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			Ringraziamenti

			Partiamo innanzitutto da mio padre Andrea: lui è riuscito a indirizzarmi verso questo interesse con molta discrezione, forse anche troppa. Né lui né io abbiamo mai pensato di far diventare questo hobby, per altro parecchio costoso, una vera e propria professione, e forse, alla resa dei conti, è stato meglio così. Ho apprezzato molto questo suo atteggiamento forse poco imprenditoriale ma certamente prudente, molte volte in alcuni singoli episodi, e molto spesso ripetutamente nel tempo.

			Passiamo quindi a Don Alfio “junior” (1933-2018) che è il cardine “parlante” di questo testo. Avrei voluto trascorrere direttamente con lui ancor più tempo per cercare di conoscere, imparare, “rubare” e ricordare ancor più notizie, informazioni e soprattutto esperienza. Senza di lui starei qui a raccontare tutt’altro. Il mio grande rammarico nel non essere stato in grado di completare il testo prima della tua scomparsa terrena. Spero che da lassù possa sorridere dei miei errori e delle mie ironie.

			Mia moglie Renata Tropea poi è il motore delle mie scelte di vita, sia quelle positive che quelle negative. Lei non gradisce affatto il vino né come bevanda di compagnia né di piacere, ed i vini dell’Etna in particolare. In tutti questi anni di matrimonio ho fatto di tutto per “inventarmi” un gusto di vino a lei gradito, e solo molto raramente ci sono riuscito, a volte persino per puro caso o addirittura solo per errore, come in alcune occasioni di rifermentazione involontaria. 

			Mia madre Pina Patti va invece ricordata non per la vigna e le sue attività, ma per l’attaccamento alla voglia, al desiderio della conoscenza, alla scoperta, alla curiosità intellettuale, purtroppo a volte anche fine a sé stessa, che ha caratterizzato i miei anni di studio, di ricerca, di curiosità nei campi più disparati, ovviamente vino compreso.

			Nonno Ciccio, il Professor Dottor Grand’Ufficiale Francesco Patti Grasso (1898-1985) e Don Alfio Puglisi “senior” (1904-1995) appartengono ad un paio di generazioni prima della mia. Per loro una dedica speciale oltre che un ringraziamento. 

			Infine, il testo va dedicato anche alle nostre figlie Maria Vittoria, Rachele e Sofia, e a tutti i ragazzi della loro generazione. Chissà che, anche solo per curiosità, non decidano un giorno di proseguire questa fantastica avventura del Regno del Vino negli anni a venire.
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			Figura 1. Grappolo di ‘Nzolia, vigna lato Ovest.

		

		
			
		

	
		
			prefazione 

			L’idea iniziale di questo scritto è molto semplice: ricordare. O forse è meglio dire: non dimenticare. Ho trascorso la maggior parte della mia vita lontano da queste terre della Sicilia Orientale, cercando sempre di mantenere vivo questo ricordo. La produzione dell’uva e la magica trasformazione in vino sono sempre stati per lo più un hobby di famiglia. Mio nonno, Francesco Patti, per tutti in famiglia nonno Ciccio, aveva acquistato la vigna con la liquidazione da soldato alla fine del secondo conflitto mondiale, prima in servizio attivo per conto dell’Italia, e poi, sempre da ufficiale medico, prigioniero di guerra delle truppe alleate e degli inglesi in particolare. La liquidazione per questo lungo periodo sotto le armi era stata ricevuta solo alcuni anni dopo la fine ufficiale del conflitto mondiale nel 1948. Così, finalmente, con 8 milioni di vecchie lire, nonno Ciccio aveva coronato il suo sogno di possedere una vigna tutta propria, dopo che la vecchia vigna di famiglia era stata ceduta negli anni Trenta del secolo scorso per far fronte a esigenze di spartizioni dell’eredità paterna. In quello stesso anno si era presentato, poco dopo l’acquisto, Don Alfio Puglisi, nipote del vecchio gestore della vecchia vigna di Pisano della famiglia Patti a cavallo del secolo, e si era proposto come nuovo massaro (il significato di questo termine è meglio specificato successivamente nel testo), naturalmente lui con famiglia al completo annessa. E fino alla sua scomparsa nel 1985 nonno Ciccio usava trascorrere buona parte dei mesi caldi d’estate in collina qui, alle pendici dell’Etna, fino ad inizio ottobre, quando nei giorni di San Francesco, era finalmente ora di raccogliere i frutti della vigna. 

