AGRICOLTURA

Lindirizzo produttivo agricolo dell'lsola del Sole &, ed & stato,
fortemente caratterizzato dal clima. Un clima tipicamente “medi-
terraneo”, con 'accentuazione, a causa della bassa latitudine e della
vicinanza alle aree sahariane, delle caratteristiche di macrotermia e
di siccita estiva, che lo avvicinano ad un clima subtropicale. Le pre-
cipitazioni costituiscono, infatti, il fattore piti caratterizzante del
clima siciliano, e la loro distribuzione autunno-vernina ha finito per
favorire fondamentalmente tre comparti: quello cerealicolo estensi-
vo, quello viticolo, caratterizzato da un elevato reddito e quello oli-
vicolo, legato alla pianta mediterranea per eccellenza.

Comparti diversi, ma con un unico comune denominatore, il la-
voro manuale, scandito da ritmi antichi e regolato da millenari si-
stemi di organizzazione che solo di recente hanno subito sostanzia-
li cambiamenti.

IL Cicro DEL GRANO

La coltivazione del grano risulta probabilmente l'aspetto pit
tradizionale della nostra agricoltura, gia al tempo della dominazio-
ne romana, la nostra isola era considerata il granaio dell'impero.
Per prima cosa il terreno veniva allibbatu cioé dissodato per mezzo
dell’aratro, successivamente, onde ottenere un pitt completo ammi-
nutamento delle zolle, sempre mediante l'aratro, si rifunnia. A que-
sto punto il terreno era pronto per la semina. Questa veniva effet-
tuata tipicamente con la fase lunare calante o non oltre il primo
quarto didluna nuova e poteva essere eseguita in due modi:

1. asurcu

2. apruinu (o spagghiu).

Quest’ultimo metodo era sicuramente il pit folcloristico, il ca-
denzato e ampio gesto, con cui il seminatore spargeva la semente,
aprendo il pugno e lasciando cadere quei semi poco prima prelevati
dalla coffa, la tipica cesta di forma trapezoidale, era quasi propizia-
torio oltre che solenne. Nel primo metodo, invece, si faceva ricorso
al mutu ri siminari, un imbuto in lamiera dalla forma particolar-
mente allungata che, fissato opportunamente all’aratro, permetteva
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di spargere il seme di-
rettamente nel solco
aperto dal vomere.

Dopo che le piantine |
erano spuntate, al fine '
di mantenere sotto con-
trollo le malerbe, si zap-
puliava e si scurria con ||
la zappa. Quando il gra- =
no era maturo gli ope- | |
rai, divisi in due squa-
dre: mietitori e legatori,
davano inizio alle ope-
razioni di raccolta. I pri-
mi, muniti di una falce ™
dentata e con le falangi del mlgnolo = dell anulare protettl da un iri-
tali (ditale) di canna, procedevano al taglio delle spighe; allorquan-
do ne avevano tagliato un fascio che non poteva pitl essere tenuto
nel pugno, lo legavano con gli steli stessi della spiga. Due di queste
mazzetti costituivano Uemmitu, tali enuniti depositati sul campo in
maniera ordinata, venivano raccolti dai legatori per mezzo di due
speciali attrezzi: l'angina, una sorta di forca di legno a due denti, e
l'anginedda un uncino di ferro con il manico di legno in fasci da 9-
11 emumiti che costituivano la regna.

La grandezza della regna dipendeva dalla lunghezza della corda
rudimentale usata, i
cosidetti liami. [ re-
gni venivano am-
mucchiate in nume- _
ro di 25 in covoni |
detti cavaddunci, i
seguito i cavaddunci
venivano strauliati,
cioé portati con il
carretto nell’aia e si- ;&
stemati a timugna,
mucchi molto gran-
di; terminava cosi la |




