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|. U Vignetu* nustrale : introitu

A Cordca, isula di u Mediterraniu — un sincaca ma abbastanza — porta in dla cum’e
tutte I'isule, una certa prupensone a serba mendi € vita € intrattene a memoria, snche ferma
fiatu achi ci pate.

Ista custante sociologica, a ritruvemu in cio chi funu vigne € wizzi* nugrdi cu e duie
antiche manere di provigner in usu Snu au mezu di u seculu scorsu.

- A vigna a pagulitt* o cdz dti a furcdi, impdancti in frascdi, I'avemu
cunnusciuta ancu in paese: pargule* inndburate duve, per cogliene e caspe, bisugnava esse
pichjerini.

- A vigna a cdzi mozzi, detta a a greca, chi ghjera I'anticu vignetu* di e nogre
cudere scdinate in piantate asalicciate; vigna di e mezanie € fiumindi in zeppe file di
cuppuluti calzi. E biacche*, quas a par di terra, ne pigliavanu u cadore quandu I'uva venia in
cera, I'ammore* cullendu in forza da terra acaspa.

Un' ¢ scurdemu chi a vigna nustrde era « sottu circulu», vene a di prutetta da u
betiame. Cio chi un impedia ceti us drani cumé qudlu di u «pasculu a magnera »,
accurdau & u sciuccaghju cumunae per pasce midicciu o faraghjina é... vigna . Vigna?
cgpre in vigna, avete intesu!... Queste, a vite* scozzule, di vaghjime, scurrianu a mezi cdzi.
E capre putavanu* a denti asciutti!... € a vigna un patia; megliu, prufittava di u
razzichime e I'uva piu grumbulata rinfurzava I'wizzatu* ; cio chi un sburgiardava u dettu:
« avigna vol pate ».

In quantu & me, istu travagliolu, catellu di memoria senza pretensone gorica o litteraria,
mi hascunvintu chi u vignetu* nustrae, ci mezi novi, hatuttu per rinasce.

Mi s0 dind avvigtu chi i nogtri vechji beichjavanu* senza empiene troppu I’otre*, € chi u
vinu, solabeienda* cantata, eralead amiciziapiu ché viziu di gola.

S po di chi ogni Corsu avia a Baccu in pettu, sias per Carnava vanghigliacciu, aiuta,
festa @ ancu cunfortu.

Cu uvinu, ssmpred trincavaé s cantava di sanu e bellu amore.

II. L"annu di u vignaghjolu

Pe u vignaghjolu, I'annu principia, di leghjittima cdenda, cu u sonnu inguernescu di e
vite*. Tandu, pe i chjass, fdanu da i paes, schere di zappaghjoli, forca a I’armone,
riculendune a u scgpula di u sole Solu, vignaghjolu e insgtadori* fermanu in capanna,
sunnuttendus etime sane.

Passate e rume farraghjine, zappera® € putera* compie, a vigna S disceta € entre in
suchju*. U lentu ripigliu veranincu ne scaturisce cu a sburraghjineg® di e putatoghje* ; u



vignaghjolu, in atesa di i primi cacci, teme timpacc € ghjdi derpadori, da u mezu aprile a
maghju, quandu a vigna vene in fiurimmi. Tamanta disgrazia, S I'intrigime* chjgppa u fiore
chi ortisce, o incrigpisce i grombuli*, Sicchenduli in palini.

Eccuti chi affacca ghjungnu. | grombuli* piglianu panza : ghje |’ accaspamentu® .

Secondu I’ uvizzu € u lucae*, avigna pampanuta® entre in cova.

Venuti i sulleoni, I'uva svolta € entre in cera 0 maturazione*. Po, u mese daosu
essendu scorsu, U vignaghjolu aspetta « i tre fratelli » di a sperata divizia: a piuviscata, u
stiorry, U sole dttembrinu. Islu mese, spessu traditore, po scatina u - scumpientu  di
I'imparevule grandinata®, causa di u fracicume di I'uva Istu merzume, Sedu hé di pocu
frazu, ha u granu meritu di rinfurza u mdosu di I'uva, fendune cda I'asprezzat di U vinu:
ghjecio chi davaai vini di e mezanie u so sputicu savore*.

In fin di contu, u vignaghjolu, Selu un risparmia trattere, teme sempre u peghju: a
grandina® chi shremba é tazza pianta & frutta ; scumpientu!

Dopu e tante e stantose faccende di a cultivazione — 9 ne dera ampia spiegazione piu in
da—éd tuttu he scorsu au megliu, u vignaghjolu dlestisce suviglii € pamentile*.

U ghjornu tantu aspettatu ghjunghje : avindimmiera!

Secondu I'annata € u lucde*, primaticcie o trigaticcie, e vindemmie O ghjorni mesti o
faticos pé u vignaghjolu, alegria pe aghjente d' aiutu, festone pe u zitelame.

L'uva he fragnata o turchjata sopra a locu s u vigneu* he pruvisu di pamentu* é
cantina*, trascinata a somme utrine tempu capighjata o cullata nentru cascie au paee S a
carraghja passa arrente aavigna.

In tinazzione o pamentu*, u mostu* rgppieghja* ; u dolce di u suchju* entre in cuntattu
cu buchje e cagpacciule e 'uva fragna 9 mette a bolle. U mostu* maciarbu face u cappelu :
caspacciule € buchje collanu a gdlu, € s devenu impentet, mantenendune u cappellu sottu
suchju*. L’intavulatura he stivata cu travetti liccini pisi € ancu petraculi.

Quand’'omu ghjudicheghja chi u bullore cdieghja, 9 forca stacchendu a vinacci* da u
mostu*. A’ tempi antichi 9 tuppinava a canndla®, u tinazzone o u plamentu*, § dicia
awing. U modu* coltu indé u cigerminu era messu in botte vinaghja a cupone apertu; a
vinaccia® assuppata (bela asciutta) era lampata in botte vinacciaghja® per esse prestu
lambiccata*. Si, per mancanza di lambiccu*, 9 devia triga a ill§ 9 mettia a vineccia ind'é
tinazzioni cuprendula di rena. Quandu u vignetu* era dimpurtanza, a vinaccia® era turchjaia
in pamentile*, u vinu di torchju era messu da cantu in botte sgranficata cu a sgorbindla per
esse imbulighjatu au vinu di sgottu: eraamischjera

| vignaghjoli di precoghji* facianu dui vini; qudlu di suchju* schieltu e quelu di
torchju*. In pratica, for di certi vini scdti, cum'eé u muscadlu, 9 facia I'imbulighjime pé u
spachju.

Rivenendu a u mostu* imbuttatu* a cupone goertu, cum’élu S he spiegatu, questu
rgppieghja* di cuntinuu da ottu a dedeci ghjorni secondu parechji criterii cum'é u dolce, a
timperatura, I uvizzi*, ecc.

U vinaghjolu*, sempre in cura, assaghja, Suva s u bullore cdieghja € infine, a vinu
rgppu*, tira a canndlu dtu aduprendu ancu I'awinaghjola®. Ellu un risparmia mutere* é
awinera, anchi aspoglia* un Sacompiae u vinu chjarettu.

U vinu maturu* hé messu in botte vinaghja porgula, in bona canting*, Sad da 12 a 14
gradi di timperatura. U vinu entre in leva, € e botti capunate a a lena per chi a ribbitura s
faccia comuda. U vinu cuntinuvendu a spuglass, u turbidume sparisce € a feccia affonda; u
vinu novu he fetu, e 5 po tadtichja

U vignaghjolu di tempi f3 passatu San Martinu, mettia a spicula® aa botte senza pero
intazzala. Allungava ancu a pruviga fendu vindlu o vinetta® per usu casanu. A pruvisola di
vinu era scumpartutain caratdli o botti mezanette serbate per ghjorni d'aiuta o di fracibo*.



| vignaghjoli di vignoni o precoghji* avianu pretiche piu perfezziunage. | so pamenti*
piu asedteti*. Un' ¢ mancava ne suvigliame*, ne torchju* ; per certi pruprigtarioni ¢i eranu
mezi & aiuta. Facianu a bulighjera pé u spachju, mischjendu u chjarettu ¢t u vinu turchjatu piu
tintu (culuritu).

Isu imbulighjime he arte. Ciaschi vignaghjolu ha a so manera, u SO secretu, u S0 dlevy,
fermendune sempre a u sputicu caratteru di a cuntrata, cum’'dlu dice u dettu: « A manera
arrangia, I’avizzu cummanda ».

U vinu spugliatu* o culatu a chjarata he un’ara volta bulighjatu cu vinu d'dtri pezzi di
u vigneu*. E per I'ultimu s awina in botte mezana, detta burddese, sugigliata* a cupone
drintu incenneratu*. Ista manera di prucede 9 facia in i vignoni curtines spessu scumpartuti
in parechji pezzi saccati.

A leva* compia, u vinu un muta piu. Serbatu in canting* asciutta e fresca, da 10 a 12
gradi, s lecainvechjg prontu per spachju o cunsummul.

«A vigna un pensa che afauva... piu ha suchju* e pit fa vinu» ; u vignaghjolu un g
scurdava di u dettu. Da tempi landani, un 9 provignava® fondi a terriccione chi davanu cdzi
cadagnini carchi cum'é zumpinaghji* duva acguazzina languidogna: Un 9 piaitava
pantaniccie, chi davanu caspe grumbulute, ma vinu asprignu* mai troppu*, ma s fussava per
biste assulanate di mezanie, custere e sulariccie, scassendune® € cunciendune Strasurdinarie
ripate donde ancu oghje ne fermanu vistighe.

L'antenai 9 tenianu & wvizz* nudrdi adati a I'esigenze cimtiche cum’é a u terrenu di
a cuntrata. Uvizzi* di seculare adopru, pratiche d emperiche prove, trattere a prupiziu, putere*
assennate, facianu un inseme ghjudiziosy, S dicerebbi oghje « prufessiunale ».

Qui, cum'e in tante dtre faccende, u vignaghjolu avia i S0 ricurdaghjoli fatti di detti,
motti € pruverbii. S ne dard piu in da u liginu. Esempii : « A vigna deve pate»... pate?
soffre ; ave fame e sete, manon troppu ; terraasciuttaé cazu* liberu (sanu)... cus g dicia

Debulezze ? Ci eranu ancu dle! A principade, 9 deve ricunnoscda, era u dwvigliame* ;
benché pulitu € ripulitu, i mezi Un permettianu compre nove; botti € tinazzi*, deernu
adopru, purtavanu in S2i piu nucvi vizii di cuntaminazione,

A vigna, ghjuvdlu di I'anticu drculu, ne ferma oghjeghjornu I'ultimu puntelu di cio chi
S chjamavau « terzettu di u scampu » : granu, olivu é vigna

[I1. A vigna... da magliolu* a calzu

Anticamente, a vigna corsa, quand'dla un ea in pagulitu*, impdancita o in
inndburata, 9 piantava a foss. | maglioli* (vite*) eranu di piante dirette, vde a di senza
indtera; € i cdzi s crescianu curbaghjinendu a biacca* chi venia in parte interrata in u fossu.
S dicia curbaghja o curbaghjina a vigna. Per issu modu di piantazione s sceglia a biacca® a
piu in forza I'dtre vite* essendu putate*. | capizzoni (putatoghje* vechje o secche) eranu
scgpati. In I'ultimi anni di u seculu scorsy, u filossera, sterpadore di vigne, ubligd a abanduna
istu modu anticu di piantazione.

| vaii uwizzi*, detti vanitosamente cord, o0 nudrdi, eranu i seguenti: sciaccherdlu,
biancone, ruguglione, muscatellu, tintaia, ghjenwisdla, ciaccardla, zumpina®, € molti dtri
nomi, secondu i rughjoni.

A vignuldla, atempu a a suminata, I'urtaghja, u cestagnetu e I'olivu, parolle ques
reigiose, riprisentavanu  anticamente, in i nodri paisoli, cura, Sustanza, preocupazioni €
seranze di e nodre famiglie, piu ricche che misere di figlioli, & tutti in tondu a a ziglia, ochii
e orechje ai barbibianchi.

Ogni famiglia, di cumuna regula, avia i 0 pochi cdzi versu i fiumindi, € un |i g
scurdava paerar, manghjinchera®, stallunera®, ognuna aa so stagione.



