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La vite 

1. Ia tina- 2. i scersc- 3. al vassell, i vassei- 3a. l'üsciöö - 4. Ia spina- 5. Ia pidria 
- 6. i calastri- 7. Ia dova, i dov- 8. Ia damigiana- 9. Ia botiglia, i botili- 10. al 
pedriöö - 11. al bocaa. Tanto 1' apertura rotonda nella botte come il grosso turac­
ciolo: al bondomm. 

Dalla primavera all'inverno 

Dalle eolline del Mendrisiotto alla sponda destra del Ti­
cino, da Gordola a Bellinzona, fino alla linea Brontallo -
Giornieo - Ludiano, si eoltiva la vite amerieana e nostrana 
(Vitis vinijera) nei modi piu svariati. Nel 1900 la superficie 
vignata del Cantone era di 6562 ha, seesi a 832 nel1978, eon 
qualehe tendenza all'aumento (Il nostro paese, n. 134, pag. 
49). La vite amerieana a filari sul piano, e sposata alta 
all'aeero (Acer campestre) eosi ehe per potatura e vendem-

. mia si deve usare la seala a trapezio ( al scarett:l al cavalett) a 
tre gambe, mentre la nostrana si eoltiva a altezza d'uomo. 

A V ogorno Mergoseia Brontallo si puo vedere la vite 
amerieana a pergola su tetti di ease e eascine per sfruttarne 
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Pergolato retto da carasc su base in muratura lungo un sentiero. 
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Sul ronco: 1. il fosso orizzontale- 2. la brüga in pendenza. 

insieme alla superficie anche il riverbero del calore del soleo 
E sopravvive qua e la la vite a pergola (Ia töpia, i töpi) su 
cortili viottole e caraa per sfruttarne lo spazio, corhe an ehe 
per ombreggiarne il percorso 0 Tanto ehe nel secolo scorso i 
gatti avrebbero potuto camminare sulla pergolaehe si esten­
deva ininterrottamente da Biasca a Malvaglia, sei chilometri 
in linea retta (Osenbrüggen, pago 72)o Questo genere di per­
gola in pali di castagno, siregge di solito su pilastri in grani­
to (i carasc, i merlitt) 0 

La vite nostrana si coltivava anche in pianura ma prefe­
ribilmente sui pendii piu o· meno ripidi, qualehe volta sassosi 
(al ronch, i rünch), formando degli stretti terrazzi sul cui 
piano orizzontale profondamente vangato (al fass) si pian­
tava la vite sostenuta da pali di castagno, sostituiti piu re­
centemente da altri in cementoo Il breve pendio fra unfoss e 
l'altro (Ia brüga, i brügh) se non era costituito da un muret­
to a secco, dava ancora qualehe magro ciuffo d' erbao 

Di solito i vigneti nop. erano molto estesi e il contadino 
produceva un generico nostrano e un ancor piu modesto 
americano poco alcoolici e quasi esclusivamente per proprio 
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Minusio (m 200 s/m.). Salice sulla riva dellago. 
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Impianto reeente di vigneto aneora a pali di eastagno a M~nusio. 

uso e eonsumo1: eomposto il nostranello da uve di vitigni di 
varia estrazione in eui prevaleva il vitigno bondola. Dopo il 
disastro della fillossera (Philloxera vastatrix) ehe, arrivata 
dall' America nella seeonda meta del seeolo seorso, ha di­
strutto tanti vigneti nel Cantone, la vitieoltura ebbe a poeo a 
poeo una buona ripresa eon l'introduzione del vitigno Mer­
lot innestato su eeppo resistente alla fillossera, il eui vino ha 
un notevole sueeesso: prodotto piu ehe da qualehe privato, 
dalle Cantine sociali e da ease vinieole. L'uva americana e 

· inveee sempre rieereata quale uva da tavola. 
11 eontadino-vitieoltore doveva poter disporre di una ti­

naia (Ia tinera) non troppo fredda per faeilitare la fermenta-
1) «Estesa e molto importante sie la eoltura delle viti in varie parti del Can­

tone: quantunque sia da eonfessarsi ehe serve ad alimentare un bisogno piuttosto 
fattizio ehe reale, e ehe eontribuisee ben poeo al eommercio attivo del paese. 
Tanto e, la popolazione ticinese vuol eonsumare in eopia il vino o buono o bru­
seo, e spende molto in allevare la pianta destinata a produrlo». 

Franscini, pag. 140. 

«La eonsommation de vin est immense: eelui qui se fait dans le pays ne suf-
fit pas». Arrivabene, pag. 43. 
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Brontallo (m 716 s/m.). Pergolato sopra il tetto di una casa. 

Rivapiana di Minusio. Vecchia cantina a volta. 
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Vigneto nei pressi di Ronco s/ A (m 350 s/m.) ehe guarda sullago. 

zione del mosto nel tino, di una fresea eantina a volta (Ia 
canva, Ia cantina) per eonservarvi il vino nelle botti ( al vas­
sell, i vassei), di un torehio (al törc), in sostituzione di quello 
piemontese a leva ormai fuori uso, e di un alambieeo (al 
lambicch) per la distillazione della vinaeda (Ia vinascia, i vi­
nasc). 

Per l'impianto e la manutenzione di un vigneto oeeorre­
va anzitutto una buona seorta di pali di eastagno seorteecia­
ti e ben aguzzati ( al par, i par), di un qualehe saliee (Ia sarsa, 

· i saras, Salix incana o alba) i eui vimini elastici e di varia 
grossezza servivano per ogni genere di legatura, eome anehe 
per legare le faseine di sarmenti (i pampan) recisi eon la 
potatura2• Paseine un tempo rieereate per i foeolari di tutte 
le eeonomie domestiehe, per eui famiglie ehe ne erano sprov-

2) Il salice prospera sulle rive dellago o lungo corsi d'acqua. « ... nella no­
stra vicinia (patriziato) come in altre nella regione sub-alpina vigeva - ed era 
largamente esercitato - il diritto antichissimo deljus plantandi: vale a dire ai vi­
cini era concesso il diritto di possedere alberi propri su terreno della collettivita: 
noci castagni salici e pioppi». 

Mondada - Pascoli e vigne di Brione s/M - pag. 17 
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Scorta di pali di castagno scortecciati e aguzzati a Mondoo (m 288 s/m.) di La­
vertezzo Piano. 
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viste facevano a garaper poter comporre eIegare fascine a 
meta (faa süfasinn a mezz) con il proprietario. Come si usa­
va anche per la raccolta delle castagne da parte di abitanti di 
quei villaggi ehe ne erano sprovvisti. Divenuti inutili per il 
progresso, quei sarmenti vengono ora ammucchiati in un 
angolo del podere e dati alle fiamme. 

QUALCHE ATTREZZO DEL VITICOLTORE: 

1. al rasüHl- 2. laforca, al rast- 3. la vanga- 4. la züca da! vign- 5. aljalci!tt-
6. al resseghign - 7. al jorbis da Ia vigna - 8. i saras. 
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Potatura alta a Minusio. 
Potatura bassa di vite nostrana. 