fase della raccolta,
ma il lavoro per lo
stoccaggio del gra-
no era ancora lun-
go. I regni venivano
quindi  sistemate
nell'aia in un muc-
chio circolare di 15-
18 metri di diame-
tro detta marguna-
ta. La wmargunata
veniva quindi cac-
ciata, cio¢ calpesta-
ta da muli, per otte-
nere la separazione
dei chicchi dalla pa-
glia, l'operazione veniva ripetuta piti volte dopo aver rivoltato alme-
no 3 volte il tutto, per assicurare la completa rottura delle spighe e la
totale separazione dei chicchi dalle glume e glumette. Si procedeva
quindi a spagghiari, cio¢ a separare il frumento dalla paglia, con
'ausilio di una pala e di una forca anch’essa di legno a tre denti det-
ta trarenta. In pratica, servendosi dell’ausilio del vento, e comin-
ciando dall'interno della margunata rispetto alla sua direzione, si fa-
ceva in modo che la paglia andasse a sintina (all’'esterno). A questo
punto la paglia ve-
niva raccolta per
mezzo di furche
(forche) dentro
enormi reti di cor-
da detti rituna e
insilata nei solai.

Il frumento in-
vece veniva palia-
tu con la pala e
raccolto a baruni,
cioé in mucchi co-
nici pronto per es-
sere cinnutil, cioe
separato dall'impurita, per mezzo di criva, prima di essere stoccato
in speciali silos di canna detti cannizzi.




Ir. CicLo DELLA VITE

La coltura della vite era, almeno nell'agro trapanese, seconda
solo a quella cerealicola, e rappresentava sicuramente una forma di
ottimizzazione dei cicli lavorativi. Nella lavorazione del vigneto, in-
fatti, si poteva indirizzare lo sforzo lavorativo di tutti i componenti
familiari, approfittando magari dei lunghi momenti di pausa propri
della coltivazione del frumento.

Tipicamente i lavori per 'impianto di un nuovo vigneto iniziava-
no d’estate, il terreno veniva scassato in profondita per mezzo di
una zappa dalla lama particolarmente lunga e pesante, u zappuni ri
scatinari, si trattava di un lavoro particolarmente faticoso, affidato
a jurnateri, operai salariati. Intorno al primo ventennio, in seguito
alla prima meccanizzazione, questo durissimo lavoro verra effet-
tuato per mezzo di trattori, in particolare nell'agro trapanese furo-
no impiegati aratri di ferro del tipo “Brabant-Mélotte”, da cui il ter-
mine “miluttare” diffuso nelle nostre campagne per indicare I'ara-
tura profonda. Da ottobre a dicembre il terreno veniva pit volte lau-
ratu per mezzo dell'aratu, 'aratro a chiodo, onde tenerlo libero dal-
le malerbe, con l'inizio del nuovo anno si sistiava, cioé si squadrava
il terreno. Loperazione, di notevole importanza, veniva effettuata
per mezzo di una catena, catina ri sistiari, che recava dei segnali
ad intervalli regolari, in genere 1,15x1,15 metri, in corrispondenza
di tali segnali si infiggevano nel terreno delle canne alla distanza
prestabilita. A febbraio si procedeva all'impianto vero e proprio, per
mezzo del chian-
taturi, un paletto
di ferro appesan-
tito da un robusto
manico in legno,
si praticavano
delle buche den-
tro le quali si
spingevano i
magghiola, talee
di vite, con l'ausi-
lio di una lunga
forcina di ferro,
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la birrina. Dopo l'av- ¢ V%E
vento della fillossera TR
che distrusse tutti i vi- ‘
gneti franchi, i mag-
ghiola furono sostituiti
dalle barbatedde, giova-
ni talee di vite america-
na, normalmente chia-
mata sarvaggiu, resi-
stente al parassita. Al
secondo anno, giunti
nel mese di giugno,
quando il fusto aveva
raggiunto la grossezza
di un dito, veniva ‘nzita-
ta, ossia innestata, con
innesto a zufolo o “a
pezza”. Se la barbatella
era meno vigorosa, si
praticava linnesto [li-
gnusu, legnoso, nei me-
si freddi ossia tra gen-
naio e febbraio. Queste
operazioni venivano ef-
fettuate da squadre di
operai altamente spe-
cializzati 1 ‘mzitatura.
Le lavorazioni in questa fase prevedevano il controllo delle malerbe,
la concimazione e la potatura di allevamento, per un periodo varia-
bile di 5-7 anni. Dopodiche aveva inizio il ciclo produttivo della vi-
gna, scandito da attente e precise lavorazioni.

