LA VIGNA
Al prim lavéér ca ‘s fava dopu la vandémia quénd i foii evan cruai titi,
I'eva pue. Incord la vigna I'eva puaa tita, s’ambuscava: as tucava ‘I

paal pér véga s'l'eva fradnch; s'd dundunava pooch &s franchiva
cum na garunaa, s'l'eva rut in dal pe, sé strupava, as glizzava cum &l
puarddl e ‘s piantavd n'aut bot. Inveci s''eva maarsc &s cambiava,
vardaand da butéel bégn in fila.

La vigna &s tirava sl cum i salzi; as ligava pér prima la gadmba, cum i
salzi puse lunghi &s ligava la garascia sul paal ad canton, vardaand da
fech fe un gir méort pér mia c’la sgirgas sgiu e, cum i salzit, s& spiana-
van i coi ‘n sul fiil.

Fini da lighe, &s tiravan renta i sdrmeent da purte ca pér brise ‘n la
stlivia, &s cavava e sé spazzavan i rittgn d’acqua ch’al ghevan in dal
suro.

Quaand la vigna la bitava e ‘s vighevan gia i prum rapit, s'antzulfrava
cum &l bufét e poi &s bagnava cum &l vérdéram e la causcind imprima
ch’la nas in fiord e giras i avji, s& di no s& sgranava.

Quaéand &s vighevan i panciaréoi, sa sgarzulava pér pudi che i rep
ciapasan bégn al sédl, péi as -

bagnava pér [lltima volta,
vardaand da bagné puliit la g
scilima di cooi. .
Incoréd I'iga I'eva béli marua, in §
di crusieri di straai &s vigheva
na scuasc taca sU taca ‘n paal;
I'eva ‘| signaal cé gh'eva gia ‘n
giir al campeé di vigni.

Quaand l'eva bela dolza e
negra s'arguieva; sé gh'eva na
quai gdmbd cum ['Ug& ‘ncoréd e
rusa, as lasava sU fin che ‘1% &
teemp l'eva beel, poi, s& ‘s s
truava inco, as purtava ca.

Pér vandémia al non al fava al
rosc pér i nivood e ‘l tigneva da
paart i rép plse beei.
Chi I'é ch’al gh’eva mia l& vigna, &
al nava iute i pareent o i amiis.
Cii ch’ arguievan, i favan di
cantaai che tanti volti tij santevi |
fin in piaz& dal gréan ché canta-
van foort; I'evd ‘| padron dla
vigna ch'iu fava cante, insi
méangiavan mi&, sé di no séguitavan pliche i rep d'uga.

Vandémia

Gh’evan p6i i matai ché vusavéan e s'dnzigavan d’'una vigna a l'auta;
vin &l vugava: “L’é durd!” e I'aut in & vigna renta al rispundeva: “Fan
na culmiral”; naut inco: “L’é mola!” e ag rispundevén: “Pisa ‘n 14 tola!”

La duminic& ‘ncé ‘| preu inveci da zi ‘Il véspul al dopdisna, lu zeva 1a
serd incord I'eva nocc e la sgeent I'evéa gia gnua ca di vigni.
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PRUERBI
Quénd al piou pér San Micheel, utobér sara piisé bru  tt che beel.
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PATATI DLA VIGNA

Cus &g vool: 6 tartiful buji (dnca da di ‘n primda), ‘n étu ‘d -
tumatighi, 6li, saal, pevar. ‘
Fé bui i tartiful, piléi e taiéi a féti. Scaude I'6li ‘n la padela, \
svarse deent i tumatighi e i tartiful, salé e cum I& palété
séguité a taie i féti di tartiful e a trusei pér feg ciape ‘I cundi. ‘
Quand al gh’é mis-cia tiit ben, laséi tache un palivin in sul &
fund dla padela ché ‘s fagé un zichin ad crustd, p6i in prunti %
da mangeée cum su ‘na belé grataa ‘d pevar. |
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Venar
Sabat
Duminica
Lundas
Martas
Mércul
Sgiobia
Venar
Sabat
Duminica
Lundas
Martas
Mercul
Sgiobia
Véénar
Sabat
Duminica
Lundas
Martas
Mercul
Sgiobia
Veénar
Sabat
Duminica
Lundas
Martas
Mercul
Sgiobia
Veénar
Sabat