Malvaglia (m 381 s/m.) pergolato in pali di castagno sul pendio ehe guarda sul 

fondovalle. 
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Pergola di vite americana sorretta da carasc nella bassa val di Blenio. 

La potatura a secco della vite si puo gia fare subito a no­
vembre appena cadute le foglie o rispettando un detto fran­
cese ehe ammonisce: «Se vuoi bere, pota la vigna prima del 
12 marzo» (San Gregorio). Eliminato il capo da frutto (al co 
da üga) della vendemmia trascorsa, ~i scelgono i capi o il ca­
po da frutto per 1' anno seguente con un numero variabile di 
gemme a seconda dello stato del vigneto e relative esperienze 
del vignaiolo. 11 ehe giustifica l'arguto detto di Rovio: «Po-

. daa Ia vigna e maridass, büsögna faa da soa testal>> (Ghir­
landa, pag. 112). Quando poi allo sbadato potatore capita 
di rompere un bei capo da frutto, esclama: «Ho fai 'na mo­

. ' nzga. ». 
Alla potatura segue la legatura dei tralci da frutto alloro 

sostegno coi flessibili vimini di salice ehe qua e la si vedono 
ormai sostituiti da legami artificiali oggi in commercio. 
Ogni legatura ( al ligamm) ha un suo nome particolare a se­
conda della sua grossezza e della sua posizione: il legame 
principale (Ia corens'gia), un piccolo legame (al marendign), 
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Vign~to del nonno sopra Gordola al Casello di fortuna in un vigneto. 
confme del bosco. 

Esteso pergolato di viti a Giornico (m 391 s/m.) davanti ai grotti. 
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illegame fra un pampino e un ramo dell'aeero (alligamm a 
cöll). Il piu eurioso e il menzoniere (menzonee o manzonee), 
poiehe si tratta di un segmento reciso ehe serve per riunirne 
uno vivo al suo sostegno alquanto lontano, sia esso palo, fi­
lo di ferro 0 aeero. 

La potatura verde si fa saltuariamente durante tutto il 
tempo della vegetazione levando pampini inutili (sgarzoraa) 
o diradando il fogliame troppo fitto per i grappoli (sc'rairii 
Ia föia) o smozzieando i eapi da frutto troppo rigogliosi (sci­
maa, mociaa i pampan). 

La benemerita pompa Vermorel per l'irrorazione dei vigneti. 

Se il vigneto si trovava in loealita alquanto diseosta 
dall' abitato il eontadino vi eostruiva un easello di fortuna 
raramente in muratura: rifugio in easo di maltempo, riposti­
glio per qualehe attrezzo, eon una cisterna per raeeogliervi 
1' aequa piovana dal tetto, maneando nelle immediate vici­
nanze una sorgente o un eorso d'aequa (un valecc, un riaa) 
indispensabili per molti trattamenti antiparassitari (bagnaa 
Ia vigna con l'acqua celesta) eon la ormai seomparsa pompa 
Vermorel (eon la poltiglia bordolese, da Bordeaux), eil sof­
fietto eon lo zolfo in polvere. 
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Pergolato sul tetto di una cascina a Tropign (m 500 s/m.) di Mergoscia. Sullo 
sfondo la vecchia strada di val Verzasca. 
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Ma «quando l'uva imbruna» (l'üga Ia taca a tendrinaa, 
l'e scia 'I ten 'sgiadoo) il vignaiolo si mette a lavare tino e 
botti, eontrolla lo sportello (l'üsciöö), le spine delle botti e 
bada ehe tutto sia funzionale e pulito in vista della vendem­
mia (Ia vendembia). Che era una festaper la famiglia aeere­
seiuta per 1' oeeasione da parenti e amici aeeorsi ben volen­
tieri per aeeelerare un lavoro non troppo fatieoso ( cataa, co­
redaa l'üga) al mite sole autunnale: quando una preeedente 
grandinata o l'ineertezza del temponon metteva in orgasmo 
il proprietario. Tanta eollaborazione veniva poi eompensata 
eon un bei eesto d'uva o eon un festoso bas'giöö 3• 

A proposito di vendemmia rieordo una storiella ehe mi 
raeeontava il nonno: un eontadino ehe aveva vendemmiato 
prima dei suoi vieini stava pestando vigorosamente eoi piedi 
l'uva nel tino, quando si seateno un violento temporale eon 
lampi e tuoni e folate di vento aeeompagnate da una disa­
strosa grandinata. Come impazzito dalla gioia di avere la 
sua vendemmia al sieuro il eontadino aumento di tanto il 
gia vigoroso pestaggio da sfondare miseramente il fondo del 
tino. 

Ma qualehe volta un autunno piovoso faeeva marcire 
una grossa pereentuale di acini eosi ehe si dovevano sgrana­
re i grappoli (spinciroraa i grazz), salvare cioe i poehi acini 
sani e.buttare il resto. 

Gli acini ehe il vendemmiatore negligente e frettoloso la­
sciava eadere fra 1' erba, li dovevano raeeogliere i ragazzetti 

. di easa ( cataa Ia, cataa sü i pinciröö) an ehe se alquanto di 
malavoglia: ehe gli anziani eereavano di ineoraggiare eon la 
storiella dei frati ehe una volta avrebbero fatto eento brente 
di vino eoi soli acini dell'uva. 

3) Al bas'giöö (il penzolo) e formato da un robusto segmento di tralcio 
biennale dal quale si dipartono aleuni tralci dell' anno in corso con parecchi grap­
poli ( al grazz, i grazz) fra il verde delle foglie. A Minusio per la festa patronale di 
san Rocco (16 agosto) si usava ornare il portorio del santo con due bas'giöö di 
uva bianca e di uva nera. 
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Ca. 1937. Vendemmia a Minusio, tre generazioni allavoro. 
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Storiella ehe ha una variante un po piu allegra in versi: 

Al scior prevost d'Albiöö 
l'ha fai ses brent da vin 
doma coi punciröö. 

Nel vigneto spoglio dopo la vendemmia resta magari 
qualehe grappolino dimentieato tra il fogliame, ma spesso 
un grappolino aneora quasi verde (un garbiröö, un san Mar­
tign, un martinell, un bastard) un grappolino fiorito tardi 
sulle femminelle. Se questi grappolini non li eoglie il eonta­
dino quando saranno maturi a novembre, restano preda dei 
merli e dei passeri insieme ai eaehi in cima all'albero. 

L'uva pulita (l'üga scernida, coredada) si portava a spal­
la eon la brenta fino al tino: quando la eantina era molto 
lontana il trasporto avveniva eon una navascia, un gran re­
cipiente in legno, una bigoncia a sezione esagonale ehe veni­
va trainata su di un earro. 