Tra novembre e dicembre si putava a lignu persu, cioe si prati-
cava una veloce accorciatura delle branche produttive predisponen-
do il tutto per la vera potatura, struppiddari, che veniva effettuata
con una leggera roncola pennata, u rincigghiu, verso la fine di feb-
braio. Sempre nel periodo di fine inverno venivano anche rimpiaz-
zate le eventuali fallanze, in pratica si calava a purpania, cioé si in-
terrava un vigoroso tralcio di una vite vicina (propaggine), che radi-
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cando avrebbe
creato una
nuova pianta.
Dopo la rac-
colta dei sar-
menti si pro-
cedeva  alla
prima lavora-
zione del ter-
reno con l'ara-
tro, conza ri
marzu, a cui
ne seguivano § !
altre a caden- | 2 Tea ‘ l:J
5 sl | Pt o RN, 45
conza ri aprili, conza ri maju. Successivamente si sciurbava, cioé
si praticavano delle arature superficiali, e si scuncava u zuccu, cioe
si realizzava una piccola conca, con la zappa, attorno alla pianta. In
prossimita della fioritura si ‘mpupavanu i zucchi, cioe si legavano
tra loro i tralci per migliorare 'allegagione e favorire la maturazio-
ne dell'uva. In ottobre, prima della vendemmia si procedeva ad ar-
runcari, accorciare, i tralci per agevolare la raccolta. Iniziava cosi
I'ultimo atto di un anno di lavoro scandito da estenuanti e caparbie
fatiche, la vendemmia, evento quasi festivo cui spesso partecipava
tutta la famiglia, e che precedeva la fase conclusiva del ciclo della vi-
te, la vinificazione. Tipicamente a ciurma di vinnignatura, muniti
di un cuteddu a fauci tagliavano i grappoli dorati e li mettevano
dentro i carteddi, grosse ceste di canna intrecciata, che potevano
contenere fino ad oltre 20 Kg di uva, che, una volta piene, venivano
scaricate nel carretto e da qui trasportate al parmentu dove veniva
pestata. Durante la pigiatura si usava spargere sull'uva del gesso al-
lo scopo di attenuare l'eventuale acidita del mosto. Il mosto cosi ot-
tenuto colava, attraverso un apposilo condotto, dentroa tina, un re-
cipiente ovale o rotondo, realizzato in doghe di castagno e da qui,
per mezzo di u bigghiolu, piccolo recipiente troncoconico, munito
di manico trasversale, versato nelle botti. La vinaccia residua, non
ancora esaurita, veniva messa dentro delle coffe di cocco e pressata
sotto iviti, torchi, che potevano essere di due tipi: ad argano, con vi-
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te unica, centrale o @ scuffina con due viti laterali. Quest'ultimo ti-
po prendeva il nome dai due grossi dadi in legno, di forma triango-
lare, che venivano avvitati progressivamente per pressare la vinac-
cia e provocare la fuoriuscita dell'ultimo mosto.
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IL CicLo DELL’OLIVO

Simbolo di pace, 'ulivo ha rappresentato e rappresenta l'essen-
za e Iidentita dei popoli mediterranei, il cui valore va ben al di la del
puro aspetto economico. Lulivo simboleggia, infatti, per la sua lon-
gevitd, il tratto d'unione tra piti generazioni umane, ¢ la storia della
famiglia, 'eredita degli avi, la continuita del presente col passato. E
questo il motivo che ha evitato all'ulivo di seguire la sorte di altre
colture, la cui diminuita importanza economica ne ha cancellato
ogni traccia nel territorio; I'olivo continua a ricordare il nostro pas-
sato sfidandoci ad assicurare una continuita che forse non puo esse-
re altro che mito.