			Da ragazzo, ma anche da adolescente, non solo non conoscevo e non seguivo i tempi della vigna, ma addirittura non assaggiavo neppure il vino. Devo sicuramente a mio padre Andrea la nascita di questo nuovo interesse. Anche la generazione dei massari si era nel frattempo evoluta e cambiata. Adesso un “nuovo” Don Alfio Puglisi, cugino e ben più giovane, comunque omonimo del precedente, aveva preso in mano la gestione operativa della vigna. Mio padre non aveva lesinato i suoi risparmi e la stessa vigna, con nuovi innesti, nuove macchine per la lavorazione e nuovi botti in legno e in acciaio, era ora in grado di produrre e riprodurre ancor meglio tempi e gusti antichi. 

			Naturalmente la vigna non è più quella di Nonno Ciccio e forse neppure quella di papà Andrea, ridotta dalla divisione familiare, dagli interessi economici o meglio dire dal disinteresse conclamato per le questioni della terra di mia sorella, circondata dal vecchio e dal nuovo cemento dei palazzinari, dall’ipocrisia dei contemporanei, oltraggiata dalla vecchia e nuova viabilità e sempre a rischio dai piani regolatori della poca attenta pubblica amministrazione locale. Ma poco conta. Ciò che conta è che all’alba dei miei “primi 50 anni”, in realtà oramai parecchi più, ho deciso di lasciare traccia di quello che ho visto e che fortunatamente in parte vedo ancora.

			Non posso né devo dimenticare gli anni bui dal 1984 al 1994. Un terribile terremoto nei giorni del 19 e 25 ottobre 1984 distrusse parecchie abitazioni e chiese della zona di Fleri ed in particolare rese completamente inagibile la cosiddetta casa padronale, la nostra abitazione, creando anche parecchi danni nei fantastici muri “a crudo” costruiti a mano in pietra lavica che delimitavano allora le terrazze della vigna. Le finanze familiari di allora non consentirono alcun intervento immediato di ripristino. Per anni la casa è rimasta inagibile poiché semi crollata, preda di ladri coraggiosi e delle intemperie della natura, che non hanno dimostrato alcun rispetto per tutto l’immobile. Finalmente la casa è stata da noi (in particolare grazie all’impegno e la testardaggine di mia moglie “Donna Renata”) ricostruita e ufficialmente riaperta quasi 10 anni dopo, solo nell’estate del 1994 con un ballo in terrazza d’altri tempi con musiche dal vivo rimasto memorabile, e da allora la casa è nuovamente meta privilegiata per le nostre ferie estive. Questa casa è anche diventata negli anni la base di partenza per esplorare la Sicilia, per far conoscere alle nostre figlie e i nostri amici polentoni la terra delle nostre origini. Fortunatamente sono presenti in tutta la Sicilia tantissime località, tanti usi, tante culture tutte ancora da conoscere, apprezzare, condividere, preservare e promuovere.

			Naturalmente anche il turista e il passante forestiero che si avventuri lungo i paesi etnei troveranno tanti riferimenti linguistici, alcuni sicuramente parecchio oscuri. Dal ristorante U Conzu oppure Sabbenerica oppure ancora Le Miniminnagghie e Cazzalora, allo spaccio alimentare Peri Vancu, al locale pubblico LaPa Tatina oppure ancora Ca’ Puccino, Salomorigghio, A-Latruzza, Tirilla, il sito enogastronomico BedduViddi, la boutique Mi Stricu; infine anche Jebel Blanche, Mongibello, birra artigianale siciliana, il vino bianco Tinchitè; si tratta di realtà pubbliche e ben visibili dove le eredità linguistiche del dialetto sono evidenti ma criptiche, e a volte spesso di dubbio gusto. Dubito però che tutti anche qui in Sicilia conoscano l’origine di queste parole una tempo di uso molto comune, di questi modi di dire, soprattutto nell’identificare quale legame esiste o forse solo esisteva con le culture e le colture del posto ed in particolare con il mondo del vino. È così mi sono detto: perché non lasciare traccia di alcune di queste parole, di questi modi di dire, prima che sia troppo tardi?

			Il Maestro Camilleri è riuscito in tutti questi anni a far innamorare tanti lettori e spettatori, anche coloro che non conoscono il nostro dialetto attraverso le epiche avventure romanzate del commissario più famoso d’Italia. La sua riconosciuta bravura è stata, ed è ancora, nel riuscire a far capire il significato delle parole attraverso l’ambientazione in un contesto di non facile comprensione anche per chi è nato lontano dalla Trinacria. Lungi da tale ambizioni (anche solo il remoto confronto mi fa enorme paura), cercherò invece di scavare nei miei personali ricordi familiari per dare volto e colore a fatti ed eventi rari, veri e verosimili.