Li s dava ancu, ogni tré o quattru anni, un chjuchjulu di sugu* au pede. | pastori eranu
numerod, € u sugu* gratis. Maatie un ne curria; gopuntu u cinnerone ch’'omu dluntanava cu
unasuffiatad zolfanu* gidlu.

U tantu digyrazievule e dannosu filossera, 9 cdo in e nodre aulie di fiumindi e tepide
mezanie, suminenduci U tutale serpamentul.

Mancu un cadzu* nustrde s ne francoe, per parechji anni, e botti di e nodre cantine
pai sane pobbenu cantau ratachjone in tempu pasquae, € alenai so chjarchji dal’ asciuttura.

Qudchi poche famigliole, vulinterose € ricche di bracci bagtenti, pobbenu dass a u
scasau*, travagliu longu € penibile Qudchi  dtre, piu avantaghjate di terreni adatti e
commudi, atempu a mezi finanzarii, fecenu vene da I'ltdia squadre di opera, zappaghjoli,
detti Lucches, abili a galgione grossu € vanga lucchising, per scasst piu spaziose stese. Per
ceti sgio di | nostri paed, € ancu per d'dtri, e miraculose esprupriazioni publiche pé u scopu
di a drada ferrata, fubbenu a prupiziu impiegate a scass* € piantate a ripe (fr. cultures en
terrasses) di vigne nove,

S aduttd subitu a piantazione in maglioli* detti american di nome universdmente
cunnisciuti : ruparia, rupertris, cordifoglia. Issa piantazione s fece a fossa 0 a paettu* in certi
lucdi, € a scassu* in dtrd. Ma 9§ osservo una distanza regulare, € in linaa, da permette,
magaru in dese, u lavoru cu muli € arati; u gaglione a forca cuntinuvendu d'esse u solu
praticatu pé e zappere di e vigne di amaio parte di i paisani.

1. Insetera

L’inssterad face ai primi tempi cu I’ uvizzi* nustrdi sopr’aqui numinati,

poi, secondu i lucdi, e e scelte di i pruprietarii, S aduttonu qudita

impurtaticcie : mavadia, dtri muscati (bianchi € neri), uvafravula, dicante,

aramone, barbirossa, vinaghja, aledticu, pampanacciu, € tanti dtri, frai

quali u grossu muscatu dettu di tavula, piuttostu bona da frutta (fr. dessert),

damette in ratafia*, € dafanne cummerciu in uva

L'insetera — Sad un anu dopu, 0 dui pe i maglioli* unancu rubugi — 9 fece in dui
modi : al'inglese & a cugnolu. Ma istu ultimu modu vince, perché a presa era piu Sicura € a
bullitura tra macu € sdvaticu — nome digorezzante di u magliolu* americanu — menu
sfurcativa

L’insti* devianu esse pddi*, I'annu dopu, scazati ddicatamente, netteti di e talle*
sdvatiche, e sharbulati aduvere.

2. Putera*

Putendu* i cazi, S lascianu longhe vette, per cunservale dopu in arena,

duwizzi* a gustu di u padrone, destinae a I'indtera; queste chjamate ingtaghjole, una
voltatagliate amisuru, S impiegavanu apezzetti di dui ochji.

L’inseti* eranu, u primu annu, lasciai a una sola putatoghja®. Di regula, cu dui ochji* a
curona (dui ochji* debuli suttani). L’anni venendu, 9 crescianu e putatoghje* secondu a forza
di u cdzu*. A putatoghja® vechja, chjamata capizzone, era tagliata a orlu di u seccu (fr. bois
mort). L’ochji* di e putatoghje*, chi a u veranu danu e biacche* o cacciatura di a vigna,
devianu ese dispoti per chi, cum’'dlu s dicia, u cdzu* aviss a forma di un trepede aanche in
I'aria

Certe piante, in terra forte o fertile, € secondu e qudita accettavanu sinu acinque, sdi, e
piu putatoghje*, senza chi u cdzu* ne fuss addebulitu. Aghju pussutu vede, in i me tempi —
babbone & babbimu eranu vignaghjoli — certi cdzi di sciaccardlu, in a vigna di i Cogtini, Snu



a ottu putatoghje*, € sumiglia a certe pecurdle, cu dece chilo € pit d'uva, intricciata da un
pudé scoprei piccioli, € cagiung vindimmiendu, unasuminata di grombuli.

3. Zappera* elavoru

E vigne di a Sara venachese eranu, atempu di i me vechji, tutte zappate a bracciu
domu. S zgppava di forca o di gaglione. L’omi in ghjurnata*, o in operata* d aiutu, faavanu
in squadra da u paese, € da u spechjadi u ghjornu aa scapulera di u sole un arrestavanu ché u
tempu di mettes un buccone di pane € di casgiu e cipolla sottu ai denti. Ind’e noi, a spesa di
unavignas cuntavain ghjurnate* sottu intesu i ghjorni di zappera® di un ghjurnatante.

In i vignoni, s travagliava di forca (o furcone) legera, cio chi I'aratu avia lasciau vicinu
ai caz, nettenduli he di cultdla tagliendu e barbacciule* e cacciendu a buchja vechjarina chi
ritene insetti nucivi: € a casu, addirizzendu qudla pianta, venuta torta a disgrazia, cu un
muzzellu* o un paucciu, € ancu una tolla messa a u pede, denduli una cadcagnata per
sringhjela. Istafaccenda, zappera* o lavoru, avianome di scalzera.

L'aratu, arnese d'impurtazione, a usu pe e vigne, hé dorechja neca. In primu, d
insolca a mezu a e file, solcu* contru solcu*, andendu a scdza e piante u piu vicinu ch’'omu
po, franchendus pero e sfurcature o dtri sguasti.

4. Accalzera*

S dice, vulgamente «dalli a terra» passendu ista seconda volta I’aratu, d orechja
volta versu a pianta, azzullendu bé, in ta modu, e file scazate nanzu. In e piantazioni di lucdli
difficili ind'e I'impiantu, Sa in scorni non regulari, troppu teppa, ripe, ripottule ecc., S zappa
0 S vangaaparu, € cu bona cura.

5. Palera*

Cunvene a pd& a vigna tantu ch’'dla he giovana — da quattru a cinque anni in ghjo —
per cunserva in bona € equilibrata pusizione i cdzi. Quedti, dzendu a ogni tagliu e s
putatoghje*, e caspe di I'uva un toccanu piu in terra per guastass. E' poi, i cdzi andendu via
via rinfurzendud, S teme menu u ventu € u pesu di a racolta, per ch'dli un pendinu é ave
dannu.

6. Stallunera é allaciera

S mondanu i caz di e so cacciature sopra au legnu, for di e putatoghje*. Hé bona, in
vigna giovana, dadlacid e biaccher (o tdler) nove, perche dorcanu facilmente,
dannifichendu cus a racolta, € e putatoghje* di I'annu seguente. In istu travagliu, Un S lascia
mal biacche* doppie, S caccia sempre a tadla® a piu debule... Istu doppiu travagliu hé a
ddlunera

7. Trattera

L’annate piuviscose o fumicciose 0 nebbiose, magaru nanzu a San Ghjuvanni, arreganu
e mdaie: cinnerone, infrussu* neru (black-rot), infrussu* biancu (mildiou). S dg cu I'annate
pessme duie € piu mani* di prudutti & basa di ramu (vitriolu*) grutti cu a latta o cdcina
spenta cio chi da I'acqua ceesta. Quedta, fatta in tinazzioni, era data in Speruginime cu un
mazzulu di scopa fiminile o, di piu recente, cu pompe a mannu. Oghje, ¢ SO e pulverette



chimiche e i pulverizatori meccanichi. Ma u vignaghjolu corsu, a I'dbore, feghja a maring,
sente u tempu chi ferae tratta au minimu frazu. Ghjudiziu € sennu s adopranu no ?

Pée u cnneone u zdfanu* gidlu he ricunnusciutu infdlibile S ne impulvereghja
direttamente I'uva per mezu di suffietti o canndli a I'ore di sulana Ma, in tardivu, quandu
'uva hé digia granata, mischja u zolfanu* di fulighjina o d'dtra polvera nucente, o sa
cenneraper evitaabrusgiaturadi u sole detta a stacchetta*.

8. Maghjincher a*

Zappatura® superficide, utilissma, contru a I'erba chi O nucive e favurizeghjanu, cu a
Quazza, e mddie. In tempi, di pioggie scarse, « una maghjincatura* vale una tempera »,
porgal’ uvae aface ingrussa

9. Spuntera*

In e vigne in forza € non paate, e pampane* alunghendu troppu, nucendu a |’ gppiombu
di e piante cariche, toglienu aria € luce utile, € incummudeghjanu u passaghju in e file in
primu per I'ultimi travagli, poi pe a vindemmia Allora 9§ spuntanu i cdz, una € ancu duie
volte. S a vigna ha troppu pampane* s caccianu per chi I'uva abbia sole per maturad. A
spampanera, cum'e a dornavignera®, s face pil severa S I'uva triga a maturd (annata in
ritardu).

10. Sughera

| pruprietarii chi anu mezi e pusshilita pratiche di suga e o vigne ogni tre o quettru
anni, ¢ trovanu sempre u SO contul.

11. Regule di una bona puter a*

Solu e biacche* di I'annu portanu frutta Da cugti S ritene chi tutta triscia® chi ha
fruttificatu un dapiu uva

A putera® ha per scopu di digribui a a megliu a forza e a frutta di u cdzu é d'dlenta
I'invechjume di u ceppu* per seguitadi unaspiccia stinzata di e biacche* fruttifere.

U putadore un s scorda di duie regule maio: a prima hé di sempre avvicina ogni
putatoghja* da u furcone di u cazu o di u triscione* di u frascatu* ; a seconda hé di rimpiazza
abiaccachi hafruttificatu.

S chjamanu ghjentile e ghjemme* e piu uvaghje di a biacca Secondu un’dtra regule,
cunnusciuta da u vignaghjolu, I'ochji* di mezu d'ogni biacca, sO i piu ghjentili : per cio, s
capisce apraticadi a spuntera® per rinfurzg abbiucculao accaspa I’ uva

| cacci di etdle* SO tutti infruttiferi ; per cio he di bona cundotta di stallundavigna

Di i numeros ochji* di u cracagnolu, unu solu he fertile. S per disgrazia una grandinata
derpa u vignetu, questu S disceta € e cacciate® sdvanu u cazu. Issu ochju* hé chjamatu
testimone.

| cacc di a cdma di i sornavigna® ponu da quachi sopravigna® o grovogiuli chi triganu
a piglia cera € matura A’ tempi, S cuglianu idi danciafugliuli per cuncid u mostu. S vede
tornaqui chi aspuntera* era praticaaghjuvore.



12. U calzu di e centu putatoghje*

Ceppu* di vite* pargula®, zernacu, u cadzu* di e centu putatoghje* d trova al’entre di e
gole di u Tavignanu. Ci § ghjunghje partendu da a culletta di a furtdezza, pigliendu u chjassu
chi colla a diritta di u fiume. A’ u locu dettu Fcaghjola (1), vicinu a a funtana di I’Acqua
Tignese, S vede una vechja pozza € u 0 uchjanile* a pedi di un monte. U cdzu*, 9 trova
arrente ascogliu. Ellu pichjanantu aatozza cuprendulacu i so frascdi.

A’ u principiu di issu seculy, in le sponde di iss lochi ¢ fu un tarramotu (2) chi 9 paro
eripate di avigna pargula®, un lascienduci ché u scogliu. Soluissu cazu* ad franco.

E vite* nantu a monte e petra d'usu tempi f§ quandu u lucde* ¢ S prestava (3). Il
parguli § guarantianu cus da i denti cgpruni, € da I'infruss. I'uva maurava® in primaticciu e
appassia be.

U mio cuginu Ghjaseppu, di istu famosu cdzu*, ne avia a cura snu a l'ani di u
stanta. Tantu, sempre in forza, u ceppu* pargulu era un vede: circa centucinquanta
putatoghje* chi davanu unasoma* di mostu*, Sad dui otri* di quarantalitri ciascunu.