=
3 .r"‘_,.l

L'impianto
dell'uliveto veni-
va effettuato se-
condo modalita
diverse: nei secoli
passati o nei di-
stretti ~ agricoli
pitt impervi, la
lentezza della |
crescita dell’'olivo |
e il lungo periodo
che  intercorre
mediamente tra l'impianto e la produzione, ha indotto gli agricolto-
ri a sfruttare U'agghiastri (Olea oleaster) innestandovi le varieta piu
produttive della specie coltivata (Olea europea). Nei comprensori
agricoli pitl pianeggianti e dove la olivicoltura ¢ di piti recente intro-
duzione la disposizione delle piante segue criteri “razionali”, tesi a
garantire una produttivita maggiore.

1l terreno destinato all'impianto veniva preliminarmente simac-
chiato, cioé privato dagli arbusti e dalle malerbe, tipicamente i lavo-
1i iniziavano d’estate, successivamente i jurnateri per mezzo di una
zappa particolarmente pesante, u zappuni ri scatinari, dissodava-
no il terreno in profondita.Questa faticosissima lavorazione, a par-
tire dal primo ventennio, sara effettuato per mezzo di u milottu,
aratri di ferro del tipo “Brabant-Mélotte”, trainati da trattori e da
cui deriva il termine “miluttare” diffuso nelle nostre campagne per
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indicare I'aratura profonda. In molti casi non si eseguiva nessuna di
queste operazioni e ci si limitava dopo la sestatura a scavare delle
buche per I'impianto.

La sestatura comunemente consiste nelle operazioni di squa-
dratura e picchettatura del lotto. Essa richiedeva il lavoro congiun-
to di almeno tre persone e I'uso di un semplice strumento: a catina
ri sestiari (corda per sestare), che recava ad intervalli regolari dei
nastri colorati di riferimento.

In pratica, dopo avere scelto il sesto d'impianto si provvedeva a
stabilire gli allineamenti dei filari per mezzo di canne alte almeno
due metri munite di un pezzo di carta ad una estremita che permet-
teva di traguardare con una certa precisione. A questo punto si pote-
vano iniziare l'operazione di sistiatura vera e propria: due tendevano
dauna canna all’altra la catena di sesto e il terzo conficcava nel terre-
no le canne, della lunghezza circa di ottanta centimetri, in corrispon-
denza dei segnali esistenti sulla catena. Tracciato cosi il primo filare,
i sestatori si spostavano parallelamente ove conficcavano alla misu-
ra del sesto prescelto altre canne, tra esse tendevano nuovamente la
catena procedendo in tal modo sino al completamento della picchet-
tatura. La distanza di sesto non era fissa, in genere andava dai cin-
que metri, ai nove, ma generalmente si attestava sui 6-7 metri

La piantagione si effettuava in gennaio. Nel punto indicato dalle
canne venivano scavavate delle fosse profonde circa cinquanta cen-
timetri in cui si piantavano i tappareddi, rami di almeno due anni,
lunghi 60-80 cm dotati del tipico rigonfiamento (tappa), da cui ven-
gono generati le radici. I tappareddi potevano provenire da olivi gia
innestati o da olivastri, in quest’ultimo caso era necessario ‘nzitari
cioe innestare successivamente la cultivar preferita, le piu diffuse
erano: la busciunetta, 'ugghialora missinisi, l'ugghialora parmitana,
la giarraffa, la nuciddara.

Lolivo comincia a produrre intorno al 12°-15° anno dall'impian-
to, quindi la necessita di ricavare dal terreno un reddito immediato
spingeva il contadino che piantava un oliveto a consociarlo con al-
tre colture, in genere leguminose da granella, come la fava e 1a sulla,
cereali come il frumento, l'orzo e I'avena sulla, frumento, e, tipica-
mente, la vite. In questo caso, ovviamente occorreva procedere ad
una ulteriore operazione di sestatura.
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Le lavorazioni annuali dell’'oliveto consistevano in genere in due
arature nei mesi invernali e una nella tarda primavera e maggio. Le
arature, per non danneggiare l'apparato radicale degli olivi, erano
abbastanza superficiali, I'area circostante le piante veniva zappata,
l'attrezzo usato era u zappuni, una zappa con la lama trapezoidale
leggermente concava. Durante l'estate si sciurbava cioé si inter-
rompevano le crepacciature e la capillarita del terreno con una leg-
gera zappatura in alternativa si usava un leggero aratro in ferro con
una lama orizzontale detto cutiddazzu. Ad estate inoltrata si elimi-
navano dal ceppo i razzini, giovani polloni, cresciuti alla base che
venivano impiegate per la realizzazione di pratiche ceste i panara.

