei campi ¢ tutta una festa
di luci, d’ ombre di canti,
ridon gli sguardi esultanti
per tanta messe rubesta .
S’ alzan gli accenti sonori
delle piu gaie canzoni
da verdi rossi festoni

e dagl’ intrepidi canti,

E s’ode insieme una schiera di
donne cantilenare |

nel breve cielo che pare

un cielo di primavera.

R =

Marino Moretti
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Scena di vendemmia

L 'altra domenica andai a Montesilvano a trovare un'amica e
assistetti aj lavori della vendemmia, 1l Vigneto staya vicino alla
casa. Le viti erano disposte a lunghi filari su un terreno pia=
neggiante. | fusti deboli e contorti erano avviticchiati ai pali.

I 'rami lunghi, nodosi, rampicanti, avevano grappoli, pampini @

viticci. | grappoli erano grossi e dorati con gli acini rotondi che
Il sole rendeva piu lustri. | vendemmiatori cantando allegre can -
zoni, recidevano i grappoli con le forbici e ne empivano ceste
e bigonce che venivanc vuotate nei tini. E 9 filari si facevano
man mano tristi perché restavano co: i soli pamp:ni lngialhtlei
viticci. Una macchina pigiatrice spremeva l'uva celermente;; men = -
tre andavo curiosando, in un canto scoprii un uomo che " pigiava
I'uva con i piedi; a quella vista mi misi a ridere e pensai che
duell‘uva avrebbe dato un vino poco pulito, l'uomo danzava e 1mplegava

molto tempo a pigiare . g

Chlestalla padrona a che servisse il lavoro di quell‘.omo se cera la
macchina pigiatrice ed ella mi rispose che il vecchio nonno voleva per s&
vino ottenuto dall'uva pigiata con i piedi , perche piti dolce .

Quando tutta I'uva fu pigiata il mesto fu messo neitini a fermentare.

Quello del nonno fu messo a parte inuna botte piccola ,

Ml divertii tanto quel giorno e mentre tornavo a casa in treno ricordai al =
cune Notizie che imparaialla quinta classe elementare : L'Italia & ricca di
vignati per il suo clima temperato, percid anticamente era chiamata

Enotria che significa terra del vino,

Gli antichi Romani celebravano lg feste dell*uva con grandi banchetti
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come facevano per onorare ledjvinita,

E mi tornarono in mente alcuni proverbi sull'alcoolism:.
- Chi del' vino é amico di se stesso & nemico. =

- L.'acqua rovina i ponti, il vino la testa.
- |l vino & un buon servitore e un cattivo padrone.

Eugenia Pellacci

=:==_><X@><><===

Tempo di vendemmia

Nell *aria v’ ¢ 17 odore
dei grappoli maturi.
Lieto il vendemmiatore
va raccogliendo 1’ uva.
Splendendo fra le nuvole
il 'sole par che dica:
« Nel tuo lavoro onesto,
Iddio ti benedica !»

M. Mazzéo
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Con i vendemmiatori

Quest *anno, in Ottobre, prima che si riapriscero le scuole, sono

andata per qualche giorno dai miei zii in campagna.
Non c'ero mai capitata per |'egcca della vendemmia e questa

-

novitd mi rendava davvero impaziente!
Tutti i giorni insiemz con le mie cuginette, andavo a vedere

s@ |'uva fosse finalmente matura,
- Naturalmente, per accertarcene era necessario assaggiarla... Ed
ecco una sera si seppe che la mattina seguente sisarebbe cominciato
a vendemmiare .,
Andammo a letto presto e all* alba, via nella vigna! C-era
una nebbiolina che faceva rabbrividire, Ma presto ci riscaldammo,
Uomini e donne arrampicatisulle scale coglievar.o i bei grapgeli do ="
rati o color rubino che occhieggiavano tra i grossi pampini macchia -
Noi ragazzi coglievamo.i grappoli del filari pit

ti di verderame.
bassi e facevamo a gara a rismpire i cesti. Ma... certi grappoli

dai bei chicchi finivano ne'la nostra bocca |

Sembrava davvero un peccato farli pestare |
La distanza che era tra ua vite e |"altra era di mezzo metro e

le varie qualité dell*uva si chiamavano secondo i dialetto locale : Iu
muscardelle, la malvascia, |*uva passe, | * uva amerecane,
Una ragazza cantava uno siornel'o e tutti rispondevano in coro.
Chi scherzava, chirideva, Sembravano tutti molto felici.
Le ceste riemplite d*uva erano nell* aia pror.te per essere pigiate:
Anch *io volli provare a pigiare I''uva nel tino. Che Piacere sentire
l'uva schiacciarsi sotto i nostri piedi nudi, mentre saliva verso di noi
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|*odore acuto del mosto che si d.ffondeva anche ger I'aria, di
casolare in casolare ... _