Duminica

machina pér bagnée
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UTOBAR
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. Teresa del Bambin Gesu

Ss. Angeli Custodi

S
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S
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. Gerardo

. Francesco d'Assisi

. Placido

. Bruno

.V.Maria del Rosario ®
. Pelagia

. Dionigi

. Daniele Comboni

. Firmino

. Serafino

. Edoardo

. Callisto

. Teresa d'Avila

. Edvige

. Ignazio d'Antiochia
. Luca

. Isacco

. Irene

. Orsola

. Donato

. Graziano O
. Antonio M. Claret

. Crispino

. Alfredo

. Evaristo

. Elio

. Ermelinda

. Germano C

. Lucilla

Crueel
‘Mbutiglié
Fiuréta
Garzo6ol
Péanciardol
Sgarzulé
Smersiga
Topia
Vinascia
Grana d'uga
Inzulfré
Sarmeent
Vardaram
Turciatic

toorc

Patrono d'ltalia

VIGNA
Vino di qualita
Imbottigliare
Muffa superficiale
Porzione di grappolo
Acini d'uva in maturazione
Risanare il grappolo
Talea di vite
Pergolato
Resto della torchiatura
Acino
Trattare con zolfo
Tralcio potato
Verderame
Vino torchiato
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La Carlin

LA VIGNA

Il primo lavoro che si faceva dopo la vendemmia quando le foglie erano
cadute tutte, era potare. Quando la vigna era potata tutta, si imboscava: si
toccava il tutore per vedere se era saldo; se dondolava poco si sistemava
calpestando il terreno con il calcagno, se era rotto alla base, si strappava,
si appuntiva con il falcetto e si ripiantava. Se invece era marcio si cambia-
va, guardando di metterlo ben in fila con gli altri tutori.

La vigna si tirava su con i rametti di salice; si legava prima il fusto, con i
salici piu lunghi si legavano le branche sui pali d'angolo, facendo un giro
morto per non farle scivolare giu, infine con i rametti di salice piu piccoli si
legavano i tralci sul filo.

Finito il lavoro della legatura si raccoglievano i sarmenti da portare a casa
per bruciarli nella stufa, si zappava e si diserbavano i solchi per I'acqua
che si trovavano nei filari.

Quando la vite germogliava si bagnava con la poltiglia bordolese
(verderame e calce) prima che formasse i fiori e girassero le api, altrimenti
si sgranava; quando si vedevano gia i primi grappoletti, si insufflava con lo
zolfo con un apposito soffietto.
Appena i grappoli incominciavano a
colorirsi, si sfoltivano per far si che &
prendessero bene il sole, poi si N
bagnava la vigna per l'ultima volta, *
guardando di bagnare bene la punta
dei tralci.

Quando l'uva era quasi matura, negli
incroci delle strade si vedeva una A
vecchia scopa appesa a un palo; era :

il segnale che c’era in giro il camparo - f
dei vigneti.

Quando era bella nera e dolce si
raccoglieva; se c’era qualche parte in
cui 'uva era ancora rossa si lasciava
li finché c’era bel tempo; piu tardi, se
si trovava ancora, Si portava a casa.
Durante la vendemmia il nonno face-
va il roscio per i nipoti e riservava per
loro i grappoli migliori.