La pigiatura dell'uva nel tino veniva eseguita dai robusti 
piedi di giovanotti fino all' avvento delle pigiatrici meeeani­
ehe (Ia masnadora) piu di un seeolo fa4 • 

4) Fra le prescrizioni sui beni della corona dell'imperatore Carlo Magno 
(712- 814 d. C.) spicca la cifra 48: «Ut vindimia nostra nullus pedibus premere 
praesumat». Cioe: «ehe nessuno ardisca pigiare coi piedi la nostra vendemmia». 

Herold - Von den Trotten - Sandoz 3/7 
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La zucca da vino (cucurbita lagenaria) la bottiglia dei nostri antenati. 
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Durante la fermentazione le vinacce affiorano e bisogna 
rimestarle assieme colliquido (folaa Ia tina, jolaa i vinasc) 
con un lungo bastone munito di una traversa sull' estremita 
(aljolon) simile a quello ehe usano i pescatori per spaventa­
re i pesci facendoli cosi incappare nelle reti. 

Quando la fermentazione nel tino volgeva al termine, il 
vignaio~o non mancava mai di spillare un qualehe boccale di 
mosto ancora dolce e frizzante ehe si accompagna cosi bene 
con le caldarroste (i brasch, i mondell). 

Qualehe giorno piu tardi ecco il vino nuovo piuttosto 
aspro5 ehe veniva spillato dal tino e versato mediante un 
grande imbuto (Ia pidria) nelle botti dove maturava lenta­
mente e veniva poi travasato in altre botti per una completa 
deca~tazione nella pace delle. scure cantine a volta con il pa­
vimento in terra battuta. Questo vino6 modesto e schietto 
rallegrava le spartane refezioni della famiglia (al pan al ga 
vör, al vin al ga vöria) e accompagnava il contadino nei 
campi o su per il ronco nella zucca del pellegrino, (Ia züca 
da! cöll, Ia züca da! vign, Cucurbita lagenaria), zucca ehe lui 
stesso aveva coltivato con tante attenzioni. 

Interessante il trattamento ehe doveva subire la zucca da 
vino, se arrivava all'autunno perfettamente matura, di belle 
forme e di una ragionevole capienza (da 1 a 3 litri). Durante 
l'inverno successivo la zucca restava appesa sotto alla cappa 
del camino per una lenta e completa essiccazione. Si pratica­
va poi con ogni riguardo un piccolo foro al posto del gambo 
reciso per farne uscire i semi ( dai 200 ai 300 per ogni zucca). 
Se ne ripuliva scrupolosamente l'interno agitandovi a lungo 
e forterneute una manciata di pallini da caccia (Ia trasi'a). 

5) Vin crodell o crovell: e il vino ehe si spreme dall'uva senza il bisogno di 
torchio: contrario di torciadigh. 

Crodell vale anche perle castagne ehe cascano da se e non si conservano. 

6) Ho sentito qualehe volta il termirre scabi per vino e scabiaa per bere vino 
sulla bocca di contadini e l'ho trovato piu tardi parecchie volte nelle poesie di 
Carlo Porta. Penso si tratti di termini derivati dal gergo degli spazzacamini. Vedi 
anche il Cherubini. 
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Sciarana di sotto (m 270 s/m.) di Cugnasco. Si smonta una torchiatura: si vede 
una meta della gabbia (al tinell) eil mucchio di vinacce spremute (al caspi). 
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Arrivato il seeondo autunno, la zueea riceveva l'ultima pro­
mozione nel ribollir dei tini affinehe al posto del suo innato 
sapore di zueea ricevesse quello molto piu gradevole del mo­
sto (imbonii Ia züca): alla eondizione ehe un maldestro 
«enologo» non la spaeeasse nelfolaa la vinaecia galeggiante 
sul mosto. 

A questo punto, munita di una eorda al eollo e di un tu­
racciolo, la zueea poteva iniziare la sua benefiea missione 
eonfortatriee del vignaiolo. 

* * * 

Spillato il vino, sul fondo del tino rimaneva la parte soli­
da del grappolo: i raspi, le buece (i pi!ll) e i semi (i gianditt) 
ehe aneora zuppi di vino venivano portati subito al torehio. 
Quello dei nostri avi era il torchio piemonlese a leva di eui 
esistono aneora pareeehi esemplari non solo in, Italia e nel 
nostro Cantone, ma anehe nella Svizzera tedesea e in 
Germania7 dove arrivo, eome da noi, insieme alla vite e al 
eastagno. 

Da noi questi torehi hanno ormai eessato di funzionare, 
ma ne esistono aneora piu omenoben eonservati a Soldu­
no, a Cavigliano (1609), Gordola (1688), Agaroi di Gerra 
Piano (1670) monumento storieo grazie a donazione di un 
forestiero, Bosehetto di Cevio, Semione (1797)8, Ludiano, 
Giornieo, Cevio, Sonvico (1765), Barbengo, Sessa (1407), 
Sciarana di sotto di Cugnaseo (1775) ehe ha funzionato an-

7) «Il congegno atto a premere e spianare una materia umida e pieghevole 
come la carta da stampa, Gutenberg l'ha trovato nel torchio per la vinaccia ehe i 
romani, gia mille anni prima avevano introdotto nella sua patria renana». 

Steinberg- Die schwarze Kunst- Prestelverlag München 1958, p. 25. 

8) A Semione vi erano ben sei torchi a leva. Il semionese Giovan di Marzo 
con strumento notadle del 22 luglio 1573 «voleva e ordinava ehe tutti i parrod di 
Semione - presentes et juturi - potessero torchiare o far torchiare le loro uve in 
detto torchio del Marzetto, senza prezzo ne salario ma «Gratis et amore Dei>> 
finche stesse in piedi, e cio per la remissione dei suoi peccati». 

Da: Semione e i suoi monumenti, 1935. 
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I1 torchio piemontese a leva a Agaroi (m 320 s/m.) di Gerra Piano. 
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PARTI DEL TORCHIO DI AGARONE (m 320 s/m.) di Gerra Piano, monu­
mento storieo: 

1. l'albero (l'arbro) lunghezza m9; 
2. i sostegni dell'albero vicini al eeppo (i vers'sgen); 
2a. gli altri due sostegni ehe sopportano il maggior sforzo (el stomigh); 
2b. la base su eui sono inseriti i 4 sostegni (al dormion); 
3. la vite (Ia vid); 
3a. la traversa eon la madrevite; 
4. il macigno (la preda, l'ava, la vegia); 
5. illetto del torehio (al Ieee da! töre); 
5a. il tinello (al tinell) ehe eontiene la vinaecia; 
6. travieelli del fulcro e fra il eoperehio sopra la vinaeeia e l'albero (i ealastri); 
6a. il eoperehio di legno sopra la vinaecia (l'üseera); 
7. la vinaeeia eontenuta nel tinello (al easpi); 
8. il fulcro della leva (l'asan); 
9. i bastoni (i stangh) ehe servono per far girare la vite nei due sensi. 

eora fino a qualehe anno fa. Ce n' e uno in formato ridotto a 
Brontallo (m 716 s/m): e seomparso quello di Mergoscia (m 
735 s/m) altro estremo limite nord per la eoltivazione della 
vigna da noi. 