La lavorazione senza dubbio piti importante nell'uliveto & a ri-
munna cioé la potatura, questa era effettuata nel passato con ca-
denza biennale, assecondando le caratteristiche produttive dell'uli-
vo. Fisiologicamente, infatti, 'olivo & una specie a produttivita alter-
nante con annate di carica seguite da anni di scarsa produzione,
con la rimunna si favorisce I'emissione di nuovi rami sulla quale
nell’anno successivo si ha la massima produzione di frutti.

A rimunna veniva eseguita di norma facendo ricorso a operai
specializzati: a ciurma d’arrimunnatura, un gruppo di 5-10 sala-
riati guidati da un caporali, 'operaio pili in gamba e in genere pit
anziano.

I rimunnaturi portava con sé a coffa, la tipica cesta in curina
(palma nana), che serviva a trasportare a runca (roncola), u fese
(malimpeggio), a forfi-
ci e raramente u Sirra-
culu.

I potatori alleggeri-
vano gli olivi dei rami
pill grossi € poco pro-
duttivi, l'olivo si nchia-
nava e si sbasciava,
cioé rendeva la chioma
pianeggiante e arieg-
giata, eliminando i ra-
mi assurgenti e piltt vi-
gorosi favorendo quelli
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pendenti dal momento che, come ricorda il proverbio “I'alivu chiii
penni chitt renni”, i rami penduli risultano anche piti produttivi.

Il taglio dei rami piti grossi era realizzato con il fese o con il sir-
raculu, e successivamente i tagli venivano resi perfettamente lisci
per mezzo della runca per evitare ristagni d’acqua, causa di marciu-
me. Le operazioni di alleggerimento della chioma erano effettuate
infine con le forbici da pota.

La fase pero pitt importante del ciclo annuale era senza dubbio
il momento della raccolta: si cominciava sul finire dell’estate racco-
gliendo le olive cadute a terra, da tale raccolto veniva ricavato un
olio di infima qua-
lita a causa dell’ec-
cessiva acidita. Suc-
cessivamente, nel
mese di novembre,
venivano adduata
(ingaggiata) a ciur-
ma per procedere
alla raccolta vera e
propria: gli uomini
salivano con l'aiuto
delle scale sull’albe-
ro € cominciavano a ik
spilari cio¢ si scorrevano i rametti tra 111d1ce e pollice di modo da
staccare i [rutti con delicatezza, senza danneggiare la pianta. Le ci-
me pit1 alte venivano cutuliati (bacchiate) con una canna. A terra le
donne e i bambini provvedevano a raccogliere quelle che cadevano
al di fuori dei teli stesi attorno all’albero.

Le olive raccolte venivano separate con l'ausilio del vento dalle
foglie e messe nei sacchi di juta (saccata)e quindi portate a un trap-
pitu (frantoio), ove per tutto il periodo della raccolta pitt squadre di
operai si avvicendavano notte e giorno per soddisfare tutte le richie-
ste. La grande domanda e la scarsa capacita lavorativa del frantoio
spesso costringeva i contadini a mettere in atto sistemi estempora-
nei di conservazione dei frutti all'interno degli alivari per mezzo del
sale sparso all'interno della massa delle olive ad evitare che fermen-
tassero.
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All'interno  del
frantoio si trovava |
la macina per la
molitura delle oli-
ve, i torchi e un ar- |
gano.