			Non ho alcuna ambizione enciclopedica ovviamente. Non ho ancora sviluppato conoscenze e competenze linguistiche e culturali adeguate e forse mai le avrò. Ho solo raccolto sin qui alcuni usi frequenti e ripetitivi che hanno attraversato la mia gioventù, poi la mia adolescenza ed adesso, superati ampiamente i 50 anni la mia cosiddetta “maturità”.

			Ovviamente la raccomandazione è quella di sfogliare il testo senza alcuna particolare fretta, ed indugiare su queste pagine in compagnia di buoni amici ma soprattutto sorseggiando un ottimo calice di Nerello dell’Etna!

			Salute! Vivete felici!

			Fleri, Natale 2017 – estate 2018.

		

	
		
			introduzione

			Questo testo sulla cultura della vigna e i suoi ricordi avrebbe potuto e dovuto considerarsi concluso già a fine estate del 2018. L’ho lasciato nel cassetto per qualche tempo, preso da altre priorità familiari e lavorative. Nel frattempo le mie ragazze, supportate da mia moglie Renata, hanno portato alle stampe un altro mio testo, già completo, scritto nel ricordo di mio nonno Francesco. Questo testo è stato pubblicato il 13 dicembre 2018, in coincidenza voluta, con il giorno del mio compleanno. Un regalo inaspettato e stupendo per la preparazione e realizzazione che si è resa necessaria. Avevo pubblicato altri testi di carattere accademico, ma mai storie di vita privata come questa. È stata necessaria la complicità anche di mia madre, a cui è stato chiesto di definire il titolo del lavoro, scrivendo la seconda e la terza di copertina, fornendo una ottima sintesi del testo, e una più che lusinghiera descrizione del mio percorso professionale e personale.

			Come tutti gli anni ci siamo ritrovati a Fleri la notte di Natale del 2018. La casa era gremita come al solito di parenti propri ed acquisiti. Solita abbuffata di ottimi e ricorrenti cibi locali, solita giocata a carte, la tombola e poco più. Finalmente prima di mezzanotte l’ultimo ospite ci ha lasciato e abbiamo messo alla buona in ordine la casa, ripromettendoci di completare l’opera il giorno dopo.

			Ore 3,19 del 26 dicembre 2018: una scossa di terremoto del quinto grado della scala Richter ha letteralmente sconquassato la casa e la nostra vita. Si è trattato della prima scossa seria percepita dalle nostre figlie nella loro ancora breve vita. Tutt’altra esperienza rispetto ai numerosi e fortunatamente inoffensivi terremoti da me percepiti durante la mia residenza in Giappone. La casa di Fleri è stata dichiarata inagibile prima dai vigili del fuoco nella notte di Capodanno e il giorno dopo anche dagli addetti della protezione civile. Siamo rimasti sfollati a casa di amici per alcuni giorni e poi siamo rientrati definitivamente nella nostra casa in provincia di Milano dove abitualmente risiediamo.

			Nel testo più avanti si fa riferimento al terremoto del 1984 che rese allora inagibile la casa di famiglia e dei lunghi anni necessari alla sua ricostruzione. Mentre scrivo queste note aggiunte non posso conoscere il nuovo destino che ci attende a riguardo. Il 2018 è stato un anno molto particolare, prima è venuto a mancare Don Alfio Puglisi junior e poi abbiamo concluso l’anno in bellezza con questo nuovo terribile terremoto, che resterà negli annali della zona come “il terremoto di Santo Stefano”. Noi siamo stati fortunati, siamo usciti illesi benché molto scossi. La casa non è abitabile e non sappiamo per quanto tempo ancora lo sarà. 

			Mi sono domandato se modificare il testo di questo nuovo libro a seguito di questo evento della natura, e la decisione è stata quella di non cambiare neppure una virgola. Vi chiedo quindi di leggere il tutto ben sapendo che il mio umore è purtroppo andato peggiorando nel tempo, a causa di questo imprevisto e inaspettato nuovo evento sismico. 

			Un motivo in più per continuare a non dimenticare, eventi belli e meno belli, ricordi, aneddoti e quant’altro. Ancora quindi buona lettura.

			Chiave di lettura

			Le attività della terra seguono da sempre i ritmi delle stagioni. E così ho fatto anche io, dividendo al meglio detti, verbi e nomi quando occorrono. C’è poi un capitolo residuale “per tutte le stagioni” dove vengono raccolti alcuni termini “senza tempo”.

			L’ultimo capitolo parla di viti e vitigni dell’Etna. All’interno dei capitoli i termini sono presentati in ordine alfabetico.

			In appendice la documentazione ufficiale del disciplinale dei vini e vitigni DOC dell’Etna.