Il torehio piemontese a leva e una eostruzione grandiosa 
ehe domandava l'intervento finanziario e fattivo del Comu­
ne, del Patriziato, del eonsorzio degli interessati per la rae­
eolta del materiale: pietre, piode e travi, per la eostruzione 
del grande loeale edel torehio stesso ehe esigeva l'opera di 
maestranze italiane speeializzate, eome doveva aeeadere an­
ehe per gli antiehi mulini a turbina orizzontale. 

Questo. torehio monumentale - decisamente spropor­
zionato ai poehi litri di vino ottenuti da una torehiatura - e 
eostituito da un enorme troneo orizzontale (l'arbro), un al­
bero intero di eastagno, noee o quercia, dal grosso eeppo fi­
no alla prima biforeazione (Ia baor'cia), di otto-dieci metri 
di lunghezza. L' albero e sostenuto e tenuto in sesto da due 
eoppie di montanti (i vers'gen) fissate su di uno zoeeolo (al 
dormiom). La seeonda eoppia di montanti piu vicina alla vi­
te si ehiama anehe al stomigh pereheeil fulero della leva e 
sopporta quindi il maggior sforzo. Sulla biforeazione 
dell'albero poggia una grossa traversa entro la quale e inta-
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Torchio del XIX secolo visibile nel castello di Svitto e nel Museo di Lottigna. 
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Grotto a Personico (m 325 s/m.) fra macigni e alberi. 

gliata la madrevite in eui gira la vite ( al verman da la vid). 
All' estremita inferiore della quale e fissata una grossa pietra 
rozzamente lavorata (la preda, la vegia, l'ava) ehe poggia 
entro una buea del terreno. L'albero della vite porta inseriti 
a altezza d'uomo uno o due bastoni (i stangh) ehe servono 
per far girare la vite, in modö ehe la pietra ehe vi e inserita 
(dagh la vid al töre), alquanto sollevata da terra eol suo 
enorme peso (25 q), fa premere l'albero sulla vinaecia (al ea­
spi) stipata entro una gabbia a listelli quadrata o cireolare 
( al tinell) ehe poggia sul piano del torehio ( al Ieee da! töre) 
spremendone fino all'ultima goecia il vino (al toreiadigh), 
ehe serve anehe per la eolmatura delle botti. 

A questo monumentale torehio ehe servi per tante gene­
razioni, si aeeompagno agli inizi del XIX seeolo un torehio 
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~ianta e sezione della casa del vignaiolo sulla pagina di fronte: 1. cantina- 2. cu­
cma- 3. camera da letto - 4. solaio - 5. ballatoio. 
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Casa di vignaiolo a Bugara (m 347 s/m.) di Lavertezzo Piano. 

aneora eompletamente in legno ma molto piu pieeolo e fun­
zionale nel senso ehe la vite preme direttamente sulla vinae­
cia stipata entro la gabbia (al tinell). Questo seeondo model­
lo si puo vedere all'ingresso del eastello di Svitto a Bellinzo­
na e nel Museo bleniese di Lottigna. 

11 progresso teenieo-industriale dalla seeonda meta del 
seeolo seorso produee i moderni torehi in ferro e ghisa ehe 
tengono poeo posto e si fanno funzionare senza eompliea­
zioni, eon un minimo di fatiea. 

11 eontadino piu povero senza la possibilita di un torehio 
lo sostituiva premendo sulla vinaecia aneora nel tino, eon 
delle pietre o delle piode9. 

9) Nel Vocabolario del dialetto di Roveredo-Grigioni di Pio Raveglia, Men­
ghini Poschiavo 1972, trovo una piu precisa descrizione di quel procedimento di 
torchiatura senza torchio: «CASPI, s. m. impianto per pressare le vinacce nel ti­
no subito sopo la svinatura (vinacce accumulate sulla meta posteriore del tino 
con sopra un coperchio a mezzaluna di legno l'üscera e aleuni grossi sassi)». 
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Calendario dei pastori _ ottobre- 1497. Da: J-F. Bory, Les gravures sur bois 
Paris. . . , 
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Da un bicchiere all' altro 

Findalleprime pagine della Bibbia si legge del patriarea 
Noe ehe, appena sbareato dall'area si diede alla vitieoltura 
subendone per primo le eonseguenze eon una solenne sbor­
nia. Nei libri seguenti la Bibbia cita aneora pareeehie volteil 
vino eon minaeee per ehi non ottempera agli ordini di Geo­
va: «Pianterai la tua vite ma non ne berrai il vino! » oppure 
da ordini perentori a Aronne e figli: «Non berrete vino pri­
ma di entrare nel tempio! ». Un po piu eonsolanti gli auguri 
di Davide nei suoi salmi: «Che il vino rallegri il euore 
dell'uomo!» oppure: «Va e mangia il tuo pane in letizia e 
bevi il tuo vino in allegria!». 

Ben altra gioia per tutti i eommensali alle nozze di Cana 
porto il miraeolo della eonversione dell'aequa in ottimo vi­
no, miraeolo ehe nei venti seeoli sueeessivi trovo sempre de­
gli imitatori piu o meno abili. Infine il vino diventato aeeto 
eonforta gli ultimi istanti del Salvatore in eroee. 

Fra i eanti e gli sehiamazzi delle gozzoviglie degli antiehi 
romani, si leva la voee malineoniea di Ora:zio (65-8 a. ·eh.) 
eon due versi (I. 7 - vv 31/32): 

. . . . . nunc vino pellite curas, 
cras ingens iterabimus aequor. 

Di eui trovo una versione in dialetto: 
Dess cascee via i voss tri'bol col scabi, 
ehe tant doman a naremm tücc al babi!. 

Mentre per scabi sie gia data una spiegazione (nota 6), 
di naa al babi ee la da Angiolini: andare a rivedere il babbo, 
cioe morire (v. Voeabolario dei dialetti della S. I., II, pag. 5). 

Dal Medio Evo eeeo la leggenda di un Giovanni Fugger 
di Augsburg, della eelebre famiglia ehe prestava grosse som­
me a papi e imperatori. Il quale Giovanni - non si sa bene 
se eome sempliee turista, seeondo altri eome veseovo, - pe­
regrinando per l'Italia, si faeeva preeedere da un suo famulo 



ehe doveva scrivere la sola parola EST, (e buono) sulla por­
ta delle taverne dove avesse trovato del buon vino. Arrivato 
a Montefiascone e gustato quell' ottimo moscato

10
, il famulo 

scrisse addirittura tre EST. Quando il nostro Giovanni arri­
vo: lesse, capi e bevve tanto di quel moscato ehe ne mori. 
Sulla sua tomba nella chiesa di san Flaviano a Montefiasco-

ne si puo ancora leggere l'iscrizione: 
EST EST EST 

PROPTER NIMIUM EST 
JOANNES DE FUGGER 

DOMINUS MEUS 
MORTUUS EST 

Cioe: EST EST EST - per il troppo EST - Giovanni Fugger 

- mio signore - e morto. 