U ceppu* era cunnusciutu in tuttu u circondu; ne ferma, ancu oghje, u ricorsu in Corti.
Maeccin sempre ricurdanciuli, € Sppuru sSnu aquandu ?

1 A vignola era qudla di u ben di Zu Niculinu Ferracci, accantu a quella di u ben di Ghjaseppu
Badacci, u babbu di u ben di Sentuu panatteru.

2. In Corti § chjama teramotu un sholleu di fanga chi § para un pendiu di terrenu. Sin.
« Pullidrina», « frana» in tdianu (fr. glissement de terrain), in seguitaaforti acquazzoni.

3. Snu a mezu seculu scorsy, S pudianu vede isti parguli nantu amonti au stazzu di Zu fabiani,
dettu Musulinu (u ziu di Raziu Fabiani), sopra a a «ghjinghetta» au ponte di u Vechju: stazzu tuttu di grote
spelunche sottu amonti.

IV.VINDIMMIERE
1. Vindemmie nustrale

Tempi dlegri d'aute fraterne, di bundanza, di canzone. S prega abunaccia per fa ricolta
astiutta, senza guadti ne fracicume,

Per tempu, u pruprietariu pulia u so pamentu* u o suvigliame* :

Bitto, tinazzi*, bugnoli (bigonzi d dild, ponti, frantaghjola, cascette, cufine, sopra a
locu 0 in cantina® au paese.

U vignaghjolu chi avia un abiticulu, ossa una semplice cgpanna paziosa sopra a locu,
s fada u S0 pdmentu* : vasca murata € scidbata liscia in cacina grassa o cimentu, dlattata
ogni annu, e di cuntenenzain raportu ae ricolte.

Un' avendu dcun ricoveru o aggrondu, a ricolta duvia cullass au paese, in vaii modi,
dad inuva, sad fragnata Cum’é suvigliu di soma* s impeigavanu I’ otri*.

Un' 9§ pagava ma ghjurnate* a i vindimmiadori. Omi € donne venianu a auta senza
fass precura Era I'usu. E' ancu oghje, istu usu § he cunservatu pé e poche vindemmie chi
resanu ini Nosi paes.

Ogni vindimmiadore pigliava a so fila, furbiciava cun precauzione e capse, purgava
queste al’occasione di i grombuli* guasti 0 secchi, € acculmava a 0 cufina — questa era detta
orezzinca e fdta di legnu castagninu ilau — ch'dlu andava a lampa sad direttamente in a
franghjaghjola, 9§ questa era sopra a locu, Sad in un guvigliu piu Mao : cascetta 0 curbone,
trascinatu a collu, o sopra a umbastiu di fera (sumere, mulu o cavdlu), da persona forte o
adatta, Snu au locu aprupiziu.



Quinci, tremodi s prisentavanu :

1 S u pruprigtariu pussedia, sopra a locu, abiticulu cu canting®, ¢ era cudti
accumudata a franghjaghjola sopra a un tinazzu* o direttamente nantu a u pamentu*. A
franghjaghjola era a forma di trovula dlinguata davanti, € munita di un purtdlinu tufunatu,
duve sguttava u mostu*. L'uva essendu bella pesta di pedi da u franghjadore scdzu é
sbamberittatu, S cacciava u purtdlinu, € tuttu falava alocu adettu. Ci era, a a franghjaghjola,
suvente I’ avwampu di vespe e vesponi chi facianu zerpitaaogni punghjitura ziteli € maio.

2. S u pruprigariu Un avia sopra alocu ché un comudu ¢* suvigli di vindemmia
(franghjaghjola e tinazzu*) a ricolta era trascinata via via & u paese da i mulateri, dentru a
I'otri*. S cadculava chi ogni soma* di mostu* (di tré otri*) duvia da una soma* di vinu, Sa
ottanta litri. Altraghjente, au paese, imbuttata® aa ghjuntadi i mulatteri.

3. Ultimamente, magaru quandu a vigna era a prussmita di u dradone, usava
ancu di carica tutta a vindemmia in uva a un quaungue veiculu (carru 0 camione) munitu di
cascioni ossa dincirae. In isu modu, franghjera e imbuttera* d praticavanu dungque in a
cantina® di u paese.

Avemu indettatu qui sopra chi |'operata® di a vindemmia era di gratis. Solu eranu
pageti | mulatteri.

S svia ai vindemmiadori cena, cullazione € cineculu. In fine di racolta, u peatrone s
purtava sempre in casa una pruvisola d'uva scdta, dlucata appesa in pende* (accoppiu di
duie caspe) e una quantita di mostu* culatu, per fanne e mustose*, chi, tagliate in fette e bé
cudtudite eranu u biscutame di tandu, per offres cu un bon bichjeru di vinu, tutt' ocasioni,
attempu a amandule, fichi secchi, noci € bonbucconi. Oghje, u biscutame di lussy, incartatu,
frisgiatu € sempre prontu, harimpiazzetu — € cu costu — iste tante bone e naturae leccature di
e nostre case.

1. Regula cintinaghja

L'epuca di e vindemmie, dipende da u fiore di a vigna S questu he primaticciu a
vindemmia sera primaticcia, 9 u fiore triga, ne va ligessy, pé a vindemmia Solu a qudita
cum’ é aquantitadi I impa mintata dipendenu da u tempu.

U vignaghjolu cunnuscia capu nanzu l'epuca di e vindemmie A cdculava in gSta
manera.:

U ghjornu ch'dlu s accurgia chi a vigna entria in fiore — au mese di ghjungu, § ! —
dlu arburiava una crucetta azzinghendula a una fica o un perscu. Da issu ghjornu, cuntava
centu ghjorni per fissaa vindemmia

2. E docedi arricumandazioni di u vignaghjolu in vindimmiere

1 Spurgulg pulisce é ripulisce guvigliame* € ardigni.

2. Ammugliaaghjuvore botti, tinazzi* € otri* abisognu.

3. Entre in vindimmiere quandu I'uva un hé né maciarba né tramatura, ma perd
fighjau tempu.

4. Sentes per I’aiuta, € coglie ogni acindlu.

5. Fragna o capeghja senza dracdlime, ma turchjiad € scgpacciula sdlu ¢ hé
mez.

6. Cura u bullore cu primura, € per linda rappiera* ma intigne e cagpacciule in u
mostu* rifermatu.

7. Tirau rappu* acanndlu dtru, € smisci& per travasa



8. Awinaefaspuglias tuvoli surbita

9. Schjari, selu s po, solmente cu chjarad’ ovu.

10. Daforzaau vinu indicanti (fr. apoint) cu u conciu vinaghju.

11. Muter erismat, chi « botte un vol canta».

12. E g tu voli sarbg per dopu imbuttiglig ma un ti scurda di sempre cupunet,

Spizzicatamente, u manfanu* Sarzatu.

V. Palmentera é stuvigliame*

Mostu* e vinaccia® - in pamenti*, tinazzioni o grosse botti — mess a bolle, duvianu
ese bulicati tutti i dui ghjorni, di modu chi a vinacca, cullendu sopra, duvia mischjass per
favuriza a fementazione. S dicia rappief, u vinu rappieghja®. U vinu era, di regula €
secondu I’ uvizzi*, rappu* al’ ottu o dece ghjorni.

Per tirau vinu 9 mettia una canndla* ai duwviglii. A canndla*, munita d'una spigula (o
dicciola®), era fatta d'un ghjambone di sambucu viutatu di u so merdlu. S impiegava di
preferenza a i «rubinetti » impurtaticci, per pude, d'una mazzetta, sgurgd quandu qualchi
buchja o dtru impedianu ognitantu u regulare scolu.

U grossu duvigliame* (botti), accido di pude caccia a vinaccia® commudamente, era
munitu, in piu di I'gpertura suprana per imbutter, chjamata cupone (0 cuccone, 0 manfaru*)
d'un purtelinu dettu usciolu* (da usciu) chi, per be sucilla u Sruvigliu S tirava da nentru a
fora, avwitendulu per mezu di una grossa vita a un traversnu gppuntatu a e dove da pate a
'dtra S ma 9 prudica una finghjitura, § mettia a I'aghjunte € a u ghjargde, madicciu*
fattu di sevu (grassu) vaccinu amischju di terra rossa é roba velenosa per dluntanai topi.

Istu primu vinu tiratu, S mette in botti mezane 0 « burdelesi », poi seralevatu (mutatu®)
una seconda volta nanzu au cunsumu o aa vendita

A vinaccia®, cunservata in tinezzi*, a dtru, a I'ascosu di I'aria per un inacidi, sera
destinata afal’ acquavita®.

Per mé <0 ricordi di pensa a qudle cantine di u me paese dopu a u San Martinu ; una
intuschendu da u puzzulente casgiu muntanacciu € I'dtra avwwampendu u circondu ci U so
forte ssu* di vinu é vinaccia*. E' u me piacere era di vede ababbu mette u stuppinu*, empie
u so bichjeru, e ficcasubitu u steccu* cti ghjaabu.

A’ chi passava pre qualandi, unavoce cullava da e cantine bughje, chjamendu:

- OGhjuvenChi, 0 Save ! Aio ! fdaatagtaigtu vinettu* !

- Un' hevinetta* questu. Ahie! scappae petri !

- Té tornaun bichjeru.

- Ah, d ritornuy, te!

- E'u stuppinu* facia esci € entri, empiendu quarti € bichjeri cu u so grustu a piscera
ch'eiu mi ramentu sempre ava

V1. U vinu
1. Ci hévinu évinu

U vinu, naturde suchju*, conciu di sennu e dantu di u vignaghjolu, un ha nunda a chi
vede cu e beiende* mischjulate, Snno fatturate, d’ oghje.

Beienda* rappiata*, sdutifera quand' dla hé sanu sgottu d'uva, Un s pd cunfonde cu i
shighiziati spiriti in voga. Per cio chi ne hé us e abusg, u vinu, cum’e u focu, po scadg risana
€ ancu osciae cunsumma s amanu chi u spiccia he tronchjula o viziosa.

U vinu § agguda, S tadta; oghje « u gradu » trgpassa u sgpore*. Bisogna aindegnass
di iste regule shetiche chi gaglianu u vinu secondu a forza di u so spiritu*, o chi permettenu,



in cati lucdi, di cresce snu atré gradi, SnnNO piu, aghjustendu zuccherame a u modru* (snu
a50g. per litru) quand’ dlu un s agisce di u pagnume*, mostu* inzeppitu acaru prezzu.

Isu vinu di bassa industria®, ancu sdlu un he trafficatu, un hé fruttu di vignaghjoli, ma
di danaru.

Vinacciu toscu, vergognadi I anticu vignetu®, un s degnu di campa!

U mdbee causa di sciagure € mddie, hé vera inghjulia a a vita; u bon beier ghjé
tonicu cunfortu di avita

Ch'aspettanu, in I'dte sanze, i notri cgpizzoni per auta I'onesti vignaghjoli cord, € no
fdzarii di drangulioni, a pruvigna I'antiche cugere e ritruvane i vini di bd fondu
nustrale.(scrittu d uttobre 1981)

2. Vinu, vinu toscu finu..., inno, u vinu fa canta

U vinu porta in s a carica di u gdaeu, u sgnificatu di a maschjaghjine, di I'amicizia é
ancu, pe u cristianu, amigtica grazia eucarigica

Pues e cantu, smbolochi 0 scavizzati, anu magnificatu a divia beenda® di u circondu
mediterraniu in u so mitologicu. « U vinu fa canta» per Baccu! U cantu nacque € nasce da u
soiritu* cum'e da u fragonu di I'essere quandu, brama, inviglia, amore o amicizia, viziu 0
travaziu I’accampanu... Cum’édlu cantava u gran puetu Pablo Neruda: « A puesia scatulisce
dal’inticciu traa lucita metae a metaa piu scura di I’omu ».

Oghje, ddtre belende*, scdata d'dtri cdenti, piu faturate ché naturde, imbottanu a
giuventu. Di u vinu nugrde chi neferma ?