			Tutte le parole in neretto appartengono al dialetto della Sicilia orientale, in particolare dei paesi etnei. Le parole in corsivo non appartengono né alla lingua italiana né al dialetto siciliano.

			Non per tutte le parole mi è stato possibile identificare la propria etimologia. Parleremo di parole che traggono le loro origini da lingue europee ed extra europee: greco, latino, francese, spagnolo, inglese, tedesco, gotico, arabo, provenzale, normanno, ebraico. La ricchezza linguistica e culturale di questa terra è così, ancora una volta, ben svelata.

		

	
		
			prima parte

		

	
		
			il Generale Inverno

			“Neppure il Generale Inverno poté realmente fermare Michel Ney duca di Elchingen, principe della Moskowa”(1)

			Chiovi dal latino pluvere

			L’acqua: fonte eterna della vita. Elemento indispensabile della natura. Poca pioggia, ovvero stagione arida non consente la corretta maturazione dei frutti, i boccioli dei futuri frutti cadono a terra ancor prima della maturazione e quindi del tempo della raccolta. Troppa acqua invece, ovvero stagione umida, crea comunque altrettanti problemi. La creazione delle muffe prima di tutto, poi la grandine mette a serio rischio il raccolto. Infine, troppa acqua riduce la gradazione alcolica potenziale del vino, a discapito di odori e sapori e della stessa conservazione del prodotto. L’acqua piovana è fin troppo importante e ne consegue una gran quantità di detti dialettali a me cari. “Ora chiovi, sta chiuvenno” una vera cantilena per allontanare o comunque ritardare l’arrivo della pioggia, magari anche solo per completare un lavoro agricolo già iniziato, da cantare da soli o in coro. “Pioggia di giugnu, arruvina u munnu” perché tardiva e spesso violenta. E quando poi ne mette giù tantissima allora la pioggia si tramuta in “acqua di cielu”, da cui discende in grande quantità. E l’elenco dei detti potrebbe proseguire ancora. Don Alfio li cita in continuazione, cercando di giustificare in parte i risultati insufficienti della stagione agricola in corso.

			Friscanzana dal siciliano friscu, dallo spagnolo fresco

			È la ventata di aria gelida che arriva dalla montagna, quando tira il vento di tramontana. Ogni qual volta i miei nonni attraversavano l’ampia terrazza di casa, bastava un piccolo refolo di vento per classificarlo come friscanzana. In ogni stagione, anche in piena estate, anche quando questa frescura era attesa e desiderata per calmierare le calure d’agosto. La casa solo recentemente è stata attrezzata con camino e caloriferi. In passato la casa riportava una temperatura interna spesso inferiore a quella esterna. E d’estate bastava lasciare aperti gli infissi esposti a Nord e a Sud per creare una simpatica corrente rinfrescante. Inoltre, il vento dal mare, spesso scirocco o grecale, non ha mai dato fastidio. Il vento dalla montagna, la tramontana, ha sempre portato freddo e cattivo tempo.

			Fumeri dal francese fumier

			Si tratta del concime naturale generato utilizzando gli escrementi animali, ampiamente usato in varie coltivazioni. Vedi anche oltre alla voce u rassu.

			Giuggiulena dall’arabo giolgiolan

			Oltre 500 anni di influenza e circa 300 di dominazione araba vera e propria in occasione dello sbarco in Sicilia nell’827, di fatto dalla caduta dell’Impero Romano nel 476 sino all’arrivo dei normanni nel 1017, hanno pesantemente caratterizzato la cultura, la lingua, l’agricoltura, ed anche l’alimentazione dell’isola. Tra i cibi da me preferiti devo ricordare anche il sesamo qui chiamato giuggiulena che, tostato, adorna la forma di pane tipica del catanese, denominata mafaddina. Una bella mafaddina ca giuggiulena, imbottita con pepato fresco e mortadella per me rappresenta molto di più di uno spuntino. È un ottimo pasto completo, informale, individuale, veloce, ma non meno saporito benché freddo. In tutta la Sicilia esistono anche dolci con il sesamo cosiddetti inciminati, ma l’uso prevalente del sesamo è riservato quotidianamente alla decorazione del pane. 

			Impagghiazzatu dallo spagnolo payasu

			Vedi anche la voce trubbulu. Impagghiazzatu vuol dire non omogeneo, cioè torbido con piccole ombre e particelle scure a mo’ di piccoli stracci detti pagghiazzi. Il vino normalmente torbido si può chiarificare naturalmente per decantazione, cioè per gravità. Non è un vino malato, va solo fatto riposare adeguatamente nel rispetto della stagionalità. Il freddo dell’inverno, la temperatura controllata della cantina e la corretta pressione atmosferica, facilitano la chiarificazione del vino senza impiego di filtri meccanici, chimici o peggio ancora di centrifughe.