La macina era
costituita da wuna
base cilindrica in
pietra detta scu- |
tedda, con un dia-
metro di due metri
circa e un‘altezza di circa ottanta cm. La scutedda si presentava
nella parte superiore esterna leggermente concava, tale bordo impe-
diva la fuoriuscita delle olive durante la molitura e favoriva una
maggiore uniformita alla pasta di olive. Lasse di rotazione del siste-
ma era un robusto !
tronco munito nel-
la parte superiore e
in quella inferiore
di due puntali di
ferro al fine di di-
minuire gli attriti.
La mola, in dura
pietra, era munita
di un foro centrale
attraverso cui un &
asse di ferro si in-
castra nell’asse
centrale della ma- ) T :
cina. La rotazione della mola veniva impressa dalla percia, un asse
di legno o di ferro, che ad una estremita era incastrato nell’asse cen-
trale, mentre all'altra veniva aggiogato un mulo. Gli operai addetti
alla molitura costituivano la chiurma del trappitu e avevano compiti
diversi: u mastru ri chianca, che, in quanto dotato di un’ottima co-
noscenza di tutte le fasi del lavoro, aveva il compito di coordinare le
varie operazioni, stabilendo tempi e modalita; un altro si occupava
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del torchio a vite e del monacu un robusto asse verticale di legno su
cui si avvolgeva una fune e che fungeva percio da argano. Di fonda-
mentale importanza era la competenza e professionalita dell’addet-
to alla macina, in quanto doveva valutare il perfetto grado di moli-
tura delle olive al fine di ottimizzare la resa durante la fase di spre-
mitura, una pasta troppo grossolana, infatti, non avrebbe ceduto
tutto il quantitativo di olio presente. A questo punto la pasta veniva
sistema nelle coffe, contenitori circolari inizialmente di giunco in-
trecciato, poi di cocco, a loro volta le coffe venivano impilate sotto il
torchio. Per la completa estrazione dell’olio le olive venivano sotto-
poste a due tre passaggi nella macina e altrettanti nel torchio. In
ogni vite infatti si inserivano ben otto coffi che costituivano una nii-
sa e se la loro sistemazione non veniva fatta a regola d’arte la pasta
durante la torchiatura traboccava, e occorreva risistemare il tutto.
Dopo la spremitura si procedeva alla scuffata, le coffe venivano
vuolate e la pasta riportata alla macina e quindi nuovamente alle vi-

— i per una ulteriore tor-
' " chiatura. Il processo
poteva essere ripetuto
per la terza volta, la mi-
sa veniva lasciata sotto
pressione per diverse
ore, inoltre, per au-
mentare la pressione,
I'asse wusato normal-
mente per far ruotare il
meccanismo di  tor-
chiatura veniva legato
all'argano manovrato
| da tutti i membri della
chiurma.

Durante le torchia-
ture il mosto oleoso ve-
niva incanalato dalla
particolare forma della
base del torchio dentro
un tineddu posto in una
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buca nella parte inferiore del congegno. Alla fine del processo di
molitura esso veniva versato nei tini e lasciato a riposo in modo che
per affioramento I'olio si separasse dall'acqua. A questo punto, per
mezzo del cafiseddu, un recipiente di zinco con due manici della
capacita di quattro-cinque litri, da non confondere con il pitt grande
cafisu dalla capacita di circa 8 litri, e si versava l'olio nelle giarre.
Lacqua residua dei tini veniva quindi scaricata in una ulteriore va-
sca, a morta, dove veniva lasciata a decantare per far affiorare le ul-
teriori piccole quantita di olio che veniva raccolto con la piatta, un
contenitore quasi piatto che permetteva per cosi dire di “schiuma-
re” 'acqua prelevando cosi l'ulteriore olio galleggiante, per la verita,
di infima qualita.

Lolio all'interno delle giarre era quindi posto in locali poco illu-
minati ma areati per assicurane una migliore conservazione. A tale
scopo era necessario travasare I'olio per eliminare la murga, un mi-
scuglio di acqua, nozzu
(residui del nocciolo)
e altre scorie organiche
che conferivano alla
lunga all’'olio un sapore
sgradevole compromet-
tendone la serbevolez-
za. La murga tuttavia,
pur essendo un prodot-
to di scarto, non veniva
gettata, infatti, veniva
rivenduta “o sapuna-
ru” che ne ricavava il
classico sapuni moddu
utilizzato come detersi-
vo.
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