Ricurdemuci di u mezu seculu scorsu, quandu, tralasciendu casa, begtie, castagni, orte
vign, i Cors § ne andonu a dantassle per issu mondu. Fra tempu, scaonu dtre ghjente,
scacciate ancu dle ma piu pruvige. Cu sguei € mezi, questi Smachjonu, scassonu*, e
awignonu* a piaghja sana, dorché u vignetu* nustrde spaia L'uvizzau* infurzanatu in i
novi pregoghji, fece vinu a fiumi, vinu di bassa indudria®, vinu pagnu, toscu pé u nogru
palaticu!

A cuccagnafini ; ne fermarughjinose partine é fratte prunicciose. Spaventu!! ...

Ma eccuti una fiaccula una dolce speranza Ghjudiziod vignaghjoli ripiglianu a
pruvignera. Per grazia I'antichi uvizzi* spgperd — tamanta diccia! — ritrovanu I'ammore* di u
rughjonu. Sautemu qui a curagiosa impresa di ii Cors chi ma chitonu u gdateu € chi in
terra vechja facenu novi scass*.

Trinchemune u bichjeru di chjarettu o muscatellu per chi u vinu corsu un Sa piu puverta
di riccaimpresa, marichezzadi u vignaghjolu. (Scrittu d’ uttobre 1991).

VII. Vini aperitivi elicori

Vinu conciu amaru di noci crugnulate: 5 liti di vinu chjarasgiu, 5 hichjeri
d acquavita®, 35 noci verde colte in a settimana di San Ghjuvanni, 1 chilo di zuccaru o 1 litru
di mee

Piga o tazzad e noci, mettde a mogliu cu mee o zuccaru in u vinu e I'acquavita®.
Mischjae lasciamacerad0 ghjorni. Culae mette in buttiglie.

Vinu reale o aranciatu:5 litri di vinu biancu, 1 litru d'acquavita*, 10 arancii (di
preferenza, 5 dolci, 5 amareni), 1 limone, 1 stecchu d'organizzu o vaniglia, 1 chilo di zuccaru
o1llitrudi mee

Tazza 'aanci € u limone. Mettdi a macera 40 ghjorni in u mischju di vinu, acquavita
e zuccaru. Culaé mette in buttiglie.

Vinu reale a a mandarina :lisessu ché I'aranciatu ma cu 30 mandarine invece di
I’ arandii.



Vinu di persca: 5 litri di vinu chjaagginu, 5 bichjeri d acquavita®, 200 tollari di
zuccaru, 500 fronde di percisu pigliate dopu au fruttu, 1 bastone di vaniglia

Lasciamacerab ghjorni ruminendu i primi 3 ghjorni. Culaé mette in buttiglie,

Vinu di chjarasgia: Listessu ché pe a persca ma cu 300 fronde di chjarasgiu colte
dopu au fruttu.

Vinu furzatu: (fr. migdle): Coglie 5 liti di mostu* chjau di u primu sgottu;
lampenduci 1 litru d’ acquavita®, un rappieghja* piu € daunabeienda* dolce dcolizata.

Vinu furzatu muscatelu o vermentinu: hé fatu ci u mostu* culaiu d'uva sceta
impassita, calpighjata, pressata.

VIII. Vista monografica di vigne é vini corsi in lu 1938

Iga vida, veru ritrattu di i vignetti* cord nanzu al’ultima guerra, hé dratta di « Apercu
monographique viti-vinicole, par joseph MUSSO, vice-président de la Chambre d’ Agriculture
de la Corse», in « ANNUAIRE GENERAL DU DEPARTEMENT DE LA CORSE », lib.
Costa, Bastia 1938, pp 231-243 ».

In piu di e varie rubriche (historiques; conditution du vignoble ; les cépages; pratiques
culturaes; aaologie; génédités sur les vins corses) truverete a nomina di i vignaghjoli
paese per peese, e terre € e dese mezane di e vigne di ciaschi cuntrata, € i Sarenti vini e
uvizzati. Un" mi possu trattene di danne un breve lidinu

CINARCA : stiaccardlu, vermentinu e cinsaullt.

CUTTULI, PERACCIA : stiaccardlu € cermentinu principamente.

CALVI, CALINZANA, LUMIU : staccardlu 40%; carbes malvasu 35%; cinsault,
tintaiu, riminese, quatacaiu.

CERVIONI: biancone, madvada, vermentinu (bianchi) ; nidlucciu, anzonica,
curtinese, carignan, dicante, dedticu (neri). U biancone, u madvasu € u nidlucciu
riprisentanu i tre quarti di u vignetu*.

CAPICORSU: mavasu 60%; muscatelu biancu 20%; genuwvisdlu 15%; desticu,
riminese, biancone 15%.

PATRIMONIU : mdvasu 60%; nidlucciu, dicante 15 a 20%; rosola, genuvisdla
biancone, nuscatellu. U vinu hé fattu cu 2,5 di rossu € 0,5 di biancu.

SAN FIURENZU : rosola, aramon, nidlucciu 20 a 25% ugnunu; mavasu, dicante,
muscatdllu, aramon 25%.

CASINCA : nidluccu, caignan, aamon (neri); mavasu, rosola, brandinca,
biancone (bianchi € rosati). Pe u piu: mavasu 50 a 75% ; rossola brandina € biancone 10 a
20%.

ALERIA, GHISUNACCIA : péu piu genwvisdla e vermentinu.

SARTE': dui tezi dwizz* ross, un terzu bianchi; sciucchitaolu (sciaccarelu),
cacaiolu biancu, vermentinu 75%, aramon, carignan, cinsault barbarossa, carcaiolu neru,
minustellu, biancone o pagadebitu, calitranu, rossaiu 25%.

PORTIVECHJU : carcaiolu neru 75% ; variatoiu, malvasiu, brustinau é dtri 25%.

MUNACIA, PIANOTTULI : cun'e Sarte.

I X. L artedi alambicchera*
1. L’ acquavitaghju
L’acquavitaghju*, omu pacientosu € pertinace*, cunnuscia I'industria® di u lambiccu* €

u geniu di u ripassu. Edree I'anima di a caspacciula, a flemma, e di questa fanne acquavita®,
hé ate chi d ampara Isu midieru ha i termini di 'ate quand'dlu s dice per esempiu:



« lambicacunsiste astacca s po di serba (preservd) u corpu di u spiritu*, dettu u core, dopu
ave scartatu i capi e cacciatu e code». L’acquavita® sera perfetta si, u mischju* di corpu,
cgpu € coda hé riesciutu. Per issa faccenda finde, | acquavitaghju* di tempi fg un avendu né
sonda® ne bata, cum'élu s dice, pissva® a vampu* e mischjulava a so tdentu; negoziu
rigcau, I'imbulighjime era veramente dta fisca Nunda venia ghjittatu. U spiritu* di testa, di
prima puntata, § aduprava per rimediu € cura curpurde ; quellu di coda, per us casani cum'e
ratafia®, liquore* ,ecc.

L’acquavita* 9§ serbava, messa in caratelli, fiaschi o damisgiane. Invechjendu, raddolca
e culurita— 9 didach'dlapigliavau ranciu* - bisugnava arebbie* u suvigliu.

S lambiccava® vinaccia® soprattuttu; ma, a I'occasione, 0 per mancanza di questa,
fichi, baghi, bombucco e dtru fruttame ; vinu, pocu € micca

L’ acquavitaghju* ritenia u linu* per s0 paga U ddlu* era fissu ogni locu; a legna era
sempre acontu di u vignaghjolu ; avinaccia® sftumata fermendu sopra alocu.

2. U lambiccu*

U lambiccu* anticu « tuttu ramu » battutu, valia € vae danari. A SO campra era vera
scumessa (fr. gageure). Istu urdignu s cumpone di

- acucurbita, sopradi acddara;

- acddara curpacciuta, cu u fondu di paghjolu dettu a padella*, di ramu piu spessu a
sddaturadi ribattu;

- u cappdlu, o pippa, chi cuperchja a cucurbita, € a SO passata, 0 bucchinu, chi
imbocca u sarpentinu, Sempre sottu acquain a botte di rinfrescu.

L’ acquavitaghju*, a ciachi stazzu*, trova furndlu prontu, acqua di rinfrescu, currente o
appuzzata cu botte, legna, € aiuta.

3. Acarchera

Du anes SO necessarii pa caca 0 scaca u lambiccu* : e moller, tinaglioni
vinacciaghje, € u corpu, grussulana mezazucca a manechju. Giamma d adopra urdigni*
ferrigni.

In fondu di u paghjolu, 9§ mette rena fiumareccia o0 pulitu carbone spisticciulatu, poi
caspacciule scdte e scuzzulate per chi buchje e roba minuta un Sanu in cuntattu cu a padela*,
cio chi farebbe brusgiaavinaccia®, dassu* aaflemma, € noce au paghjolu.

Isa faccenda fattad cu precausoni, hé indispensevule daghjustacci un stagnone
d acqua lesaristagnata (fr. puisée, écopée) au canndlu di alambiccata® scorsa.

Poi, s carcaempiendu in falde bé scumpartute Snu au cullarettu di u cadarone.

4. A saldatura

Cappdlu é bucchinu imbuccati, hé necessariu di fa a sdda, suciglia cu lota* incinnerata
per chi u fumentu un finghji. Per istu assodamentu, S adopranu varie materie : terra rossa e
dlume* (fr. marne bleue), pastettadi biade, ma cennera stacciata pe u piu.

5. Arinfreschera
A botte duve ciotta u sarpentinu deve riceve, in cuntinuu, acqua fresca, Sas currente o

gppuzzata, rinnuvelendune sempre a rebiitura. S dicia « un stagnone caccia |’altru », quandu,
per mancanza d'acqua S lambiccava® in locu asciuttu. L’acquavitaghju* ha tandu sempre



I'ochju* versu a botte. A’ u minimu riscadamentu di I'acqua, dlu drida: «acqua, acqua
spicciati o... » (indettendu u nome o cugnome di I’ aiutante).

6. U furndlu

U furndlu dumanda legna, € qui, cum'é pe u brocciu, fuchia he ate. Secondu a
feccenda, a legna cambia. Pe u passu di a flemma, legna bianca, pinu 0 dzu. Pe u ripassy,
legna tinta, liccina 9 pusshile U guvernu* di u fundlu hé primurdide S inizia a focu
imburratu snu a i primi fumenti, cdiendu a fiarata pocu a pocu a a prima scandelata di a
flemma Pé u ripassu, brusta € no fiara; leccia, olivu e ancu quarciu di sulana facenu I’ affare ;
legna secca ben intesu. A brustasgia hé regulata a spedu, secondu u sgottu. U troppu focu,
quandu u sgottu parte, face esce «u seccu » di a cagpacciula, cio chi daforte Stu au spiritu*
ancu dopu u ripassu. S sachi I'acquavitar di bon spiritu* he dolce ancu s u gradu he dtru.

7. U passu

A’ u primu pasy, a vineccia® sgotta a flemma S he dettu chi guvern& u foculare hé
primurosu. Attenti a i primi fumenti chi danu sgottu di legnu. L’ acquavitaghju* S tene a u
bucchinu, a so manu accumpagnendu u vampu®.

L’ acquavitaghju* ha sempre in mira focu € canndlu tuttu tastichjendu u passu, a manu
corre da cappellu a botte e u ditu ciotta spessu in I'acqua di rinfrescu. Iste signure (fr. repéres)
accumpagnanu, ultima riscossa, u lampu* d'una chiccherdla di sgottu indi a brusta A’ U 0
frighjime, I'acquavitaghju* sparghje o smata a brustagia, spinghjendune u focu. A flemma
sagnata hé messaiind’ € i bugnoli aspettendu u ripassu.

8. A scarchera

A’ furndlu spentu, S disdda, inguantendu a pippa a manu impanndlata Da u fucide,
exce u cddu e capitosu vampu*. In una fumentosa fumacciula § scarigheghja u paghjolu,
molle* in manu é forza piglia e lampa di vineccia® sfumata U fondericciu hé stagnatu a
coppulu. Chi sudatoghja!

A vinaccia* sfumata sarasparta cum’ e cuncime per alegerisce aterra.

9. U ripassu

U ripassu di a flemma cummanda, cum'dlu 9 he spiegatu, u bon guvernu* di focu é
acqua; ochju* e tastu aa para Dopu u svampu di i primi vgpori, S coglie in tinazzolu o
stagnone u sgottu di prima puntata chi pesa da 85 a90 gradi ; po vene u corpu, po e code.