			Il vino impagghiazzatu invece ha subito ben altri torti nel tempo. Potrebbe essere già aceto, oppure sta per diventarlo. Potrebbe essersi spogliato nel tempo, perdendo quindi corpo, umori, colore ed aromi. Se ancora possibile va consumato in grande fretta.

			‘A morchia dal latino murcula

			Questa parola si applica prevalentemente al mondo dell’olio più che del vino. Il residuo fisso nero verdastro dell’olio si chiama infatti morchia. Il fondo decantato del vino si chiama invece fezza e, se di buona qualità, può generare ancora dell’ottimo vino (vedi anche le voci fezza e puddicinedda). Non mi risulta che si possa fare altrettanto in modo naturale con i resti solidi dell’olio visto poiché, ad esempio, l’olio di sansa prevede la lavorazione industriale a caldo tutt’altro che naturale. La proprietà di Fleri produce olio ad anni alterni, in particolare quelli dispari. 

			Con Don Alfio dividiamo l’olio prodotto, bastevole per i nostri consumi familiari. Abitualmente trasporto da Sud a Nord, al rientro dalle brevi vacanze di Natale, questo liquido grezzo, torbido, opaco, profumato, giovane, per i consumi di un anno. Dopo qualche mese di riposo nel fusto di acciaio vedo finalmente l’olio depositarsi sul fondo addensandosi, mentre il liquido appare adesso lucido, sottile, finalmente trasparente, apparentemente più leggero, anche se meno profumato. Non so se si tratta di morchia vera e propria; ho solo imparato negli anni a filtrare questa pasta olivastra residua con un semplice filtro di carta. L’olio che si ricava è ancora sufficientemente profumato e gradevole al gusto. 

			‘A muddica dal latino mulecula

			La mollica del pane arrostita è stata sempre valorizzata e proposta nella cucina catanese come il formaggio grattugiato dei poveri. In verità passata in padella con poco olio d’oliva, a muddica atturrata, cioè abbrustolita, assume un sapore speciale, unico, secco, grezzo. A pasta ca muddica consente di limitare i grassi del condimento, aumenta piacevolmente il volume del primo patto, valorizza qualunque condimento. Il pan grattato viene anche impiegato a Catania nelle cosiddette cotolette “alla palermitana” per condire le fettine arrosto senza l’uovo. Insomma, non si butta mai il pane vecchio, perché può sempre essere nuovamente impiegato. Il destino finale sarà in nutrimento delle galline di campagna. 

			‘Nzitari dallo spagnolo injertar

			È l’arte riservata a Don Alfio e a pochi altri eletti: l’arte dell’innesto del ramo detto ‘nzitu da frutto nel suo porta innesto. Tranne i fichi tutte le altre piante da frutto da me conosciute necessitano dell’innesto, vite compresa. Sia la scelta del porta innesto che dell’innesto è il risultato di una lunga analisi e discussione interna preparatoria. Mio padre Andrea, con il supporto del suo amico Orazio Saitta, trascorrevano ore ed ore con Don Alfio prima di decidere sul da farsi. 

			Quando si è trattato di innestare la parte più estesa della vigna circa 15 anni fa, quella coltivata con il nerello mascalese, mio padre si è recato presso la tenuta del barone Nicolosi a Milo, poco sopra Zafferana Etnea, presso l’azienda Barone di Villagrande, dove ha ricevuto ampia disponibilità e cortesia. Così tra fine dicembre ed inizio gennaio di quell’anno Don Alfio trascorse alcune giornate di lavoro a Milo per potare la vigna del barone e selezionare i tralci più idonei per poter innestare successivamente la nostra vigna di Fleri.

			Il porta innesto in Sicilia viene chiamato miricano, l’innesto con il nome del vitigno prescelto.

			U pani cunzatu 

			U pani cunzatu nasce come rimedio ultimo al pane raffermo con l’ausilio di un filo d’olio extravergine, sale e pepe, scaldato sulla piastra oppure al forno. Diventa poi un ottimo supporto se affiancato a formaggio fresco comprato dal pecoraio, alle olive quelle chiamate alive cunzate acquistate rigorosamente al mercato popolare di Catania chiamato a Fera ‘o Luni in piazza Carlo Alberto; oppure ancora ai pomodori secchi, preferibilmente quelli fatti in casa con le mie mani. Il pane di frumento siciliano ben si addice a questa semplice ma gustosa proposta. 