Quando , dopo tante ore di lavoro , gli =quilli festosi delle
campane ci anunciarono il mezzogiorno ci dispiacque quasi di
dovere interrompere il lavoro .

Ma a casa , che bella polenta ci attendeva !

Rosaria Liberatore
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Si vendemmia

Licta festa dei bei colori.

~~mnini , grappoli maturi ,

grappoii biondi ,

grappoli scuri .

“n cantate , vendemmiatori .

Colino € 1l canestro colma la gerla
e il tralcio & ricco di frutti ancora ,
brilla ogni chicco che il sole sfiora
come il rubino, come la perla.

Bigoncia colma, colmo il cestello !

vendemmiatrici , uno stornells .

Mc. Arthur Rebucci




a vendemmia

)
( Canto popolare abruzzese )

E ’ tempe di viligna e la gente sta attorne,

. alla cantine :
"7 le curatelle ognuno le vo empi,
4 pe irla spennela a San Martine.

i La "bbondanze ci sta, n’grazieme Dd\
. stu verne, si sta bbone a vine

.(:istc a rrecchie
basse ad arreva

-~ li uagliune stann’ aspetta a frotte,

che te vuo para nun cista | maniere

3 tutt'une a rubba, empi le curatelle
‘%, -'e scappa nche tante de mustacce dj uvg nere .

1 E dapu a tutte quinti duleie |a panz
e strilleienc accusi :oddiie oddiie ]a panz...
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De Vindemia

In vinetis uva cum erit matura, vindemiam ita fieri oportet, ut
videas, a quo genere uvarum et a quo loco vineti incipias legere ,

Nam et prascox et mnscella quam vocant mgram multo ante
Coquitur, quo prior Iegenda et quae pars arbustl ac vineas magis
aprica, prius debet descendere de vite. In vindemia deligentis yya
non solum legitur sed etiam eligitur: legitur ad bibendum, eligitur
ad edendum . Itaque lecta defertur in forum: vinarium, unde in dolium
inane veniat; electa in secretam corbulam, ‘unde ‘in ollulas addatur
ot in dolia plena vinaciorum contrudatyr, alia quae in piscinam in
amphoram picatam discendat, alia quae in aream in carnarium
esgendat. Quae calcatae uvae erunt, earum SGOpI cum folllculls
subiciendi sub prelim, ut, siquid reliqui habeant musti exprimatur
in eundem lacum, Cum desiit sub proio fldsre; quidam eir umei~
dunt extrema et rursus pramun: et, rursus cu- e prassum, « circum-
cisicium » appellant ac seorsun quod expressum est servant, quod
resipit ferrum. Expressi acinorum folliculi in dolia coniciuntyr eoque
aqua additur: ea vocatur  lora ), quod lota acina, ac pro' vino
operariis datur- hlemﬂ-

( Varro, Rerum rusticarum.1 - §2 )

S ) —



i PR 2P 4 = bty R M Spghind
s P sma 2 r"n'nvﬂc\rut‘\luwt
“F .oRe s f ESBanFUS Y vTe ¢ Al aY &Y
e &7 lqagful.unutcltu
£ g \ﬂ‘rl-"ilusa\‘ A 8
b - = amtoﬂ‘.ucctm..
RIPP T BRI cnanevrgy
. Il © ** A nsovang "
ey A Y AL ¥ .
[} Qe rsay ~
2o rprsens
i -
'l >
i ’n
)