L’ acquavitaghju* stacca idi tré sgotti in bugnoli digtinti € signati (a carbone pé u pid)
per un shagliass. Quandu u lampu* frighje Sarreghje a lambicchera* a focu spentu. L’acqua
dillata dopu ae code S riguara per varii us e pe apisatat.

10. U mischjume*

L’'acquavita* scumpartuta secondu i tre criterii piegati, 9 face u mischjume* o
imbdighjera. S hé dettu: u spiritu* di prima punta cum’é i capi danu i forti gradi; u sgottu di
u corpu hé mezanu ; € e code SO piul disottu. Secondu aforza (u

gradu) di ciaschi partita lambiccata*, 9§ mischjava, anticamente, a pesu beitoghju (fr. a
dégré équilibré, buvable).



S dicia ancu pis¥ a fiara, lampendu ogni volta una buccdlata d acquavita® in u focu,
finche sapore* e fiara 9 dessinu pattu (fr. équilibre) di bon gustu. E sonde ghjunghjiticcie ne
anu cambiau u negoziu. Ne sentu sempre & babbimu: «a sonda* dice 20... 21... 23... »,
I'imbisciarola in manu... Di regula S areghjia u pesu a 20 cupartu pe a vendita € a 21 per
I'usu casanu. L’acquavita® beitoghja pisava® dunque da 50 a 55 gradi (vede a tavula di e
currispundenze). In ceti cad 9 aduprava ancu 'acqua dillaa per un'ultima bilanciata (fr.
pesée).

E tastacho mi ti tasta!

11. Currispundanza di gradu

Aeromitru « Quartier » 16. 18. 19. 20. 21. 22. 23.
Alcumitru « Baume »  36. 45. 49. 53. 55. 59. 61.

12. Arnes éstuvigioli.

Tinazzolu : per pisae sunda dettu ancu bugnolu.

Bugnolu: spessu caradlu smezatu (biconzu in Badagna). Bisugnavanu cinque bugnali
pé u mischjume*.

Stagnone di sgottu : spessu paghjola o zucchettar .

Sonda* cu a so batta

Imbisciarola : cochju, casserola per scumpate.

Pinta: 9 chjamavacus u decditru, cio ch’dlu era anticamente.

13. Varie osservazioni

Per una bona cunservazione, a vinaccia® deve esse cupunaia® espettendu a
lambicchera*. U bon acquavitaghju* ricusa a vinaccia® inacidata (fr. éventée), o amenu,
sSdla hé per & un g ritene che u mezu sgottu suttanu di U ripassu, perché I'acidu* passa
sempre u primu. S a vinaccia ha tanfu agrignu*, un ¢ hé nunda a fg gazita: 9 franba U
ripassu  hé necessariu  per l'acquavita* di  caspacciule, SnnO I'acquavita® vene quas
imbeevule

L’acquavita di vinu, orama a piu in voga in piaghja — i torchji meccanici un lascanu che
gecchi € no vinaccia® - dumanda acquavitaghji sperti ; SN0 sgotta spiritu* di focu arrabiatu,
veru toscu.

Cio chi face acquavita® di belu pastu, he u focu. Troppu focu lenta u spiritu* di legnu
di a cagpacciula, troppu pocu he flemma acquetta. In verity Selu un ¢i he migiery, un ci hé
bon pruduttu... dmenu di dilla a contu di dugana, Spiriti a gradi saglii, tandu un SO piu
lambicchere* di tradizione.

14. Nota

Di a soprastritta rubrica, ne tengu in pettu i tanti ricordi di u mido cuginu — fradlu
averebbi da di — u ben di Anghjulu Ghjuvanni Peretti, chirusgicu dentistu in Corti, ma stancu
di ramintammi e passate di u nodru babbone Petru, vignaghjolu é acquavitaghju*. S po
leghje piu in da ddtri ricordi dettumighji da mid ziu Ghuvanni Rigtori. Tutti cuncorrenu a
schjai u grande arte di i vignaghjoli cors. U mid cuginu, dlu un facia micca ché palanne.
Cuntinuvd a cura di u vignetu* di u soceru € dnu a pochi anni f§ lambiccava* sempre a u
Fussatu, in Corti.



X. L’acquavita : adopru
1. L’acquavita di vinaccia

Acqgua di vita? Umbeh! Per cete persunelle chi a tenenu troppu caru, puderebbi
chjamass Acqua di a Morte! A i primi assaghji, una scarsa buccellata face spaanca a bocca
e pianghje a « lacrimosa ». Poi, pianu pianinu, 9 tadtichjeghja, ¢ g piglia gudu, «face fa a
digestione », ricada, rende dlegrachjinu, €... s finisce per beda cum'é I'acqua. Frai licori
i goiriti, hé a piu liccatoghja bienda Aghju cunnusciutu omi € ancu donne chi avendu
cumminciatu a buccdla I’ acquavita® contru aa pena ai denti, 0 aa pena in corpu, O diventdti
« lambicchi », snu au ghjornu chi «ista acqua di a morte» i § hacunsumati nanzu I'ora,
é... cullati quassu (in campusantu).

Eppuru, ista acqua di vita he cus utile. Tastala gppena, schietta, o cu u café dopu un
bon pastu, mettene un segnu per prufuma fiadoni € micchette, fassine un «canard » -
cum'dlu dice u pinzutu — dopu una penibile digestione, strufinass una pena, una pugnitura,
una ferita legere, o dopu lavatus a capillera: ogni Corsu tene a avenne sempre una pruvistola
in casa

Deh! «ratafia» poi, soga hé da bestemiass ? Fatta cu e chjarasgie secche o anarene,
cu i bombucconi, cu a grossa muscatella, cu e parsiche o i fichi secchi, ché? a quae un
piace ?éaquaefacemde ?... A’ astacca!

Un « ponciu* » d acquavita® S hé ancu datu, d' abitu in anticu, ai muribondi !

Dunque, cum’&in ogni cosa, « u misuru hé degnu, € u troppu stroppia ».

Parlendu d’ acquavita®, pensu sempre cun amore au mio caru babbone Petru, cum’'e me,
- dettu ziu Petru Piugone — acquavitaghju* di midtieru.

Hé mortu novantannu. Soga |’ acquavita® un hasgppiutu né supranidlu, ne scambattalu.

Babbone! Omu gimau € manerosy, placidu € pecificu, onestu € regulae in U 0
dilicatu, travagliu, hé invechjau sempre paru pau di menti € di cusumi, francamente a
I'antica, intendu di issaanticachi facial’ omi forti € esemplarii, tenendus cari tutti aparu.

Quantu ne avera fattu lambiccate® u ben di babbone, da piaghja a muntagna, € per iss
fiumindi ? 1€! quantu ne avera cottu vinaccie € bachi* per piu di un mezu seculu, senza ma
gppiccica un fondu di lambiccu* da una maacura di u focu, o daun gettivu Ssu* au pruduttu
di uso travagliu ?

Ricordi!... Ricordi!...

Ziu Ghjuvanni, dettu « Cuntentu», di San Petru, gran cantore di ghjesgia, piantadore
d'aburi € vignaghjolu gppassiunatu, mi cuntava sempre e 0 discursate cu babbone quand €lli
lambiccavanu* insame.

- O ziu Pg 0 ziu Pé... ¢ ne avera sempre per a sarpentina a piscia? Mirg a
zucchetta he digiapiena... Smuntemu ?

- Inno, o figlio, sentu a flemma a u muscu*. Eppoi, a vinaccia® era suchjosa € a
lambiccata®, isavolta, devetiradipiu... Quindedi litri omancul...

- Pruvate alampagppenadi flemmain u focu per vede si u gradu hé sempre forte.

- Orte feghja Un' c hé bisognu di lampanne,

- E Zu Petru, dopu passatu u ditu a u sgottu di u canndlu, I'avvicinava crosciu a u
focu. Qudlu ditu infiarava cun’ € unacandela.

- Ma unvi brusgiamicca?Voi mird!... oh! oh...

- Ahu!, Dopu tante lambiccate* he pit ché cottu e tracottu, o Ghjuva

E' s faciaunaridichjulata aghjustendu: « Ci he u coghju, qui !... ».

L’ore di u ripassu eranu Slenziose é attenti cum’ € prighere. Dopu una oretta di

focu adente, a manu curria senza aretta da u cappellu a a serpentina: u cdore
avanzava pian pianinu. Tempu awicinaud da u tinazzu* di I'acqua fresca: a le mani, aiss



tizzoni. In un amme, tutti fora! E' a brustagia, tirata in bocca di u furndlu. Una stunduccia, €
a pisculdla cuminciava a fda in u 0 dwigliu. Ziu Petru, di ditu a u canndlu, capizzava,
suddesfu.

- Tasacum'dlacalla! S u ripassu tiracadu, I’ acquavita® tun po esse bona...

Percio, a botte di u rinfrescu un duvia ma riscdda mancu dla Somu On l'avia
currente, ¢ vulia afau «viota € cambia» di sagnone senza retta. Certi anni, u vaghjime era
sccinosu. | padmenti* sempre colmi di vinaccia® impentata* cu tavuloni, un S pudia piu
agpitta ch'dli rumpissnu | tempi per empie i tinazzi* d'acqua piuvana. Tandu, ¢ vulia a fda
in fiume cu fere é otri* per faapruvistad acqua. Travagliu penibile !

Né mancu ¢ vulia a ave furia per chi a lambiccata® cumpiess in furia A funtandla
duviafdasempre misera, €... guai ! S U vapore esciss da a serpentina.

Cum’'eé un maadu, u lambiccu* un duvia ma ferma solu. Ghjurnate® longhe di travagliu
attente, da I’aba a un’ora avanzata di a notte. Ma stonde belle, passate cu ziu Petru, sempre
aitente 0 sempre surridente, attacchendu, di quandu in quandu, un terzettu cantichjatu
sottuvoce o, surridente € fieru, ripigliendu a cantilena ma finita di I’Ariosto o di u Cavdier
marino.

- Sgppia 0 P&, mi dicia ziu Ghjuvanni, chi u to babbone Petru, cum’é té, sdlu bea
vinu o acquavita® € mai acqua, ma un haimbriacatu animu per 0ziu o scherzu.

2. L acquavita di bachi*

Fradlumu Ghjan France, di vinti anni piu maio ché me in u scumpientu di a guerra di
u 14, benché zitellone, restd u solu omu cu uben di babbone Petru, € s truvonu, o spavechju!
cu mammone Marting, mamma, € e me cingque zie ¢, tra tutte, dece criampuli gppressu. Zii €
babhbi in guerra, e donne e babbone restonu soli per cinque anni, cum’ e tanti dtri.

Me fratdlu, aiutd cum’ e un omu u famiglione ascampichjassila alamegliu.

InI"annata 15, agrandina® sterpo calzi € uva. A vigna fermd mondain poche ore.

FU un veru scumpientu. Per fa a so pruvigola di vinu, babbone fece tutta I'inguernata
I’acquavita® di bachi*, ch’dllu barattava per vinu.

Fratdlumu 9 aricorda d'ave coltu, ci mamma e zia, cufine & cufinae di isu rusticu
fruttu in 'umbria di e Ghjavindle inci neve e cutrure, cu e runchjule intrunchjulite € i pedi
ghidd, sculiscendu per isse teppe. Cuglianu ghjurnate® sane per empie i tinezzioni duve |
bachi* eranu mess arappiét.

Xl. Beiende* per veghja

Un' he qui a didinta (fr. les différents ingrédients composant recette ou menu) chi
occorre, ma a trasandata pratica di a veghja inguernesca a u fucone. Per chi |'ha cunnusciuta,
nefermain £I'intimagioiadi cio chi funu sublime serate di zitdline & giuventu.

1. U vinu caldu

Vinu, vinettu*, vinuculu, pocu preme, si abeienda® calda hé betain cumpagnia

Secondu a gtagione, u vinu cddu 9 accurdava ¢ fasgiole, frappe, o dtri buccunetti. S
po cuntatré bichjeretti per ciaschi veghjadore ; unuin pit € u fulaghju ; unicu pei zitdli.

Siate pur spenseraty, ista beienda* un vi cullavain capu; era piuttostu salutifera.