			Così le mie figlie, appena attraversano lo Stretto di Messina, dopo il lungo viaggio automobilistico della tradizione, incominciano a chiedere con forza di preparare e mangiare u pani cunzato. Così, senza dover aspettare che il pane diventi raffermo, appena acquistato, lo inforniamo, lo condiamo, e lo magnifichiamo come da tradizione. In occasione della vendemmia questo cibo povero diventa protagonista con i peperoni arrostiti e con il pepato fresco. Il pasto della vendemmia è un momento importante. A chiurma si deve riposare e ben nutrire durante la pausa del pranzo, e il proprietario deve predisporre un vero e proprio pranzo completo offrendo anche come bevanda il vino dell’anno precedente. Se la giornata e il clima lo consentono allora si pranza tutti insieme all’aperto in una grande tavolata, altrimenti di fretta e furia nelle giornate di pioggia si troverà riparo al coperto per consumare comunque il pasto tutti insieme.

			I miei ricordi negli anni parlano spesso di pasta pasticciata al forno, salsiccia con patate, insalata mista di arance con sedano, olive nere, e cipollina fresca; peperoni arrostiti, pepato fresco, dolce preparato in casa e caffè. Tutto naturalmente in porzioni abbondanti.

			‘A puta dal latino putare

			La pianta ha esaurito il suo ciclo produttivo con la maturazione delle uve a settembre inoltrato e, dopo la vendemmia, un nuovo ciclo agricolo si appresta ad incominciare. Con l’autunno cadranno tutte le foglie e i tralci, spogli ormai di tutto, restano in attesa della nuova stagione. Subito dopo le festività natalizie è ora di provvedere alla potatura, bisogna solo aspettare la prossima luna nuova. Qualità è da sempre antitesi di quantità, anche nella produzione del vino. Così, normalmente alle pendici dell’Etna, occorre potare la pianta lasciando solo tre occhielli/gemme al massimo, in modo che tre nuovi tralci rifioriranno e porteranno a maturazione il frutto. Ogni tralcio produrrà fino a tre grappoli di varia grandezza, in funzione dell’esposizione, della piovosità futura, della sempre temuta grandine, dei parassiti, dei conigli perennemente affamati, dei pecorai abusivi ed invadenti, del vento, insomma della prossima stagione in arrivo, al momento ovviamente imprevedibile. Prima della potatura tutto appare disordinato, dopo la potatura la vigna ritorna ordinata e pronta per il nuovo ciclo agricolo.

			Personalmente quando ho in mano una forbice da potare creo solo grandi danni. A forza di tagliare distruggo il lavoro della natura svolto in tanti anni. Così mi limito a guardare l’opera e la maestria di Alfio, anziché cercare di copiarlo vanamente. Le mie vittime preferite sono gli alberi da frutto e i pochi agrumi presenti nelle vicinanze della casa; un albero di limone in particolare.

			‘A puttedda dal latino porta

			U timpagnu (vedi successivamente ulteriori informazioni) della botte è dotato di un piccolo sportello largo non oltre 30/40 centimetri per lato. ‘A puttedda può essere sostituita nel tempo in caso di malfunzionamento oppure di usura, ma una volta chiusa deve sigillare ermeticamente la botte e u carrateddu. Deve reggere la pressione interna a carico completo che si crea nella botte e soprattutto deve consentire l’accesso periodico per la sterilizzazione al contorsionista addetto, l’unico capace di entrare nella botta e autorizzato a svolgere questo compito. L’operazione di sanitizzazione con lo zolfo (vedi anche suffarata) avviene a botte completamente vuota, normalmente in occasione dei travasi e comunque durante la stagione fredda. ‘A puttedda ospita il rubinetto della botte.

			U rassu dal latino crassus

			Concime “grasso”, stallatico di mucca o di cavallo. Viene impiegato in inverno, dopo la potatura, prima della germinazione dei nuovi tralci, in occasione della prima zappatura tardo invernale. È il letame per eccellenza, preferito di gran lunga al concime chimico. Entrambi puzzano parecchio, quello animale in maniera naturale, l’altro purtroppo sprigiona odore di impianto petrolchimico. Quello naturale se non è adeguatamente maturato, ovvero asciugato all’aria aperta, rischia di essere sin troppo acido. Se viene impiegato in eccesso rischia di bruciare le radici e la pianta andrà a soffrire e perire. Se viene utilizzato troppo tardi in primavera rischia di bruciare i giovani tralci, ancora immaturi e delicati. Insomma, anche in questo caso un elemento naturale se mal impiegato rischia di creare danni alle piante e alle culture.