In Purgaterio (XXIV, vv 22/24) Dante riconosce fra i 
golosi .un suo contemporaneo, papa Martino IV il quale: 

. . . . . . . . . . purga per digiuno 
le anguille di Bolsena e Ia vernaccia. 

Nel canto seguente Dante ha due meravigliosi versi sul 

vino: 
Guarda il calor del so/ ehe si ja vino 
giunto all'umor ehe dalla vite cola! 

(vv 77, 78) 

Nei secoli successivi frotte di letterati inneggiano al vino 
con brindisi e ditirambi: dal celeberrimo Bacco in Toscana 
di Francesco Redi, medico, naturalista e poeta (1626-1698) a 
Giuseppe Giusti e a Carlo Porta nel suo delizioso vernacolo 
milanese: come l'avvio al Brindes de meneghin a l'ostaria: 

Alto allon, trinche vain, trinche vain! 

10)· Al moscato di Montefiascone e rimasto il nome EST EST EST attraver­
so i secoli fino all' eieneo di altre cento vini italiani «a denominazione di origine 

controllata del 30 giugno 1976». Da: Gobe- illibro dei vini - Garzanti 1970. 

36 



Finalmente un solo verso di Lorenzo Steeehetti (Olindo 
Guerrini, 1845-1916) poeta bolognese: 

Sogliole fritte e vin di Conegliano 
ci aeeompagna sulla soglia della nostra epoea. 

Fino alla prima guerra mondiale e magari anehe qualehe 
anno dopo, aeeadeva abbastanza di frequente di imbattersi 
in qualcuno ehe eantando impreeando gestieolando e bar­
eollando, se ne andava verso il suo domicilio, grazie a una 
cioca da mür a mür 11 •. 

In seguito eol generalizzarsi della motorizzazione, tutto 
e eambiato! (Nel1979 vennero ritirati in Svizzera 22326 per­
messi di cireolazione di eui il43,5o/o per ubriaehezza!). Inve­
ee di sfoggiare la sua cioca per strada disturbando il prossi­
mo, oggi l'ubriaeo ehe puo, la naseonde pudieamente nella 
sua vettura. Ma guai al pedone ehe si fa eogliere sulla sua 
zigzagante traiettoria! 

Da piu di mezzo seeolo anehe il jra cercott non fa piu 
posteggiare in un angolo della piazzetta del villaggio un ear­
ro eon le botti vuote in attesa ehe le riempia la generosita dei 
fedeli sempre larghi anehe se l'annata non fu delle migliori: 
proprio eome si era eomportata Lucia eon fra Galdino alla 
questua delle noei. 

Ma sentite eome i fra cercott erano stimati due seeoli fa 
dai loro eonfratelli: ben piu delloro stesso priore appena as­
sunto in cielo: 

Che ütel ghe n 'ha avüü da lüü al convent? 
se no gh 'eva i cercott, si'! stavem !resch! 
Si! L'an passaa ch'hin mort squas tücc i vid 
se stava a lüü voressem bev polid! 

Porta- Fra Diodatt, vv 45/48 

11) Tali modi di rineasare ne rieordano uno riguardante il eelebre serittore 
Gottfried Keller (1819-1890) eaneelliere della citt<1 di Zurigo, molto eonosciuto 
anehe per i suoi frequenti rapporti eon Baeeo. Una seraehe rineasava piu altiecio 
del solito, ferma un vigile e gli domanda dove stesse di easa Gottfri~d Keller. Al 
ehe il vigile stupito: Seusi! Ma e lei G. K.! E lui di rimando: Tänghero! Che sono 
io lo so! Ma non so piu dove sto di easa! 
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L'alambicco nella cucina-gra a Fressen (m 632 s/m.) frazione di Mergoscia. 
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D 

A. il fornello- B. la ealdaia o eueurbita- C. la testa o eapitello- D. le due eanne 
ehe attraversano la botte - E. la botte eolma di acqua per la eonversione del va­
pore in liquido. 

Come dieeva un arguto vignaiolo verzasehese, i lavori at­
torno alla vigna durano tredici mesi all'anno: ehe sarebbe 
poi la tredieesima del suo magro reddito (vangaa sapaa po­
daa sgobaa portaa ingrassaa sgarzoraa vendembiaa trava­
saa). Ma ormai l'autunno e gia inoltrato, i lavori piu grossi 
momentaneamente sospesi e il vignaiolo puo finalmente se­
dersi tranquillamente eon un giornale in mano al tepore del 
fornello del suo alambieeo (al lambicch). Ne sorveglia il 
fuoeo e eontrolla il liquido ehe goeciola dalle paglie ehe 
sporgono dalle due eanne di rame. La sua lunga esperienza 
gli permette di stimare eon un pieeolo assaggio se illiquido e 
aneoraflema, eioe troppo debole, oppure se ha gia raggiun­
to i 21-23°, cioe la gradazione di una buona grappa12 ehe lo 

12) La grappa (da graspo lo scheletro del grappolo?) o acquavite (aqua ar­
dens, aqua vitae), nel gergo degli spazzaeamini er lüscia, eil prodotto della distil­
lazione della vinaccia di cui bisogna scartare la testa e la coda, cioe la prima e 
l'ultima (Ia flema) conservandone il cuore, cioe la parte migliore sui 21- 23 o. 

Se ne controlla empiricamente la gradazione agitando la bottiglia. Opera­
zione ehe in Italia si ehiama Ia prova del dimenio (dagh 'na scorlida a Ia botiglia) 
si forma eosi una corona di bollicine ehe dovrebbe durare il tempo della recita di 
un Pater se la grappa e normale. 
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Grotto sulla sponda del Ceresio (m 275 s/m.). Da Weber 1886. 

riscalden1 nelle giornate fredde quando dovra attendere alla 
potatura della vigna sul suo ronco: e rimedio sovrano con­
tro tanti malanni, offerta sempre gradita (un cichett, un gra~ 
pin) per amici e conoscenti ehe vengono da lui per aiuto e 
consiglio, magari solo per scambiare quattro chiacchiere. 

Ma da parecchi decenni la regia federale degli alcool sta 
togliendo ai nostri piccoli viticoltori questa modesta sosta, 
questa modesta ricompensa per lunghi mesi di dure fatiche, 
ansie e troppo spesso di amare delusioni. 

La terminologia dialettale per Ia vite e quella del locarnese. 
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11 castagno 

Il rapporto uomo-eastagna si e oggi ridotto dal maronatt 
nel suo sgabuzzino, al diente ehe intirizzito e intabarrato se 
ne va eol suo eartoecio di ealdi marroni di Cuneo ehe hanno 
defenestrato le nostre eastagne piu pieeole ma anehe piu gu­
stose. Cosi ehe tutta la eopiosa produzione nostrana di ea­
stagne raramente e onorata da qualehe estimatore ehe la 
raeeolga: spesso magari un allogeno ehe non si rende eonto 
eome mai si possa traseurare tanta grazia di Dio, oppure 

. qualehe altra volta le raeeoglie un deluso eereatore di funghi 
il quale pur di non dover rineasare a saeehetto vuoto, lo 
riempie piu faeilmente di eastagne al posto dei sognati por­
cini. 