2. U ponciu*

U ponciu* 9 picciava in una conca, brunzinu o casserola posta nantu a tavulinu (in
tempi antichi 9 facia in a frissoghja, solu suvigliu in ferru di a casa). Per ida beenda®, ¢ era
una tacca (fr. tour de réle): 9 fada quandu inde unu, quandu ind'e I'dtru; chi un avia
acquavita®, purghjia dulciumi o cumpensava dtrimente secondu u dettu: «una manu lava
I"altra ».

Per ciaschi veghjatore S aduprava duie zucche dacquavita®, Sas circa dui litri, una
libra di mele impetratatu, € una libra di zuccheru pestu; Un ¢i scurdemu di u « zuccottu », pera
zuccotta, shuchjata € zuccerosa, intingulu pei zitdli. ..

Scioltu e ruminatu cu pdetta o cuchjarone, I'imbuleghju he prontu. S piccia focu cu
I’ardetta 0 lumindlu accesu (astuccia di taabucciu 0 scherza di deda) ; ma ancu cu un pezzu
di zuccheru intintu d’ acquavita® e accesu.

Tandu, lumera o lampana 9 spinghjianu ; bocche mute, ochji* spaancati, ognunu era in
atesa, incantatu. Solu, qualchi barbibiancu lentava scarse ricummandazioni @ atenti a i
mustacci !... rumenal... un sciambugliapiu !...

Fiammule verdogne, bracanate (fr. diaprées), fiammattule (fr. flammeéches) rubigne* po
murtine (fr. glauques), gidlore sciarpellinatu (fr. éraillé) po filicatu (fr. bariolé, ambré)...

Maravigliose sonde per ochji zitelini ! Ne vegu ancu oghje u stranu pettaculu.

Ogni cosa cambiava d’ aspettu; ogni ghjente mutava cera... A’ chi dlungava visu, achi
dinzava nasu; achi pigliava aria shiguttita, a chi incrispia ciglii... Facce verdogne o shidate,
ma sempre do bonacera... Cum’élu s dicatandu: « s leghjenu in penseri in faccia »...

Po, babbone rumpia u zttu, zia arrughjulava e chiccherette (r. tasses ou bols en terre
cuite), e e labbri 9 appinzavanu... Soffia chi mi ti soffia a dolce € brusgiulente beienda* ...
Sola a zuccotta spicciulata s purghjiaau zitdlucciu insunnulitu. . .

Rise, chjachjere, cantu o fola, ripigliavanu di piu bele... snché a voce trimulente di
babbone un fess gazittu a fucunata,

XI1. « Scassa* evignedi u Signore ».

U gdaeu di I'antenati Un avia ochjacciu versu e briaghine. S pensa ancu, ind'é i seculi
scord, chi l'usu di e beiende* cum'@ u vinu é l'acguavitar era sacru sfogu di vita (fr.
défoulement).

Cio chi d po acceta ghjé chi, dopu a guerra di u 14, I'usu piglio un trapiccu (fr.
évoluiton subite) subitaneu incl a crescita di i pensunati € a sparta di I'abisente, scalatu nanzu
guerra, predu rimpiazzatu da u «pastizu» € dopu I'ultima guerra, un novu Spiritu*, u
«whisky », entro in aranduladi u beiccime.

Per natura, u Corsu era omu sobriu. Nanzu I'infrussu* di u filossera, Sas circa 1880,
ciaschi famiglia, avia a 0 vignuccia €, un annu rifendu I'dtru, una pruvigola di vinu bastava
pé u hisognu casanu; Sappicciava ancu cu appena di venetta* S purghjia ancu per
I’ occasione.

| scars eccess eranu |'eccezzione; beicciae*, quas sacrate, i ghjorni di fracibo
(sfurmazione di «fa cibo » ; jours fastes) o d'auta, cum’é e tundere, e tumbere, certi ghjorni
fedtivi o di cerimonie civile, ecc. Accadianu ancu quachi briachina, ma s ne scurdava omu.

A beccata® di iss ghjorni era una spezia di funzione sucide, cum'dlu s dice oghje,
unaspeziadi fignitoghju (fr. exutoire) di aghjente di tandu, aparte qualchi casu.

Un' g9 palaqui di ecita. Ma g trgpasava una certa limita. U perché 9 spiega : u briacu
S suppurtava, u briacone s schisgiava « U troppu stroppia », € u viziu, ind' € noi, he sempre
statu paragunatu apit che unamagagna, aunatacca (fr. tare) di a sterpa.



Per taglidla al’accorta, diceremu chi u beiccime un he mai statu un maondu (r. fléau),
ind’ € noi, ancu al’ epica scorsaduve vinu € acquavita® empianu botte € caratelli di e cantine.

S po capi perché i sguasti cum’'e i strazii di e beiende* d' oghje, lacanu i Cors atempati
sumacati e scredanciuliti.

XII1. Acidi e acetu

Quand'dli dzanu i tempi € chi u cddu avwampa, tiani € castagninu prestu oghje stufanu
a ghjente. | nodtri vechji, per necesstal, un abbandunavanu cu e cdure iss pranzi
inflammanti, un avendune d'dtri in scdta Ma cunnuscianu 'arte di spegne i fiammuli di isse
misere manghjusche cu I'aspru* focu di I'acidume. L’antichi sapianu chi, per |'acetu*, cum'e
per tanti dtri spiriti, adupranne un suppulu face pro é un noce.

Era I'usy, in ogni casa, dave un caratelu spiculatu per fal'acetu*. S servia omu dind
d giare in terra cotta, senza cupone ben intesu. Ci 9 cunservava a o madre* acetina umida,
rebbiendula®, quand' ella S assiccagnava® troppu, cu un pocu di vinu. Di vaghjime, dopu ave
tiratu u vinu, 9§ aghjusavanu i funfericc di e botti € ancu a maccherdla. A madre*, ela, sapia
sceglie e achjarinaatorbida vinetta® in chjaru e forte acetu*.

Suvente, i vinu chjgppu di u dttembrinu* € troppu agru* per beied, sarvia per fa a
crexita di I'acetu* € rebbier u caradlu. A’ qudli tempi, u Suvigliame* era cagione per
malacura, di fapiu acetu* che vinu.

S sgpia chi a madre* vechja diventava uverosa* € Sincatava*. Tandu, ¢ vulia a
cambidla, oltremente stuffava, € acetu* uUn ne creava piu. Cum'dlu S hé dettu, acetu* un ne
mancava : u vinu trigaticciu muschiava® ancu dlu é turnava acetu*.

1. Ghjuvoredi |'acetu

L'acetu*, u very, quelu chi vene da u vinu, hé § 3 non solamente un cundime
savuritu, ma hé dind necessariu a fa a soma para di a ghjente. Micca I'acidi d’avde, veeni
furibondi chi rodenu e nogtre gintine € avwedenanu |'organismu. He tuscu, o figioli, I acetu*
cumpraticciu !

L’acetu* ? Cum’'e u sde, u dolce, I'amary, he ancu dlu un gudtuy, un gustu di ddlizie per
chi s ne serve aprupriziu.

Ellu serve in 'incarbusgiate € I'insdae, cu oliu doliva bundante € un'unghja di sae
Servia dind per spegne u Stu di u sdvaticume, carne cinghjaring, vulpina in certi lucdi, chi,
tenuta pit 0 menu in I'acetu*, non solu S cunsarvava, ma pigliava sgpore* perdendu u Situ
sdvaticu.

Era l'usu dind di mette a misgiccia cgpruna (fr. viande boucannée, séchée en laniéres au
soleil), cinghjarina vulpina (ghjattu volpe) cu I acqua acitosa®.

Dunque, I'acetu*, sdlu cunserva, netta e purificheghja dind. S impiegava per pulisce i
murtari in marmaru, per fafughje e cimice dai letti, e faluce amubigliadi acasa

Pe i furminenti di coghju: sdle, cinghje, cavezze, incruduliti da u sudore, s facia un
mischju d'acetu* cu I’ dliu, € ancu latte, € 9 srufinavanu i cughjami ¢l un stracciu lanutu,

Sédlu cunserva € pulisce roba e ghjente, I'acetu* sulleva dind. E donne anu suvente a
cgpaghjine ; una panndla incrusciata d acetu*, messa drinta in fronte, a face passa omancu a
dicenu. Sentite vene un caarone 0 prunzica a vostra cannella? Buccdlate un surpu d’acqua
acitosa* o impannellatevi gola e cullaghjola cu acqua cada acitosa*.

Avete una fiacchezza, dte dSancu, disgppitittatu, smambanitu di cddu? Torna a
panndla... iga volta mettitevila in tupezzu, a 'orechja... U sullevu sera prontu. Nantu a
brusgiature, acetu* puru. Pedi macchi o sturcinati, acqua tepida o bollente cu acetu* e sde, e
ancu acetu* e nepita pigata. Selu vi pugne un cadavrone una vespa, un'gpa O un



mamignaitu, cacciale u zimbrone, sdlu ¢ ne he e drufinate cu l'acetu* a piaga 0 a
pugnitura. Ellu spazza, pulisce, cmadulori €impedisce I’ unfiore.

2. L’acetu custudisce

L’ acetu* hé d'usu anticognu ogni locu in u modu, cum'’ e u vinu dund’ €lu prucede.

L’ antichi i sgpianu cumu spiegass u fenomenu acitaghjolu snno chi uvinu

innariatu* 9 acidisce® o agrisce*, duie dterazioni di massma impurtanza pé u
vignaghjolu.

Quand'dlu decciava®, u vignaghjolu mettia a maccherdla® € u fundigliu indi u
caadlu acitaghjolu, tenendune sempre a madre* sinch’'dla un fuss uverosa. Per certu, S
sgpia chi a madre* era sumenta d' acitaghja; credendu ancu chi u vinu biancu dava piu virtu a
I" acetu*.

L’acetu*, viziu di gola pe i bocchifini, era, pe e dunnacciole, suchjolu € filtru di
cresciamore (fr. breuvage amoureux ou élixir d’amour).

L’'adopru principde di I'acetu* era qudlu di I'intinguli, di a sdvdicina; s facia marina
cinghjari, levra € acdlame, € ancu dtri carnuglii mess in cunserva acitosa*. In le sosule €
sdzume, dino, S impegava l’ acetu*.

S he per un dettu, persu u scucinime di u dolce agru*, cum'dlu § dida Gustu
murdace di e trutte in oziminu* - trutte cotte in I'acetu* € cu u basilicu (oziminu : anticu nome
d u baslicu) — o di a miggiccia tenuta in sdamoghja acitella, duve agliu, cipullette, piverone e
piverdla (0o erba barona; fr. thym), legnudoru, rosumarinu e pimpindla (fr. primpenelle)
eanu ddizii «suis generi ». Tutti pranzi sodti, cumuni SNU & U mezu seculu Corsy, € no
avanzu di tavulacciu (fr. reliefs de table).

Serebbi ancu un bdllu affare, oghje, rimette in usu iste vechje manghjusche... no ?

Tant'dtri adopri di l'acett* mi venenu in mente: cura curpurde, bagnoli acitos*,
pulizia di i defunti unguenti, basami (cu grassa purcing), impiastri di mustrada o di sembula
acitata.

L'acetu* d serbava sempre ind'é acetaghjole di legnu o di terra cotta cupunate® per
ch’'dle un muschieghjinu*.

X1V. Spressioni, detti, motti & pruver bii
1. Vigna

- Vignaastiutta, vinu schjettu ; vigna croscia, vinu scioltu.

- Pe a vigna, conta in sonde a grandina®, in ghjorni e ghjdure, in etime I’ acqueroni, in
mes escane

- Ghjdi veraninchi € shalleri dittembrini, vindemmi faite.

- Veranu crosciu cu statina calla, s ella gppiccia San Michele, u vinu sciappa e petre.

- Vignagrandinata®, quantu botti vindemmiate !

- Selu piove mezu gprile € maghju, avigna paga carru e carraghju.

- Vigna assitata empie e botti.

- Scasset evignedi u Signore.

- Chi zappaavignad aostu, empie acantina* di mostu.

- Inteppa, azzollaatalla, in pianateniti au tagliu.

- Zgppani chi po, potami chi s paami* mio patro.