ALLNRBRILRRTY

2

433
i{u
ie)
¥

i

b
:
4
§
.
. 3 \\\‘i‘i"ﬁé.‘i&\\\\\‘ ELARALILLILERLRAR R AN E R AR LR LR LA R AN BN W h‘\\\ ““‘,“

AARMALINANY

T

L PRy
"hd arvea
Fa B ¥ Eyd
-3 assrq
P2 W RE Lo
whepe nyg
o 4 Fog i, 9

A AT ol XV

DY AP A B
LOVIND od
3t FCae bty

e A Y o ¥R
FEAXET AV LY -
L AV 3 W LW
JArwsegow
RELS Lp S S
dE ryeNSe A~
#ARS riemswang
FTEFrSsdaTel v by M
P UFE G, ap
el T Y i)
BPTAVT O e
P AwSernran X
‘H"WU”.J"." s

IL VINO

TA? FWUL LT w
Fhpgrlaws ug
".lnm-

A\
!-F
1

):.E:LLT'\Nﬁ!ﬂ“;‘ﬁﬂQ‘K!NKNNNK\EE‘NINK\SE\&J!!;‘I!K!K!L ‘|ax1re.mi;

Ta
Ends
X ap@
wﬂ
el & 4
| L2
Fespuw
T
7 o
e
®
8

AAMVTAANA Y

H i Fus Loervevruar.—~gu AP a i
‘:t: 3 LN i P TRA DS rrewsisem
V“‘ﬂ..‘."l" 'a? A Y &Y -
'Ly Y i

i b il £ YA TET W orprpe L
a4 Ay e B FREIVBLIOFBEDE AT —w B LAY EY oS v

Pttt L] GRS SR LA YL o VLTI TP
PR SEbag e S -






Il vino in Italia

' L+ ltalia, terra del vino, rica . a da questa apprezzata bevanda un
reddito che eguaglia quello del grano e supera quello d. ogni altra
oultura e ne trae un discreto: cespite di esportazione .

Ne viene di conseguenza che | *industria enologica oceura il primo
posto , tra le industrie rurali della nazione .

La produzione media annuale del vino in Italia si awicina a gran
eaasi verso | cinquanta milioni di ettolitri , seguendo nell* ultime
cinquantennio un aumento medio di circa il 50‘% ( ne! Lazjo que =
sto aumento ha raggiunto 1| 2709, )

Di questa enorme massa di vino, che rappreserta un valore lordo
dl & miliardi di lire, la parte ma: ~giora & assorbita dal consumo
nazionale , solo una quantitd, purtroppo ridotta, al'menta |~ espor =
tazione .

. Cosi nel periodo 1921 - 24 per pre-dere uno dei pi favorevoli si
ebbe una esportazlone media (i 1303 migl'aia di quintali e 198
h‘iigha:a di qumtah d*_ uva ( nel 1924 tale esportazione sali r -
spettivamente a 2429 e a 404 migliaia di quintali ) .

Nel 1950 e 1951 la prodw_lone nazionale si & aggiornata su142
milioni di ettolitri, TrOppo misera é |* esportazione rispetto alle
meravigliose risorse vinicole di quella che fu la Enotria tellus, e
che &, e sempre sara, la terra del vino .

Le cause di tale misera esportazione sono molte ; non ultima fra
queste i criteri empirici che guidano |'arte di fabbricare Il vino ,
tali da darcl un' infinitd di prodotti vari , scadenti , facilmente
alterabili, non adatti per il trasporto e soprattutto non adatti per la
conquista dei mercati stranieri né per essere venduti a prezzi remu-~
herativi ai coRsumatori nazionali.

Bisogna riconoscere, che in questi ultimi tempi | * arte del fabbri -



-28-

care il vino ha preso contatti con la scienza e la tecnica e sono
sorte diverse costruzioni allo scopo di produrre il ving .
Soltanto producendo vino buono , costante ; sérbevole , possiame

avere uno dei primi posti nei mercati mondiali .
Attualmente | * Italia come produzione vinicola eccupa il secendo
posto, dopo la Francia , nel mondo .

comeenet K [B] 3 oo

Componimento eseguito dalle alunne
S. Bianchini M. Biferi M. Comune
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La coltivazione della vite

La coltivazione della vite pud essere di due specie: specializzatae pro -
miscua . Sidice coltivazione specializzata quando il terreno viene occu ~
pato soltanto dalle viti e cosi si ha il vigneto .

Dicasi invece coltivazione promiscua quando il terreno non & occupato
Soitanto dalle piante dell * uva bensi da altre piante legnose e da legumi p

Le piante legnose che sonounite alla coltivazione promiscua sono
il melo, il pero, ilpesco.