Ben diverso il rapporto deinostri antenati eon la easta­
gna e il eastagno; per loro l'albero per eeeellenza (l'arbro) 
ehe veniva eoncimato ogni anno e il sottoboseo diligente­
mente rastrellato per il fogHarne (al stramm) ehe serviva da 
letto per il bestiame grosso, eome anehe per faeilitare il rae­
eolto del frutto. 
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Castagno vicino alla gra sulla vecchia strada fra Moghegno e Lodano ( ca. m 
230 

s/m.). 
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Originario dell' Asia Minore il castagno (Castanea sativa 
o vesca) si diffuse in epoche preistoriehe lungo il bacino del 
mediterraneo e i romani circa duemila anni fa lo introdusse­
ro con la vite nel nostro paese e fin dentro la Germania del 
sud. 

Nel nostro Cantone il castagno forma delle estese selve 
dal piano fino sui 900 metri di altitudine, la cosi detta regio­
ne del castagno. In qualehe regione prospera anche fra le 
grandi pietraie di scoscendimenti preistorici in val Bavona, 
val di Prato, alle Ganne di Brione Verzasca. Il frutto nüglio­
re si ha alle altitudini medie e soleggiate (Linescio e Mergo­
scia). 

Molto importanti le selve castanili sul Monte Ceneri (m 
554 s/m) specialmente per quei verzaschesi ehe ne erano 
sprovvisti e ehe vi si recavano per raccogliervi le castagne, a 
certe condizioni coi proprietari. 

«Meraviglia il fatto ehe nei dintorni di Biasca i castagni 
raramente appartengano ai suoi abitanti, benehe sorgano su 
terreno comunale: sono invece proprieta di cittadini dei ben 
piu ricchi comuni di Airolo e di Quinto. Capita pero - co­
me scrive il Rütimeyer - ehe buona parte del raccolto ri­
manga misteriosamente in mano dei biaschesi». (Osenbrüg­
gen, pag. 71). 

Del dolce frutto del castagno assai nutriente ehe contiene 
olii e amidacei vi sono parecehie varieta piu o meno grosse e 
saporite, preeoci o tardive, dalla buccia chiara o seura (ma-

. greta, tamporiva, vastana, verdesa, torz, lüign, dignela, 
eee.). La varieta piu pregiata per grossezza e il marrone di 
Cuneo (Piemonte) ehe venne innestato an ehe da noi senza 
grande sueeesso. I marroni d'importazione hanno soppian­
tato la nostra eastagna negli spaeci dei marronai, e anehe 
eome prodotto aneor piu raffinato, sotto forma di marrons 
glaces. 

Il eastagno fiorisee a giugno eon ehiari ciuffi di infiore­
seenze a spiga ehe spieeano sul verde scuro e lucido del fo­
gliame dentellato. Il frutto matura a ottobre e dai ricci ehe si 
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Gram (m 813 s/m.) di Chironico. Il castagno di San Carlo secondo una tradizione. 
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aprono per primi (a ghigna i arfsc) eadono le prime eastagne 
(i crodell) ehe non si eonservano a lungo e devono quindi es­
sere eonsumate al piu presto. Per la vera raeeolta l'albero 
del eastagno eome quello del noee deve essere baeehiato: un 

1. er giova - 2. el spisc. 

robusto giovanotto sale sulla pianta munito di una pertiea 
eon la quale pereuote i rami e ne fa eadere i rieci (scod i 

. arisc, scod i chestegn). 
Questo raeeolto interessava tutta la famiglia ma Special­

rnente la donna ehe si cingeva ai fianehi un saeehetto di tela 
(el corlaireu) per avere libere le mani: eon una molla di le­
gno (er giova) per afferrare i rieci 13 e dirieciava le eastagne 
eon un martello pure in legno: a manieo lungo (er sarmagl) 
o eorto (el spisc). Un eastagno in piena efficienza produce 
dai eento ai dueeento ehilogrammi di frutti Se la Stagione e 

13) La «giova» simile alle molle da fuoco: Ia möia, Ia möieta. L 'e vün da 
töö sü con Ia möia! 
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100 .)0 0 

A sinistra: gra a Moghegno (m 317 s/m.). A destra: cucina-gra a Pianezzo 
(m 468 s/m.). · 
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propizia: una quantita bastante per l).Utrire un individuo per 
se1 mes1. 

Il frutto puo essere normale, gemello (sc'giumell), vuoto 
(er zagota) o immaturo (i chestegn stiglia), eastagne ehe ve­
nivano facilmente pelate (stiglia) e eotte eon minestre di lat­
te riso o pasta. 

Ai piedi dell' albero si ammueehiavano a strati alternati 
frutti e fogliame (er ariscera) provoeando eosi eome una 
speeie di fermentazione ehe eonservava le eastagne fin verso 
fine d'anno. 

Le eastagne fresehe si eonsumavano in due modi: eotte 
in aequa e sale (i ferü) ma preferibilmente arrostite nell' ap­
posita padella (er padela di brasch): brasch, mondelf (i biröll 
del Sottoeeneri). Per una eonservazione della eastagna oltre 
il tennine dell' anno di produzione bisognava rieorrere a un 
essiecatoio: ehe si ehiama in lingua metato, Ia scora nella 
bassa Leventina, Ia gra nel resto del Cantone. 

Le ease piu povere e piu primitive, da noi eome nelle val­
li della Bergamasea e del Cuneese, avevano il foeolare della 
eucina ineassato nel pavimento. Un gratieeio al posto del 
soffitto, funzionava da gra per seeearvi le eastagne (Mergo­
scia, Pianezzo, Vogorno). 

Una pieeola gra sotto la eappa del eamino si trova a In­
demini e a Cerentino, frazione «A pe di piodi». Inveee nel 
Sottoeeneri la gra si trova anehe nel solaio (Rovio, Bidogno) 
dove si devia il fumo e il ealore dalla eanna fumaria sotto il 
. gratiecio in legno o in metallo. Ma di solito la gra e una pie­
eola eostruzione isolata di poehi metri di lato eon tetto a due 
o quattro spioventi: dal piano terra il fuoeo manda fumo e 
ealore per alcune settimane alle eastagne distese sul graticcio 
ad altezza d'uomo. 

Eeeezionalmente, in qualehe villaggio eome Brione V., 
Mondoo di Lavertezzo Piano, Rivera Bironieo, si trova una 
gra piu grande del solito ehe serviva anehe da ritrovo di ami­
ehe e vicine per passarvi la serata filando e ehiaeehierando 
(Ia jirögna). 
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Rx:olare A. coml"nato con gra .IJ. 

A sinistra: gra sopra il focolare A pe di piodi (m 954 s/rn.) frazione di Cerentino. 
A destra: gra e forno da panein un solaio di Bidogno (rn 804 s/rn.). 