- Vigna pdata*, meza zappata.

- Compiu d'dlacier, crucett’d pau* ga



- Da San Stefanu aCarnava pota pota € lasciafa

- Mezu ferraghju, vigna putata® strinta é palata.

- Potami di ghjennaghju chi d' uva carcaraghju.

- Di ghjennaghju potami bé, ti daro divizia quant' ame.

- Potami di marzu, € carcaraghju, maun t' avvezzachi mureraghju.

- D’ gorile un mi putat, s tu un mi voli azzura

- U cdzu* d'gorile, un lu fapianghje, snno fare legne.

- Vignainnacquata, vinetta® scia acquata.

- Un' fapisciauto vignetu*, chi dopu seraghjuretu.

- Td babbu, td figiolu ; ta cazu*, td magliolu*.

- A lamaghjaun fece mal vuva

- Vignainfiorizie vinu in divizie

- Vignain fiorizie, paga debite é Sravizie.

- Nipoti & cugnati sterpanu e vigne.

- Calzu* caspu € scopa granata.

-Quandu avanza la dagione, fra sulichie € acquerone, guardati di u cinnerone;
gppronta* |u paghjulone, € di zolfu* u canndlone adopralu snu a Sant’ Antone.

- Zolfada shurrata, quandu a vigna he cacciata

- Zolfagnu aSant’ Antone, sempre atente au stachettone.

2. Vindemmie

- Vindemmie trigaticcie, fanu vinu meanchjinu.
- Néin cgpu, nein coda, cum’e u vindemmiaghjolu.

3. Plamentu

- A’ updmentu* g fragna, al’aghjad tribbia

- Frangain dui plamenti* (fr. manger adeux rateliers).
- Avetorchju* e pamentile* (fr. étre nanti).

- Awinaalunavechja, € bel quandu ti pare.

- Panacciola & bastone, facenu vin'di cechi.

- Facacciaatanfata aquachissa (fr. faire dégorger).

4. Stuvigliame*

- Botte a cercone, lampaain sercalone.

- Ghjattivu cupone, botte acercone.

- Botte nova, g ritrova

- Daun colpu au chjarchju eI’ dtru aa botte.
5. Uva

- Fa(o lampass) cum’'ei Niulinchi al’ uva
6. Vinu

- Vinu ai sunadori, acqua ai piscadori.



- Vinuamary, S lu piu caru.

- Vinu amaru ti tengu caru.

- Vinu di bel fondu, e che vengamondu'!

- A’ chi tasta centu vini, trovagti ali piu fini.

7. Belende*, beiere é beidori

- Vinuin piaghjaéacquain I’ dtura

- Latte é vinu, toscu finu ; vinu € latte lascia scumbette.

- Hé megliu abeler ché astupa

- A’ forzadi beie* abotte canta.

- Cunsumapiu vinu che aliu.

- Otre* tufunatu, mai hé colmu.

- Omu di vinu, Un vae un quettrinu.

- Beie* cum’éun dragu (fr. boire comme un Templier).
- Beie* aciatta colma (fr. boire comme un trou).

- Esse awvinazzatu (fr. ére aving).

- Dass au vinu (fr. s'adonner ala boisson).

- Esse cdllettu, imbacatu, in pumpetta (fr. étre gai).

- Esse cruscettu (fr. étre entre deux vins).

- Pagau suzzatu.

- Cacciau vinu di capu.

- Chi troppu beie*, prestu trinca.

- Eseinevignedi i frai (fr. étre dans les vignes du Seigneur).
- Chi beie* I'amaru un stupa u dolce.

- U vinu facantg beiimu per Diu 4.

XV. Reazioni

1. Relazione di Francsu Ghjuvanni CASANOVA di A Casanova di Venacu, natu in
u 1900

So cunnoscu a Pianicdia... po... ¢ naghju manghjatu fichi € uva da ztdlu; quand’e
no impiaghjavamu cu babbu é zii, ¢ passavamu tagliendu a I'accorta da Casa Bertula € e
capanne di Bravone.

Fianiccig, anzu guerra— quelladi u 14 — ne hé vera— Pianiccia, dicu, eraun vede.

Ci era di tuttu: fiche amanduli € tirate di cdz infilazati; snu a u ghjornu, in fin di
guerra, credu, chi tuttu culld in fume Di casa vigna, aburetu, un fermd che ardette; un
Spaventu !

Cio chhone 0 di a «vigna di u conte» - § chjamava cus — ati siegheraghju in poche
parolle.

U vignone fu scassatl* e pruvignatu dopu a u frussone (u filossera). U duca Pozzo di
Borgo, compiu u cagtellu di a Punta, in Alata, incaricO u conte Ceccu per cumpra € aza u
cagdlottu in San Petru di Venacu, cio chi fu fattu. U ben di Anghjuluisu Nottini (1853-1937),
u babbu di Ghjannettu, mezu impresariu € vignaghjolu, piglido a carica di «intendente» di u
duca € u cagtelu intempiatu cu squadre di Luccheri, en fece scasst Pianiccia compra in
tempi d'infrussu*.



In pocu tempu, casa, pamentu* e canitine, cu un gran vignetwt, funu dabiliti. |
maglioli* ingtati & « jaquet », messenu piu tempu a frutta ché qudli ingtati nantu a zumpinu ;
i vechji uvizzi* funu cus riacquidtati, qudlli detti americani un ghjunsenu che dopu.

T aghju dettu chi I'osciatu fece nettu pullaghju; tandu, Raniccia svignata® fu accurdata
cum’ e reghjone pei pagtori ; solu I’ingiru di a casafermd mezu avvignatu*.

U ben di Anghjuluisu dete Pianiccia in effittu a u vechju Pernice, di San Petru, u so
pasanu, € § ne andete a u campu dUnicu di Villanova, piglienduci a carica di u duminiu
ducde. Quand'dlu morse, Ghjannettu, u figiolu, |i successe, ma quedu, piu puetu ché omu
d affari, dete a direzzione a a so surdla Maria € au cugnatu Filippu Perfettini, di a Casanova
Igu ultimu tense u duminiu cu i figioli Snu a dece ani fa; un dtru conte Ceccu ci piantd un
amanduletu brusgiatu I’ annu dopu.

Turnemu a a Pianiccia, S tu voli, nanzu guerra, ida volta quella di u 39. S he detta, a
casa era una maceghja, for di quachi botte € un tinazzone di 50hl, sempre in bona sottu
volta... ma per capi, ne rivengu in daretu; verdi I'anni 20, staccatumi da i me vechiji, aghju
seduratu € mi ne fde in piaghja per l'inguernata cum'é ghjurnantante. U travegliu un
mancava tandu. Ma fubbe in lu 34 ch'o pigleé in &fittu a Paniccia Cu l'autu di u Moi
cugnatu; a vigna in triscia®, una volta putata®, nettata € lavurata, fecimu purcaghje a piu
pude. Cio chi savo issu pezzu di vigna funu e capre — n'avemu parlatu — quandu una vigna hé
abbandunata, sele ci fughjenu e capre d'inguernu, a vigna S intrattene SNNO more prestu; u
sdvaticu vince. In pit, u pasculu avia effettu ingrassendu u terrenu.

U fattu 9 ga chi, dui anni dopu, tra vinu, acquavita®, amanduli € fenu, ¢ § campava
mezu aché be.

U vinu, chjarettu, eradi bon gradu € 9§ spachjava, ancu s tandu ci vulia atira

u soldu fr. marchander)... U vendii 42 soldi u litru. Mi credera, soga era giovanu, ma
di uvinu di Pianicciami ne fermau gustu ancu ava

Mi sO scurdatu di ditti un affare; tandu feci una prova; lambicca* u vinu chjgppu da u
sttembrinu* - co chi quindi un 9 facia — I'dffare fu pessmu... un veru strangulioni ch'o
ghjittd aa primalambiccata.

Ma eccuti chi prestu tuttu S scuncio ; mi richiamonu al’amata; a guerra era al’usciu.
E Panicca, ida volta, § ammachjo snche u ben di Filippu Pefettini § ne sharazzesse,
vendendu adiraccia marcatu u sterpicciu ai novi scalati.

2. Relazione di Ghjaseppantone RISTORI natu u 3 maghju 1908, & San Petru.

Di a vigna, o P& i nostri vechji, da seculi, ne anu putatu* i cdzi! A sa cum'é meé chi
ziu Petru (1), ziu per mé, ma babbone per té, ha scassatu* e teppe di i Codtini in tempu di
I'infrussone. dlu ampard a insgted nantu a zumpinu, andendu in auta a e purcaghje di e
Purette di Corti (2), ind'e vigne di Pieve vechja (3) di u generde, € ancu in Pianiccia duve u
S0 amicu ziu Anghjuluisu, di San Petru, fadia scasst u vignetu* di u conte (4). Di a vigna
vechja afoss, ne ferma a casetta € u padmentu* ché tu cunnosci. Ziu Niolu, dlu, i 'utimu a
impaanci& pargule* efrascdi, ancu au paese.

A’ a fine d u scorsu seculu, cu i travaglioni di u dtradone d'Aleria, po di a srada
farata, ¢ funu piu danari € mezi per quindi. Tandu, u pamentu* fu rifattu e u tinazzione di 40
some, compru ne ziu Noraiu (5), ma c fu torchju* ind'é noi. Hé tandu chi u pianu di i
Codtini, da terzeru suminatu, diventd vignetu* di parechje famiglie; he cusi chi, dino, novi
wizz* ghjunsenu; chi u zolfanu*, anticu rimediu di trattera, menu caru, S sparghji cu novi
prudutti cum’e u vitriolu* per fal’acqua celestra*. S zgppava aforca, S putava* aa corta cl
a runchetta*, s maghjincava®*, ma un s curbaghjinava piu. Ind’'é i nogri lochi, a parte quachi
famiglia di principdi, Un ¢ era tanti mezi, € e Etinere* s facianu in operata. Pé e zappere, s
pigliavanu i paesani ghjurnatanti. | Lucches Un ghjunsenu numeros che dopu u camin di



ferru. Ghje tandu chi u fiore, scdendu a bdle colme, i suminati caonu. Ziu Petru 9 fece
acquavitaghju* : u lambiccu*, compru da u so babbu, verdi 1850, traculind da muntagna a
piaghja anni & anni. Ebbe ancu accordi cu L.N. Mattei, di Toga, in Bagtia, questu, incettenduli

mostu* muscatdlu € ancu carrate di noci crugnulose chi ziu Petru spedia in otri* € narpie in
garadi Corti.

A’ i Codini ¢ era dibasanza commudu per implamenta L'acqua di e grundes empia u
pamentu* d'inguernu, cio chi bastava per I'ammugliera® e atrattera

S cdpeghjava a usu anticu; a vinaccia® era impentata® cu un radicciu di tavuloni
liccni. S tirava u mostu* a canndla® ; quandu u vinu, né troppu dolce, né troppu amaru,
cumindiava a fa a camisggia 9§ awinava tagendulu di cuntinuu snch'dlu On fuss reppu*.
Dopu § mutava*, € s lacava spulid. Di u fundericciu § facia acetu*. In canting®, un
mancava travagliu. L'intrattenimentu di u duvigliame* era primurosu cum'é per sufa e botti,
preparaa panicciola, é tante dtre faccendole.

E vigne di i Codiini avianu spessu u « totd » di a parochja; € a ghjesgia ¢i facia, quandu
inunu, quanduin I’dtru, apruvigadi u vinu di messa

A teppa di i Codini era un vede. Piantate di vigna, parguliti* a pé di ripe, fiche d ogni
sorte, sorbi, amanduli, infilarate d'olive, chjarasgi, curtanile di capanne, casetta € pamentu*,
aghja... Solu mancava una funtana; 9 fdava a Tavignani au sbolleru o a e Funtanele di Ziu
Noratu.

U vinuy, & chi vinu! era un chjarettu villutinosu, dilettevule, chi facia un « sottu scala »
imparagunevule,

Chi ne ferma oghje ? Per me, a piana, in parte tenuta da Parigi, chi dlu, cu i fratdli, he
ripiantatu quasl tutta a Piana di i Cogtini; quante a a teppa... machja € boscu... capanna
Spiantata. .. casetta e plamentu* maandati. ..