Le piante dei legumi sono : iceci, ifagioli ed altre .

La cultura specializzata prevale in modo assol:to sulla promiscua

nella Sicilia, Sardegna e Puglia . La cultura promiscua predomina

queila specializzata nel'a Tosca.na e nel Veneto. Le regioni pro -
duttricidiuva sono in ordine : le Puglie, il Piemonte , la Sicilia , il Lazio '
I‘Emilia Romagna, Ja Campania, Liguria . Le Pug'ie, dalla tarra di Bari
alla puntad* Otranto non escluss le pendici dslle Murge , sono propizie

alla coltivazione della vite : | vignetidiBart, Barletta, Trani hanno col =

‘tivazione specializzata. Nel Piemonte la vite viene coltivata tra le

Langhe e il Monferrato nella zona ¢ Astie del Sesia,

In Sicilia , le valli percorse della ferrovia Circumetnea e | fianchi
stessi della montagna , sono copert; di vigneti ,

Celebri e pregiati sono i vini spremuti dalle uve di Marsala di

Trapani . La Toscana é una delle maggiori produttrici dell’ yyva :
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ia Val dl Chianti, la Val Caana, la Val d* Elsa sono all® avanguar -
dia nella produzione vinicola , cosi anche le vaste zone della provincia
senese e della valle d * Arno . Nel Lazio abbiamo produzioni di ving
nella zona dei Castelli romani,
L' Emilia Romagna produce uva da cui si trae il Lambrusco,
Il Veneto coltiva particolarmente la vite che da vini melto conosciu:-
ti come il Valpolicella, il Bardolino, il Soave,
~La Campania produce uva nei famosideclivi Vesuviani da cui si ot -

tiene |* ottimo Falerno

La Liguria € circondata dai monti , ma gli abitanti hanno saputo
adattare le pendici montuose con terrazzamenti adatti alla cultura
dalla vite.

S. Bianchini M. Biferi M. Comune
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Luoghi di produzione - Tipi di vini

In ltalia, la maggior parte dell’ uva viene vinificata,

L.*uva da tavola, consumata in ragione del 4 della produzione,
e esportata specialmente alle regioni nordiche e costa molto anche
nel luogo produitore . Le regioni che la producono maggiormante
sono : Puglie , Lazio , Campania , Emilia , Toscana ¢ Abruzzo do =
ve , nelia prvirc.a di Caiieti, abbiamo il famoso *Pergolone,, .

Ogni anno In ltaiia si festeggia |’uva per invogliare i citiadi -
ni @ mangiarla in quanto & salutare ; i medici la consigliano ai vec -
¢ai , al bambini deperit ed anche gli aduiti perche rinfranca il corpo.

Riguardo alvino , possiamo averz il tipo comune e quzilodiiusso,

I vint di lusso sono quelli che si distinguono per delle caratte -
ristiche molto apprezzate ed hanno un avvenire sicuro per I'espor =
tazione ail'estero. Abbiamo diversi tipi di vini lusso, ma quel-
li che hanno oltrepassato i confini d'ltalia straripando nelle altre
nazioni sono il Marsala e il Vermut. Questultimo & aperitivo
fabbricato soprattutto a Torino ( ditte Cora, Gancia, Cinzano
Martini e Rossi ) ed apprezzatissimo altresi all*estero,

Tra i vini speciali, che nel nostro paese sono legioni, ricordiamo
come particolarmente pregiatila Vernacia, la Malvasia secca , il Nas
cO, il Monica della Sardegna, |* Albana di Romagna.

Dopo la guerra ha avuto un nuovo siancio la gia attiva fabbrica -

zione dei liquori y con stabilimeuti diffusi in tutta Halia .

Superfluo aggiungere che lanostra esportaziore vinicola pur essen -

do diminuita rispetto all * anteguerra, & sempre degna di neta.,

S. Bianchini M. Comune
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Il vino

Mediante 1’ operazione di pigiatura dell " uva
si ottiene il mosto e per 1’ azione dei grup -
pi batterici che si trovano nella buccia si.
determina nel mosto una fermentazione per la
quale quasi tutto lo zucchero diventa alcool
che resta disciolto nel liquido mentre si ha’
I’ elevazione della temperatura del liquido
stesso.