Chi non aveva il vigneto andava ad
aiutare i parenti e gli amici a vendemmiare. Quelli che raccoglievano,
facevano delle cantate che a volte si sentivano persino in piazza talmente
cantavano forte; era il proprietario del vigneto che li faceva cantare, cosi
non mangiavano, altrimenti continuavano a piluccare i grappoli d’uva.
C’erano poi i ragazzi che gridavano e si stuzzicavano da una vigna
allaltra. Uno gridava: “E’ dura!” e l'altro nella vigna vicina rispondeva:
“Fanne un mucchio!” Un altro ancora: “E’ molle!” Gli rispondevano: “Piscia
nella latta!”

Alla domenica anche il parroco invece di recitare i vespri nel pomeriggio, li
diceva alla sera quand’era notte e la gente era gia rincasata dalle vigne.
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Accesso al vigneto dei Marchesi
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PROVERBIO
Quando piove a San Michele, ottobre sara piu brutto che bello.
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i PATATE DELLA VIGNA &
3 Ingredienti: 6 patate bollite (anche del giorno precedente), 100 X

gr. di polpa di pomodoro, olio, sale e pepe.

Bollire le patate in acqua o lessarle al vapore; sbucciarle e tagliar-
le a fettine. In una padella scaldare I'olio, aggiungere la polpa di
pomodoro e le patate; aggiustare di sale e con una paletta da
I cucina continuare a spezzettare le fette di patata rigirandole %
i finché non sono ben amalgamate con i condimenti. Lasciare che &
3 si formi una crosticina sul fondo della padella quindi servire con %
& una spolverata di pepe. Ex
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OTTOBRE

1 Venerdi S. Teresa del Bambin Gesu C

2 Sabato Ss. Angeli Custodi

3 Domenica S. Gerardo

4  Lunedi S. Francesco d'Assisi Patrono d'ltalia
5 Martedi S. Placido

6 Mercoledi S.Bruno

7  Giovedi B.V.Maria del Rosario ®

8 Venerdi S. Pelagia

9 Sabato S. Dionigi

10 Domenica S. Daniele Comboni

11 Lunedi S. Firmino

12 Martedi S. Serafino

13 Mercoledi S. Edoardo

14 Giovedi S. Callisto )

15 Venerdi S. Teresa d'Avila

16 Sabato S. Edvige

17 Domenica S. Ignazio d'Antiochia

18 Lunedi S. Luca

19 Martedi S. Isacco

20 Mercoledi S.Irene

21 Giovedi S. Orsola

22 Venerdi S. Donato

23 Sabato S. Graziano O

24 Domenica S. Antonio M. Claret

25 Lunedi S. Crispino

26 Martedi S. Alfredo

27 Mercoledi S. Evaristo

28 Giovedi S. Elio

29 Venerdi S. Ermelinda

30 Sabato S. Germano C

31 Domenica S. Lucilla
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DAL GIORNALE DI DON SCARDINI ... OTTOBRE

1790 A condur sassi al molino per il Ripparo col barozzo — A vendemmia (5 giornate per
diverse persone) — A pestar tini e regolar vascelli — A pestar canape.

1791 A vendemmia — A pestar canape — A regolar vascelli, pestare ecc. — A lavorar filere —
Una vittura dal prato con legna — A far e portar folie.

1792 A pestar canape — A vendemmia — A regolar vascelli.

1793 A vendemmia — A pestar uve — Condotta di letame nel prato — A roggiar il prato — Nel
prato e a spacar legna — A lavorare filere — Una vittura a Buscione.

1794 A pestar uve — Ad accomodar fascine — A lavorare filere — Una vittura a Buscione.

1795 A vendemmia — A pestar uve e regolar vascelli — A Cesara a prender la vacca — A
batter formentone — A raccoglier melgone — A valer milio — A lavorar filere e prosoni.

1796 A vendemmia — A pestar uve — A lavorar filere.

1797 Nel Campetto a vendemmia — A pestar le uve — A regolar vascelli — A cavar sabia e

portarla — A batter melgone — A preparare le filere — A batter formentone — Muratori
nella stanza di mezzo.

1798 A vendemmia — A pestar uve e regolar vascelli.

1799 A vendemmia — A pestar uve.