Cio chi digingue e vigne anttiche da qudle doghje? Beh!... Tuttu hé cambiatu. Chi
zappaoghje?...

| vignaghjoli dava — un S averebbenu piu da chjama cus — scassanu*, piantanu,
coglienu apedi asciuti nantu atratturoni furzuti quant’ € centu coppie di boi.

E vigne piaghjinche s precoghji* ; I'uva un ha piu ché u nome; centu peste sO lampate
in e tratere; uvizzai chi carcanu u cdzu*, danu una resita* sprupusiteta; mezi Smiraculdi.
Eccu u prugressu di idi ultimi vinti anni.

In fine , tuttu va be; a piaghja vultulata catella danari. Ma al'insi ? Spaventu!... L'anu

fattaaprova!

1 Petru Chjardli, 1840-1924.

2. Purcaghje di afamiglia Giuli cii aquale babbone era gpparentatu.

3. San Ghjuvanni di Corti, anticapieve di Venacu, e vignone di u generale Ordioni.

4, U conte Pozzu di Borgu, chi venia di custrui u «chateau» di Sen Peru di Venacu.
Anghjuluisu Notini neera « | intendente ».

5. Noratu di a Riventosa, bancaaru € buttaghju.

3. Relazione di Ghjambattista Grimaldi di a Riventosa

(Ingigneru agronomu incaricatu di a vulgarizazione agriculd). Passata I'invasione di u
filossera, 1 vignaghjoli cord fecenu un draordinariu Sforzu per ripianta a forca, u vignetu*
scompiu. Vigne chi qudli di a nodra generazione anu zgppau € vindimmiatu in li Codtini,
fiumindi € mezanie di u Tavignani. Vignerdle cumpiantate in terre russiccie o gidlogne di
tozze sgrummulate, relativamente misere; vigne chi era cum’é u necessariu cumpiimentu € no
I'essenzide di u rivenutu famiglide. Di poca spesa, ciaschi pezzu — da 30 a60 ari — era chjosu
amuru seccu e tenutu in difesu.



A’ nodri tempi, un 9 curbaghjinava piu; S piantavanu | meglioli* a paettu*,
tagliendune e mazzette* nantu a biacche® di cdzi sodti nantu a locu. L'annu dopu S
insetava® u magliolu* acugnolu. | caz fermavanu bass é ciuttuluti.

E vigne, arscciose r. en terrain sec) ma saniccie, zappate € maghjincate* cu ghjaabu,
avianu I'ammore* di ascarda, naturale suchju* di cio ché no chjamemu oligoelementi.

| vini eranu furibondi, da 10 a 12 gradi pe u sciaccardlu, cio chi dava eccdlenti é
piacevuli chjaretti di gudu fine Cu muscatdla € uva impassta § faciani pocu ma
imparagunevuli vini di « sottu scala » di 14 gradi.

S trattavanu I'infruss chi currianu ci u canndlu* o suffiettu a zolfanu* pe u cinnerone,
CU u mazzulettu 0 a pompa per dal'acqua cdesta® per strinu* o melume*. U difettacciu di
tandu era di triga per tratta I'infruss. Ida tendenza a agpetta chi a mdatia 9 vega
pregiudiziava e mdatie; un anticipendu e trattere, era troppu tradi per impedisce |'infrussu*
di sparghjes.

E vindimmiere, a I'entre d'uttobre, s facianu cu 'auta di a vicinanza e di i paesani ;
ghjorni di feste e canti 5 po di.

Ciaschi vindimmiaghjolu* un avia, per unica paga, ché u 0 sourtdlu duva da dlu
scelata ; amerenda era sempre acontu di u pruprietariu.

Per certe vigne, in lochi scabrod, scantati o for di dtrada, a trascinera di u mostu* a
some utrine era un veru dumatoghju.

Ava diceraghju chi I'uvizzu* di qudli tempi, ben ché di corcia redta*, dava uva di
quaita nobile. Ne era ligessu pé u vinu; supernu (fr. divin, supérieur)... ma... per pochi
mes... ¢io chi mi cunduce a a principde critica a fass versu e pratiche di i nodri vechji.
L’intrattenimentu € a cura di u suvigliame* peccava in veru. S capisc: | mezi mancavanu per
rinnuva botti e tinazzi* ; era puchizzu in goni locu! He cusi chi i nodri vini, cus gustos, per
maacura 0 negligenza chjgppavanu tanfu e aciatata* di I'infette dove. Ci vole adi chi, aparte
gualchi atenziunatu, o piu spertu vignaghjolu, pochi eranu primuros di cura u bullore di u
mostu*. Spessu a rappiera*, fattas atroppu dta temperatura, Sanciava nanzu chi u vinu sa
rappu* ; venute e cadurie datinesche, un secondu bullore ripartia; u vinu pigliava I'dtu* ; g
dicadino u sttembrinu*.

Dopu guerra, vigne scassate* e scugnulate, ortame e aburame, fermonu a I’ abbandonu ;
i paes 9 viutonu di a so giuventu ancu e capre in pochi anni sterponu.

A piaghja, dla, scughjata (fr. décapée) di mdafing, po awignaa cu mezi meccanici
putenti, d'dtri vini purtd a pienara Cio ch'dlu hé avwenutu, S ne vede oghje u scumpientu.
uUn' ne parlemu !

Sempre parlendu di vigna chi 9 hé pesu € chi 9§ hé guadantu in isu mezu seculu
scorsu ?

A perdita a piu preziosa fu principdmente qudla di a ghjente, dopu ci O e seculare
pratiche e tuttu u vivu vegetde € animae. L’ esempii Un mancanu :

- L’uvizame anticu tantu simatu;

- A praticadi avigna pargula® ;

- A praicadi I'impassme* di I'uva scdta per vini condi ;

-U sgpé fa pa da u lecculu* a u vinu, aduprendu u peghju per ottene u megliu,
guand ellu g lasciava una certa quantitadi u fracicu cenneratuin I’'uva ;

- L’ambiente dberatu wriginde di i vigneti*, cum'e e fiche i pardchi, I'amanduli, i
sorbi, tutta una ricchezza di varieta Sputiche a i reghjoni, senza cunta d'dtre piante e
animdottuli.

Si aperditafumaio, di avincita ne cunnuscimu a seguita:

- Infruss furibondi cu e peste lampate arivocchi per cuntrali ;

- Danari per certi, annoi € addisperi per d'altri ;

- A piaghja, c vole adilla, rifiatata € viva, mancu mae.



E s po dachi da tamantu tramutu* € trambrustu nasca torna bon vinu €, perché no nove
speranze.

XVI. Cronache

1.1 calzi testimoni, di Catarache (1).

Quattru cdzi di vigna di varii lucdi, chjgopi cu a S0 terra, € podi cudti, in pianu, cum'e
tollari (2). Ma chi tollari! Cubi di terriccione infittu di dui metri di lau (3)... fate u caculu!
— €, inmezu, cum’éfiori in u SO vasettu, u ceppu*.

1 V. l'aticulu « L’herbe & neutron», di JR. Dufour in LE MONDE di u 30.09.1992, p.13, iss
cdzi testimoni § trovanu a u Centru di Ricerca nantu a u vivy, in, Cadarache (B.du R), nantu au stu di a
CEA. sottu a e vutrae, ci mascine € varie ingeniole cumplesse per scioglie i paramitri fischi, chi danu tarti
penseri per I'avvene.

2. Tallaru : tollaerbosa, fr. motte de terre.

3. Latu: fr. aréte.

Isti pezzi di vigneti, ritagliulime (1) arecatu custi acaru costu, per chi mutivu ?

A raggi0: dass pace dopu a nuvulghja scavuchjata (2) da « Tchernobyl », vi ne
arricurdate ? Nuvuli succichi (3) scaturiti Snu ai nogri lochi... Ebbeh, in « Cadarache », da
un pezzu, i crcadori sudianu I'effetti di i raggi nantu au vivu. Pare chi isse limme (4) scdate
ancu indé noi cum'e «volpe sottu a I'ascella» (5) abbianu avutu una influenza nantu a u
sviluppu € asdute di piante, animdi e ghjente.

Turnemu aiss cdzi testimoni ; tamanti Sforzi un SO gppendiculi avane scuse

(6), ma scopu di cerca scientifica Cumu spiega?... per campichjulassila a la megliu in
I'avvene, diceremmu, bisogna a seguita e vidighe tramezu a luce, aria, acqua, terra, ceppu*,
wa, vinu di issu disgraziatu imbiu.

Vita, viva... o Viacruci ? (7).

2. Un vinu di marca vechja

Ammentendu vini, spiriti € licori, Uun S po omu scurda di u tamantu imbiu di cio chi fu,
per un seculu sanu, I'impresa L.N Maitei. A marca « Cap corse» ne sparse a fama in ogni
cuntrata di u mondu.

In Corti, di lugliu 1992, c fubbe una modtra in a furtezza ; € po, dopu un belu librone
(*), di ugavatu L.N. Méatel ne magnificonu in scritti, affiss éfiure, I dta e diviziosa opera.

Luigi Ngpulione MATTE!I fermera in a memoria corsa un belu fiore di I'indule e di u
Spiritu industriosu capicursinu.

(*) « De Louis-Napoléon & Frangois Mattesi, un siecle et une entreprise corse, 1872-
1967 », in Musée de la Corse, Musée régiona d' anthropologie, Corti.

XVII. Chjusura

Di evite* edi li vini, chi ne seradumane ? Quale po risponde ?

Dumane, forse sera supente s a vigna, cun'é tante dtre piante, fughjiss u Srulu di
I'incredibile & inevitevule mutaghjine cagiungta da e «hbiotecniche» chi  orama
bunificheghjanu pugtimi, urtaglie e fruttame.

S speraé s teme chi u pruduttu un cambiess mutenda, da perdene u so anmore*.

Ma s po dachi da e mani faate di savii e circadori, ne esca un veru mezu di prutegge
I'uvizzi* dal’infruss e maatie chi vanu crescendu.

Serebbe un bé chi u vignaghjolu, digia pruvigu di tanti anes meccanichi, invece di
canndla — annega bisogna adi — u vignetu* di toschi chimichi, averebbe bona mancia grazia



a dotti genii, a u putere di duzzica in I'arcane genetiche di e vite*, d'intinghjeci uan cria, un
nunda di vivu, per mantene u caratere sputicu e rinfurzanne atempu a ressenza a maatie e
malanni.

Ben intesu, tuccaal’intimadi u vivu senza snaturau patrimoniu, pare cosa strana

Ma peghju che e custose peste sframbete arivocchi in u vignetu*, un puderastalva

S po ancu crede chi i cus detti « clonage» € ascdtadi i peddi in crea — «in vitro » -
per ottene ugudi € bdli uvizzi* nustrdi, arechera u doppiu favore d'asscura a bon pro a
qudita € una spiccia € sana criscenza S po acceta chi digia i maglidi* di ige nove
cultivazioni sperimentde diventanu cadzi maid in dui mes, quandu, pé u vignaghjolu d oghje,
un bastanu dui anni.

Di iste smosse, ne escera u pro € u contru; ne vacus di I'umana crea; cum'dlu dice u
mottu « nunda ottene chi nunda tenta»! Ancu s, dopu tantu Stantu € tante spese, u
svultulime ecunomicu arrechi nove sdiradichere € scemmi fruzi.

A’ dilla franca, un he I'arca di a sapienza chi awvilisce, abbisestisce, scompie 0 noce,
ma I'omu diccervelatu cu a s0 rgpace runchjule (manere sdegne), cu a SO vuciaccia chi
guandu dlusinga € quandu inganna... finta o fdsa parlata fr. langue de bois) sempre preferita
dachi hamaneghju au francu palesu.

U tragicu di u prossmu millennu, sera qudlu di I'aria, di I'acqua, di a terra €, perché no,
quelu di usuchju* di tutti iss dementi : uvinu...

Aldila di i vechji mendi, di e nove usanze, di e baocche € di I'inviglie u vignaghjolu
corsu un po truva ché in ¢ sessu u chjavatoghju di u o liberu dlevu. SINNO rinuncierg
fermendune, in I"avvene, reatulu pentutu (fr. pécheur contri).
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