Il vino si ottiene appena sia cessata la fer-
mentazione tumultuosa ~ed 1l mosto si sia

raffreddato .

Quando ¢ cessata la fermentazione e si
spilla il vino, questo non ¢ ancora bevibile;
bisogna attendere almeno due mesi per dargli
tempo di compiere alcune elaborazioni che
lo rendono limpido e profumato.

Rispetto ai vari componenti interessa spé-
cialmente conoscere, nel commercio del vino,
la quantita di alcool contenuto che nei vini va--
ria entro certi limiti assai ampi .

11 vino ¢ di parecchie qualita: vino rosso, vi-
no bianco ecc... Ilvino da energia a tutti,
ma quando si passano i limiti nel bere e se
ne fa abuso si diventa ubriachi e non sj
ragiona piu,

D. Volpone - M. De Fabritiis
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« Marsala y

| vini di lusso sono quelli che si distinguono per alcune spiccate e apprez-
Zate caratteristiche, che li rendono inadatti al consumo durante il pasto ..

L.’ importanza dei vini di lusso in Italia & forse superiore a puelli dei
vini da pasto ; possono essere prodottipiulargamente perché, in molte’
parti d* Italia, il sole permette di concentrare nelle uve non soltanto :
maggiori quantita di zucchero , ma anche maggiore aroma , In modo
che , quando siano vinificate apportunamete , possano dare, con poca
fatica oftti,mi vini di iusso . Il nostro commercio vinicolo con | "estero
ha un avvenire sicuro soltanto per i vini di gran pregio ,

Da noi questi vengono rappresentati in primo ‘uogodal vinodi lusso
pil importante , ciog il Marsala , il qJale-pre..de norme della storica
citta siciliana , ed & stato il primo a far coloscere nel mondo il
pregio dsi vini italiani. Il Marsalaé un vino limpido , di colore giallo
ambrato , pfofuméfo e gradevole , Le uvecon lsqualisiprepara
il Marsala, sono di varieta diverse , ma predomina il Cateratto,
I*Inzola e il Grillo, le quali sono capéci produrre mosti col 25%, ed altre
di glucosio. La fabbricazione del Marsala viene fatta cosi :|'uva
Spolverata con gesso ,viene collocata entro tiniin muratura , pigiata
coi piedi calzati e il mosto subito imbottato.,

Le botti vengono lasciate scolme , perche | ‘alta alcoolicita &
sicura garanzia dibuona conservazione , e il cocchiume coperto provyi -
sorlamente con un sasso . Neldicembresi travasa e poi, di regola
si vende agli stabilimeti , questo € il cosidetto Marsala vergine,
it Marsala vergine con | invecchiamento acquistaunbel colre scuro
e spiccato odore diMarsala. E conesso che gliindustriali preparone
il vino di lusso.

S. Bianchini M. Comune
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« I vinsanti»

Tra i vini che si fabbricano con uve appasite ricorderemo i famosi
vinsanti , assai diffusi ne!l* alta e media ltalia , specialmente nella
Toscana e nella Umbria, | vinsanti si preparono con uve bianche di
vitigni diversi , mature zuccherine, scelte, concentrate mediante | 'ap4
passimento fatto su graticci coilocati in ambientiasciutti, ampi e ben
ventilati. L "epoca dell*ammostamento non deve essere stabilita con
criteri empirici e consuetud.nari, ma fissate anno per anno tens ndo con -
1o delle qualita dell uva , del suo grado di maturazione , delle condi -
zioni di ambiente , de! tipo di vino che si vuole e soprattutto deila
concentrazione raggiunta , tererdo conto che i miglieri vinsanti si
hanno con uve il cui contenuto zuscher na str fra il 35 e il 40 per cento,
L *uva viene diraspata, torchiatae d po aver riunito tuttoll mosto

con esso siriempiono del caratell’ pi-co'l, e ~o'locatiinun sottotetto,
Tale ambiente favorisce notev.inerie Il processo di ossidazione,
| migliori vinsanti sono quzlli tenuti nzi vasi i legno 3 -4 anni,

S. Bianchini M. Comune




« Lachrima Cristi »

Si produce nei comuni vesuviani di Resina
e di Torre del Greco,

Le uve vengono pigiate dopo tre giorni di
appassimento € 1l mosto sifa fermentare con
meta delle vinacce diraspate.