			Arrimunnari anche rimunnari dal latino mundus

			È un termine che si riferisce principalmente alla pianta dell’olivo più che dell’uva. Si tratta di una potatura molto invasiva, decisamente drastica, svolta regolarmente a distanza di parecchi anni, anche 5, attuata con l’obiettivo di far respirare la pianta al suo interno. Vengono quindi eliminati gran parte dei rami e della vegetazione interna della pianta, ribassandola, allargandola, evitando che cresca ulteriormente in altezza, favorendo la crescita in orizzontale, allo scopo di migliorare la produttività della pianta e facilitare la raccolta del suo frutto. Il lavoro di potatura massiva va svolto da gennaio a marzo, prima della nuova fioritura.

			Quando un ragazzo, un amico o un conoscente decide un taglio di capelli così radicale si usa similmente indicare questo come ‘na arrimunnata de’ capiddi. 

			Scuràri dal latino obscurus

			Finalmente la giornata volge al termine, dopo le lavorazioni della campagna, d’inverno naturalmente prima, d’estate sino ad ora tarda. “Fozza ca scurau” è l’esortazione di Don Alfio ai lavoranti che sperano di completare il lavoro prima che faccia buio. Il cielo è scuro e, senza luna, è impossibile proseguire; è possibile solo raccogliere gli attrezzi da lavoro e rincasare. 

			Una delle frasi più belle che ricordo è: “mi scurau u cori”, il cuore mi si è rabbuiato; ad indicare un sentimento negativo, un evento infausto, una passione malinconica, una delusione, una paura forse addirittura anche un lutto. Un cuore in ombra a rappresentare una mente rallentata, oscura, pensierosa, dubitativa.

			‘A suffarata dal latino sulphur

			Le botti vivono di vita propria con tempi di vita e manutenzione a loro espressamente dedicati. La botte nuova va trattata prima di poter ospitare il vino, la botte vecchia deve essere pulita e preservata per l’anno venturo, oppure per consentire la decantazione naturale, che solo il travaso da una botte più grande ad una botte più piccola sa correttamente garantire. 

			L’incaricato, non solo minuto e snello nel fisico, ma soprattutto agile nei movimenti, entra nella botte attraverso il portello del timpagnu con l’abilità del vero contorsionista. La pulizia iniziale va fatta raschiando le doghe interne con spazzoloni e con acqua corrente per eliminare i residui delle vinacce che vanno a depositarsi sul fondo, in particolare fezza e salnitro. La vera e propria sterilizzazione, a suffarata, va successivamente svolta attraverso l’accensione e l’isolamento dello zolfo che, una volta incendiato, bruciando completamente, elimina tutto l’ossigeno presente nella botte, creando un effetto “sotto vuoto” naturale. L’assenza di ossigeno nella botte eviterà la nascita e la crescita di muffe e batteri. Una volta acceso lo zolfo, bisogna allontanarsi dalla botte per evitare i fastidi respiratori dovuti alla presenza di anidride solforosa; in quei fugaci momenti la gola pizzica e brucia. 

			Si tratta di uno dei tanti mestieri in via di estinzione. Da un lato i moderni fusti di acciaio non necessitano il trattamento con lo zolfo, dall’altro non si usano più le grandi botti di una volta ma solo le botti di medie e piccole dimensioni per l’affinamento del vino, inaccessibili e a volte un po’ troppo basata sul modello economico “usa a getta”, seguendo l’esempio delle barrique d’oltre Alpe.

			U trappitu dal latino trapetum

			È il frantoio tradizionale delle olive. Nei paesi etnei ne sono rimasti veramente pochi. Parlo naturalmente dei frantoi “a freddo”. Il loro lavoro è concentrato nell’arco di poche settimane, quel breve periodo dedicato alla raccolta e alla immediata pigiatura del frutto. Don Alfio, solo con l’aiuto della moglie Nunzia, raccoglie le olive e, non appena completata la raccolta si affretta a raggiungere u trappitu, a mettersi in coda con il mezzo di trasporto, in attesa del proprio turno. U trappitu lavora senza sosta, ventiquattro ore al giorno, da un produttore all’altro. La resa del frantoio a freddo è sicuramente inferiore in termini di quantità prodotta rispetto a quello a caldo, ma decisamente superiore in termine di qualità. 

			Il vigneto di famiglia è circondato da alcune decine di alberi secolari, forse quasi cento. Non mi sono mai preso la briga di contarli con precisione. So solo molto bene che la produzione è ad anni alterni dispari, e l’olio prodotto viene diviso in parti uguali con Don Alfio, bastevole per i miei consumi familiari di un anno o poco più.