La spadi'sgia: legno intagliato a punta di diarnante per battere le castagne dalla 
gra. 
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Illento fuoeo sotto la gra durava qualehe settimana e ne 
riuseivano delle eastagne dalla buecia annerita (i berott) ehe 
erano un tempo anehe i eonfetti ehe la sposina distribuiva a 
parenti e amici. Si liberava poi la eastagna della gra dal suo 
guseio battendola ehiusa in saeeo eontro una parete, oppure 
su di un' aia improvvisata nel eortile battendola eon un ag-

· .. 
/ 

La padela di brasch. 

geggio formato da un asse intagliato a punta di diamaute e 
munito di un manieo flessibile (er spadi'sgia). Ne riuscivano 
le eosi dette castagne bianche, pareeehie delle quali ridotte 
in frantumi (i jarcemm) si utilizzavano in qualehe minestra 
mentre quelle intiere, previo ammollo, venivano eonsumate 
eon latte o panna. Le filatrici tenevano volentieri in boeea 
una di quelle eastagne ehe favorivano la seerezione di saliva 
neeessaria per toreere il filo e per far prillare il fuso. 

La eastagna veniva poi anehe frantumata in un mortaio 
o maeinata al mulino: eon quella farina se ne faeevano delle 
torte eotte su di una lastra di pietra arroventata o nel forno 
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Travatura di un tetto completamente in tronchi di castagno. 

Monte Cavri (m 687 s/m.) di Cresciano. Albero di castagno colpito dal cancro. 
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da pane: er jügascia, el pagn dolc a Mergoscia, la jiascia in 
Valmaggia. La polvere bruna del guscio dopo la battitura 
(er püssa) serviva ai peseatori per la tintura delle reti. 

Fino all'inizio del XIX seeolo le eastagne eoi latticini, i 
modesti prodott~ dell' orto o raramente un po di earne di una 
gallina o di una bestia precipitata in un burrone o eaduta 
sotto il tiro di un eaeciatore, eostituivano uno dei pilastri 
per la sopravvivenza dei nostri antenati. Una maneiata di 
mondell doveva qualehe volta bastare eome prima eolazione 
eonsumata in eammino verso la seuola dallo seolaro attar­
dato o dal eontadino frettoloso per aeeudire al suo bestiame 
o a lavori urgenti fuori nei eampi. Ce lo eonferma il Fransei­
ni (pag. 145): «Fornisee (la eastagna) agli abitatori di molte 
nostre terre di ehe paseersi una ma anehe due volte il di per 
piu mesi di seguito. Ma una buona porzione prineipalmente 
negli anni di ab bondanza, si seeeano ( eastagne bianehe) e in 
tale stato si eonservano meglio anehe per piu di un anno. 
Dopo ehe il granotureo e le patate diventarono eosi a buon 
prezzo, anehe per la faeilita dei trasporti, la eastagna, il eui 
rieolto e ineerto, ando· alquanto in diseredito>>~· 

Se la eastagna da quasi due seeoli ha eessato di essere 
uno dei pilastri nell' alimentazione della nostra gente, eonti­
nua pero aneora a dare oeeupazione e guadagno ai superstiti 
maronatt delle nostre valli superiori in patria e all'estero. 
Dalloro sgabuzzino diffondono quel earo profumo di eal­
darroste ehe riehiama i versi: 

·NOVEMBAR 
Al saressa ammo prest e l'e gia scür: 
jinida la giornada, 
jinii da sbatt! 
Ma jöra in su la_ strada 
in da la nebia sc'ciassa 
gh 'e doma 'l maronatt 
par consolaa chi passa. 
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Gn1 sul monte Costa (m 636 s/m.) di Intragna. 

Il marronaio moderno, di solito un bleniese, in attesa della clientela. 
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Sigirino (m 447 s/m.). Selva di castagni. 

Aeeanto all'importanza primaria ehe l'albero del easta­
gno aveva per la sopravvivenza dei nostri ~ntenati, non bi­
sogna dimentieare quanto serve ancora oggi per svariati seo­
pi. Il suo fogliame si utilizza per il «letto», lo strame per il 
bestiame grosso (starnii i vacch). Come serviva la foglia di 
faggio per gonfiare la bisacca cioe il saecone ehe era il mate­
rasso del eontadino. Cosi le nostre selve e i nostri bosehi ve­
nivano rastrellati ogni anno scrupolosamente evitando peri­
eolosi ineendi. 

Quello del eastagno e un legno resistentissimo anche in 
terreni paludosi e i bosehi eedui forniseono aneora oggi i pa­
li per l'impianto e la manutenzione dei vigneti, anehe sein 
questi ultimi deeenni li hanno sostituiti qua e la quelli in ce­
mento. 

Il eastagno ha dato da sempre la robusta travatura dei 
pesanti tetti in piode tanto al pianoehe sui monti: eome pu­
re travi e assi per le impaleature; legname per vasi vinari, 
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mobili, serramenti e architravi. Benehe non abbia il valore 
calorico del faggio e della betulla, il castagno fornisce anche 
legna da ardere per i superstiti focolari domestici, e un tem­
po specialmente per le gra. 

Durante le due guerre di questo nostro secolo il castagno 
ha pure fornito ingentissime quantita di Iegname quando la 
chiusura delle frontiere tolse ogni possibilita di avere il tan­
nino necessario per la concia delle pelli. E si sarebbe forse 
arrivati, se non alla distruzione, all'impoverimento di tante 
selve castanili, se non ·ci fosse stata la provvida legge fore­
stale del 1912 a protezione appunto del castagno. 

Cosi, se si percorre qualehe selva nella stagione autunna­
le,' si trova dappertutto il prezioso frutto ehe ben pochi van­
no ancora a raccogliere. Tanto ehe in qualehe villaggio si 
mandano addirittura i maiali nella selva a cercarsi le casta­
gne grufolando tra il fogHarne folto e secco. 

Nel1948 fece capolino sul Monte Ceneri il cancro del ca­
stagno importato dall' America (Endothia parasitica). Per 
parecchi decenni si condusse una lotta senza quartiere al fla­
gello ehe metteva a nudo come ossa spolpate i grossi rami 
dei castagni. Sembra pero ehe si sia arrivati ad arrestare 
l'epidemia. 

La terminologia dialettale per il castagno e quella di Mergoscia. 
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11 noce 

Mentre la vite durante questo secolo ha conosciuto nel 
nostro Cantone una notevole ripresa con nuovi vitigni e con 
il perfezionamento dei metodi di produzione, il noce ( Ju­
glans regia_, al nos) ha per~uto - a parte il suo legno assai 
pregiato - la sua importanza come condimento e per 1 'illu­
minazione della casa14. 