¥ % %

« Moscato di Siracusa »

E’ un vino bianco, pregiatissimo preparato
con 'uva del Moscato comune .

[’uva matura si mette al sole per I'appassi-
mento . Quando gli acini hanno raggiunto un
certo grado di rammollimento e la fermenta-
zmne s’¢ iniziata, viene pigiata con energia
e alla sera viene torchiata per essere ritorchia-
ta la mattina , _
Aggiunto il torchiato si pone tutto entro botti
di castagno lasciandole scolme.

Il cocchiume si lascia aperto € dopo una
quindicina di 'giorni si chiude con un tappo.
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« Aiban_ello di Siracusa »

E’ un vino col 14-18 9, di alcool, prepa-
‘rato con uve del vitigno omonimo , estesa
‘mente coltivato nella provincia di Siracusa.
Ha un bel colore giallo dorato, un profumo
1;'gradevole € un sapore amarognolo gustosissimo.

I1,mosto vien fatto fermentare in botti per -
manentemente scolme tenute in un magazzino
esposta a Nord . Nel prim> anno st travasa,
si ch1ar1f1ca e solo d0p0 il quinto - sesto anno
viene posto in commerao

% % ¥

« Malvasia secca di Sardegna »

E’ un vino che ha il 14 - 17 9, di alcool e che
si produce con 1’ uva del vitigno omonimo .

Quello che pit ha rinomanza ¢ il malvasiad:

' Caghan di colore giallo - verdognolo , di sapo-

re leggermente acido profumato e gradevolc

-S. Bianchini M. Comune
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« Vini d’Abruzzo »

L ' Abruzzo con il Molise , sebbene non sia
una delle maggiori regioni produttrici di vini
pregiati , tuttavia si deve ricordare per la pro -

duzione di alcuni vini particolari .
In questa regione si produce il famoso vino
cotto ottenuto mediante uno speciale tratta 4
mento del mosto che si fa bollire prima della

fermentazione .
Notevoli sono anche 1 vini rossi di Pescara ;

di Torre deé Passeri ; di Giulianova e i vinj
bianchi di Chieti, Corfinio , Lanciano e Fran =
cavilla ., Altr1 tip1 pregiati sono il >’ Cerasolo,,

e il ”’ Montagano,,

M. Comune
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NOTIZIEECURIOSITA’

Percheé si chiama « alcool »

L’ etimologia del nome é molto curiosa.

Il nome derivadall ” arabo Al Kohl che designa
una polvere finissima , che mescolata conacqua
era usata fin dall’ antichita dalle donne per
tingere di nero le ciglia . Il nome e lacosapas-
sarono 1n Occidente con le traduzioni dei libri
arabi in latino , ed 1 chimici estesero il vocabolo
a designare qualsiasi polvere impalpabile e quin-
di allo spirito di vino',
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Alcoolismo

L alcoolismo , che significa abuso delle bevande alcooliche fer=

mentate (vino , birra , marsala » G2 ... ) O distillate con tutte:lse

Con~aguenze funeste agli individui , alle famiglie , alla societa , si
©onobbe dall * uomo fin dai tempi piu antichi ,

E .. Pellacci
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Legislazione sull’ alcoolismo

Tutti i governi emanano leggi per moderare |'uso deile bevai.de
alcooliche . In ltalia & vietata la vendita ambulante di bavande af-
Cooliche ; il numero degli esercizi di vendita nor pud superare un
rapporto di1 per 400 abitanti ; la vendita delle bevande con alcool
N quantita superiore al 217, delvolume é subordinata ad una speciale
autorizzazione del Prefetto; & vietato somministrare bevande aicool =
che ai minori di sedici anni , nelle scuoie nei convitti ecc

" Fra le punizioni in uso in Inghilterra tre secoli fa contro i bevitori
esagerat/ , molto usata era quella del mantello dell * ubriaco .

'Questo bizzarro mantello consisteva in una botte senza coperchioy
nel fondo della quale veniva'praticato un foro per il quale il col=

pevole potesse passare la testa . Cosi « vestito » , il povaro amico
¢i Bacco veniva condotto in giro per la citta,

E . Pellacci
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