			Sparagnari dal tedesco sparen

			La vita del contadino non è di sicuro una vita di sprechi, piuttosto è una vita morigerata senza inutilità. Sparagnare vuol dire risparmiare, dar di conto senza avanzi, senza sprechi, senza eccessi. Sparagnare vuol dire mettere da parte negli anni positivi in attesa e nel rispetto degli anni a venire imperscrutabili e imprevedibili, forse anche meno produttivi e fruttuosi. Sparagnare vuol dire utilizzare la giusta quantità di fertilizzante per concimare, di acqua per innaffiare, di soldi per acquistare nuovi innesti, e così via. Un sano principio che purtroppo l’economia contemporanea della crescita costante e il mercato del consumo perenne, fanno enorme fatica a capire ed accettare. In ben altri contesti, ad esempio in ambito economia circolare, ho l’abitudine di parlare e scrivere del “paradosso della crescita”: dove sta scritto che bisogna sempre e comunque crescere e consumare sempre di più per vivere felici? Sparagnare non vuol dire rinunciare a qualcosa, ma solo evitare di sprecare inutilmente le proprie risorse, in particolari quelle naturali, scarse per definizione.

			Stizza dal greco στίξης

			È l’unità di misura minima in campagna. È na stizza: d’acqua, di olio, di vino, d’aceto. Una goccia d’acqua quando piove troppo poco, una goccia d’olio per ungere un ingranaggio, per condire una pietanza, oppure ancora sfuggita dalla padella dell’olio bollente. Ancora: è una goccia di vino per poterlo tastare ovvero assaggiare appena spillato dalla botte, una goccia d’aceto per condire l’insalata.

			Trubbulu dal latino turbidus

			La prima volta che ho sentito questo termine ho immediatamente pensato allo stato dell’anima dell’uomo, e non certo a quello del vino. Don Alfio si agitava, si lamentava, era proprio infastidito perché il vino nuovo era ancora trubbulu, cioè torbido, instabile, appannato, immaturo, poco gradevole alla vista e anche all’olfatto. Guardava due dita di vino da poco versato nel bicchiere di vetro trasparente, senza darsi pace. “Quest’anno non ha fatto ancora abbastanza freddo, il vino non è pronto” aveva sentenziato. Il freddo meteorologico abbinato alla bassa pressione invernale facilita la precipitazione e il filtraggio naturale del vino, stabilisce quando è tempo di travasare, e quando è possibile iniziare la mescita e la vendita. Io però in parallelo, pensando alle stagioni dell’uomo, riflettevo sulla maturità nostra e non solo del vino.

			Zappa e zappatura dal latino sappa

			Dal numero di zappe, cioè di zappature effettuate nell’anno, dipende la produttività della vigna, congiuntamente alla concimazione con stallatico e alla quantità di acqua piovana ricevuta nell’anno che il buon Dio ha generosamente offerto. Tutto però nella misura corretta. Troppa acqua limiterà il grado saccarometrico o addirittura favorirà la crescita di muffe, troppo concime invece rischierà di bruciare le radici e quindi le piante stesse. 

			Le piante devono arieggiare e potersi nutrire quindi naturalmente. Questo consente e facilita la vegetazione ovvero la crescita della pianta e dei suoi frutti. In questa zone dell’Etna si parla di tre zappe da febbraio in poi, fin quando il frutto è ben visibile ed un’ulteriore zappatura aggiuntiva potrebbe solo far rischiare la caduta di quest’ultimo.

			Faccio fatica ad immaginare la zappatura integralmente effettuata a mano come in passato. Oggi con il supporto delle moto zappe, è tutto apparentemente più facile. Una volta, principalmente a causa della conformazione del terreno a terrazze e quindi non sufficientemente pianeggiante, è stato fatto tutto esclusivamente a mano, poiché era impensabile neppure l’ausilio di un aratro a traino animale. Oggi i filari dei nuovi impianti sono ordinati, mentre in passato le piante venivano predisposte sul terreno in maniera più fitta ed anche apparentemente più disordinata.

			Zzimmu 

			“Ma chi è stu zzimmu?” quante volte sono stato così rimproverato! Si tratta dello sporco generico, qualunque tipo di sporco, ovunque. È la sporcizia in generale, ma può anche indicare il disordine che francamente sporcizia in realtà non è. Mia nonna lo diceva alle domestiche di casa, Don Alfio ai lavoranti che tardano a mettere ordine a fine giornata.
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			Figura 2. Grappolo di Muscatidduni, vigna lato est.

			

			
				
					(1) Così Napoleone Bonaparte parlando della campagna di Russia e dei suoi generali condottieri. 
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