Dopo le poche pagine sulla vite e sul castagno mi sembra 
giusta anche qualehe riga sul noce eil suo frutto ehe, come 
si vedra, ha qualehe analogia con la vite, poiche per ottenere 
l'olio dalla noce bisogna ricorrere a un mortaio, a uno stret-

14) «Il noee fornisee frutti eopiosi, e per servire di cibo e per averne olio da 
ardere ed anehe, se sia bene e dillgenterneute fatto, per gli usi della eucina: forni­
see poi un ingente quantita di Iegname d'opera. Ma una tal piantagione e piutto­
sto in diminuzione ehe nel ereseere, giaeehe si vede ehe si sradieano noci in molto 
numero ne' prati e nei eampi, dove la loro ombra riesee noeevole: ma non si vede 
quasi piantarne ne' poeo fertili e ineolti luoghi dove essere ne potrebbe giovevo­
lissima la eoltivazione». Franscini, pag. 145. 

«Il se servent d'huile de leurs propres noyers pour l'eclairage». 
Arrivabene, pag. 36. 
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Sessa (m 394 s/m.). Frantoio per noci in pietra. 
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Frantoio a leva per noci (e patate) completamente in legno. 

10 zo :50 1/() 
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toio a leva o a un torehio, anehe se di grandezza molto piu 
modesta di quella del torehio per la vinaecia. 

L' albero del noee prospera fino sui milledueeento metri 
di altitudine, arriva fino a venticinque metri di altezza e puo 
raggiungere la bibliea eta di quattroeento anni. 

Durante lunghi seeoli il noee venne ritenuto per tradizio-
. ne eome luogo di ritrovo delle streghe per i loro eonciliaboli 

e tregende. Mai meriti del frutto del noee furono ben piu 
positivi: liberate dal mallo ehe le riveste, le noci venivano 
esposte per qualehe tempo all'aria e al sole. In· seguito -
modesta vendemmia- se ne spaeeava il guscio e dal gheri­
glio15 debitamente sminuzzato e risealdato si spremeva 1' olio 

15) Perle diverse parti della noee non ho trovato nel nostro dialetto l'equi­
valente per il mallo ehe nel milanese si ehiama Ia derla e derlaa lo smallare. Il gu­
scio da noi si chiama Ia rola, al güss, Ia güssa. Per il gheriglio ho solo il nome mi­
lanese: al griöö, i griöö termirre ehe e magari arrivato fin nel Mendrisiotto ... 
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Contra (m 478 s/m.). Pianta e prospetto del frantoio per noci. 
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con uno strettoio a leva o con un torchio. Di questi strettoi 
si puo vedere qualehe esemplare nei nostri musei regionali, 
mentre nel cortile del progettato museo delle Centovalli a 
Intragna c'e il torchio per noci proveniente da Bordei (m 
736 s/m), frazione di Palagnedra, dove prosperano ancora 
molti alberi di noci. 

ffi 

Giumaglio (m 353 s/m.). Mortaio e pestello a mano in legno di noce per ricavar­
ne olio dai gherigli (i griöö). 

Due frantoi di ben altra statura ~i trovano a Sessa accan­
to al grande torchio piemontese datato 1407 e un secondo a 
Contra nello scantinato della casa comunale. In seguito quel 
frantoio venne rimosso di la e collocato sul prato antistaute 
la casa parrocchiale del villaggio. Questi due frantoi sono 
composti da una grande piattaforma con bordo (m 1.50 di 
diametro) in granito montata su zoccolo in muratura e di 

· una tozza macina verticale con al centro una stanga orizzon­
tale fissata all'albero e sporgente in modo da poter essere 
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Bordei (m 730 s/m.) frazione di Palagnedra. Torchio per noci presso il museo di 

Intragna. 
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Gordola: il progresso ha interrotto a meta la costruzione di un nuovo frantoio di 
noci. 

azionata a forza di braeeia. Ma vi erano anehe dei frantoi 
azionati da forza idrauliea: uno ormai seomparso da molto 
tempo a Biogno: un seeondo, aneora visibile a Giumaglio, 
aeeanto al pestello di eui gia sie fatto parola, era adibito per 
altri seopi. 

Dopo la spremitura dell'olio, la parte solida dei gherigli, 
Ia nüsiscia era una leeeornia per grandi e piecini. In qualehe 
parroeehia del Cantone si usa aneora distribuire dell' olio 
benedetto - un tempo sieuramente di noee - eome rimedio 
eontro eerti malanni dell'infanzia. Per la quale infanzia una 
manciata di noei e noeciuole, un' arancia eon un gioeattolo 
da quattro soldi ehe si trovava nel piatto messo fuori dalla 
finestra eon una manciata di erusea per l'asinello, erano la 
grande gioia del suo Natale. 

Il gheriglio della noee entra aneora in qualehe genere di 
pastieeeria e si mangia volentieri eome eomplemento di un 
pasto frugale: anzi! «pan e nos, mangiaa da spos!». 
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Sembra sia venuta da un eonvento la rieetta eon la quale 
si ottiene- dulcis in'fundo!- un eceellente liquore casa­
lingo: il ratajia, detto anehe nocino, ehe ha per base noci 
ancora aeerbe colte la notte di San Giovanni (24 giugno); ta­
gliate in quattro e messe in fusione eon altri ingredienti per 
un certo tempo nell'ottima grappa distillata dalla vinaccia di 

uva americana. 
Si vuol ehiudere illibretto eon una citazione dal Mene-

ghin biröö di ex monegh del Porta, nella quale quattro ex 
monegase sfrattate dalloro eonvento vorrebbero difendere i 
loro diritti affermando: ehe sevem quii ehe eandidava i n6s 
(verso 150). Verso ehe Dante Isella, il massimo studioso del 
Porta, eosi spiega: eandida i n6s: uno di quei «mestieri leg­
geri eome quello di da Ia storta ai ehiffer, inventa 'I fümm 
da ras, eec., ehe esprimono insieme inutilita e scroccheria». 

62 



Bibliografia 

Angiolini Francesco, Vocabolario milanese-italiano, Mila­
no 1897. 
Arrivabene conte Giovanni, De l,etat des travaileurs dans Ia 
comune de Vira-Magadino, Bruxelles 1840. 
Ristampa Unione di Banehe Svizzere 1977. 
Cherubini Francesco, Vocabolario milanese-italiano, Mila­
no 1839. 
Franscini Stefano, Ia Svizzera Italiana, Lugano 1973. 
Ristampa Banca della Svizzera italiana. 
Ghirlanda Elio, La terminologia viticola nei dialetti della 
S.I., Berna 1956. 
Mondada Giuseppe, Pascoli e vigne di Brione s!M, Locarno 
1950. 
Monti Pietro, Vocabolario dei dialetti della citta e diocesi di 
Corno, Corno 1845. 

Osenbrüggen Eduard, Der Gotthard und das Tessin, Schwa­
be Basel 1880. 
Porta Carlo, Poesie, a cura di Dante Isella, Mondadori 
1975. 
Raveglia Pio, Vocabolario del dialetto Roveredo-Grigioni, 

· Poschiavo 1972. 

AA. VV., I! castagno, Locarno 1961. 

63 



La vite . 
Il castagno . 
Il noce . 
Bibliografia . 

Indice 

7 
. 41 
. 55 
. 63 



Finito di stampare 
presso la Tipografia-Offset Stazione SA 

Locarno 
il 27 ottobre 1981 

giorno di Santa Sabina 


