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COME NASCE IL CARDO GOBBO
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La nostra FOTO mostra UN CAMPO DI CARDI GOBBI.

Il cardo € un ortaggio che ha trovato, nell’area della Valle Belbo, tra Nizza Monferrato e Castelnuovo Belbo, le condizioni
ideali per la coltivazione:
° i terreni sabbiosi ed alluvionali, che costeggiano il fiume Belbo ed i suoi affluenti, consentono la produzione di
cardi di eccellente qualita.
° Trattandosi di una coltura molto rustica, coltivata normalmente in terreni piuttosto poveri non richiede
interventi con fertilizzanti chimici.
° A circa un mese dalla semina, occorre effettuare il diradamento delle piantine, creando lo spazio adeguato alla
loro crescita.
° Si arieggia il terreno (sarchiatura) e si eliminano le erbe infestanti senza usare erbicidi perché e gia sufficiente
la sola sarchiatura. Comunque, grazie al forte sviluppo vegetativo del cardo, le eventuali erbe infestanti vengono
“soffocate” dai cardi stessi.

'imbianchimento del cardo di Nizza Monferrato e un’ operazione molto particolare che avviene esclusivamente
sotto terra.
Per raggiungere questo scopo, almeno 20 giorni prima della raccolta si procede cosi:
le piante devono essere legate a ciuffo;
si scava un solco, lateralmente, profondo circa 10-15 cm nel quale le piante di cardo vengono adagiate senza danneggiare
le radici;
si ricoprono con un leggero strato di terreno lasciando scoperte le punte delle foglie.



|| prodotto finale si presenta bianco per la perdita della clorofilla e il cardo avra assunto la caratteristica gobba e avra
perso gran parte della fibrosita che lo renderebbe duro e amaro, diventando cosi croccante e dolce.

La raccolta del cardo inizia nei primi dieci giorni di ottobre e si effettua manualmente.
Il cardo nicese e ottimo consumato crudo con la “bagna cauda”, salsa tradizionale piemontese che ha come ingredienti
acciughe, aglio e olio.

Nella zona di Saluzzo, invece, il cardo viene impacchettato con pesanti fogli di carta legati intorno strettamente: la
pianta assume cosi un aspetto diritto, bianco e tenero.

Se famoso ¢ il suo utilizzo nella bagna cauda, bisogna ricordare che il cardo da anche ottimi risultati quando viene
impiegato per fare sformati da servire con la fonduta.

Questa, ad esempio, € la foto che la Maestra Antonella ha fatto allo...

SFORMATO DI CARDI (con crema di parmigiano)

che ha gustato, in ottima compagnia, nella bella
e accogliente location di “Ca San Sebastiano”

a Camino Monferrato, una delle tante eccellenze ' : K ¢
del nostro territorio che offre un rilassante > . , . : 4
Centro benessere, stanze per il pernottamento P Zs—l‘“"f

(essendo un B&B), piscina e ovviamente una N, i .‘, -

sala ristorante che si fa apprezzare per molteplici : ¢

motivi.



Riconoscimenti

Il cardo gobbo di Nizza e inserito nell'elenco dei Prodotti agroalimentari tradizionali italiani dalla regione Piemonte.

Il cardo gobbo e Presidio Slow Food, cioe rientra in una certificazione che mira a salvaguardare e incentivare prodotti
rari ed eccellenti a rischio di estinzione, sostenendo gruppi di contadini, allevatori, pescatori... che li producono senza
snaturare le tecniche di lavorazione tradizionali, pur cercando di renderle piu innovative e produttive.

(Riccardo e Emma)



IL RASTRELLO




Il rastrello € uno strumento indispensabile nel lavoro in campagna e lo & stato ancora di piu in passato, vista I'assenza di
mezzi meccanizzati.

Esso e diffuso in tutto il mondo, fin dai tempi piu antichi.

E dotato di un lungo manico generalmente di legno, attaccato perpendicolarmente al pettine, un'asse che va dai 30 ai
70 cm di larghezza, con un numero variabile di rebbi, ossia i denti che servono a trattenere il materiale da rastrellare. Il
pettine ¢, di solito, in metallo, in legno ma oggigiorno puo essere anche in plastica.

LA FOTO MOSTRA DELLE MANI CONTADINE CHE RIPARANO (o costruiscono...?) UN RASTRELLO: ci sono sembrate
particolarmente significative perché, in un’ epoca dominata dalla tecnologia, dove premendo un bottone abbiamo a
portata di mano qualsiasi informazione, oggetto, nuovo acquisto, prenotazione di una vacanza e tanto altro ancora..., I’
idea che un tempo (anche cio che serviva quotidianamente e continuamente come nel caso del rastrello) dovesse essere
costruito e riparato dalle stesse persone che |’ avrebbero usato, ci ha fatto riflettere sulle nostre comodita che diamo per
scontate e che rendono difficile farci immaginare un mondo, neanche troppo lontano, dove non si acquistava quasi nulla
e ancor meno si sprecava!

Il lavoro nei campi, ad esempio, fino agli anni 60 del secolo scorso (anni in cui e nata la nostra maestra Antonella...e,
quindi, non stiamo parlando del Paleozoico!!!) era fatto a mano perché non esisteva nessun mezzo meccanico.

Lei ci racconta spesso della sua infanzia e giovinezza in campagna, di cosa facevano i suoi nonni nei campi, vigne e
noccioleto... Sembra tutto molto bello ma anche tanto, tanto faticoso...

Tornando al nostro rastrello, esso serviva insieme alla forca per lavorare I’ erba tagliata affinché asciugasse bene, bene
evitando la formazione di muffe dannose finché non fosse diventata fieno, utilizzato per alimentare bovini, equini, conigli

e altri animali.
(lan e Fiorela)



IL TANARO




Il TANARO ¢ il secondo fiume per lunghezza del Piemonte dopo il Po, del quale e anche principale affluente di destra.

E uno dei maggiori fiumi d'ltalia: sesto per lunghezza (dopo Po, Adige, Tevere, Adda e Oglio) e quarto per ampiezza del
bacino idrografico (dopo Po, Tevere e Adige).

Nasce al confine con la Liguria, nelle Alpi Liguri, sul Monte Saccarello che, con i suoi 2.201 m, € la vetta piu alta della
Liguria.

In realta, in questo primo tratto si chiama Tanarello...

Dalla confluenza tra Tanarello e Negrone (a Ponte di Nava) il fiume raddoppia di dimensioni e cambia nome diventando
Tanaro, dirigendosi cosi verso nord-est come spumeggiante fiume alpino in una valle stretta e boscosa e, per alcuni
chilometri, segna il confine tra Piemonte e Liguria.

Quando il Tanaro arriva a bagnare la cittadina di Ceva placa la sua corsa perdendo parte del suo aspetto torrentizio e il
fiume va a bagnare il paesaggio collinare delle Langhe, creando, ora su una ora sull'altra sponda, suggestivi calanchi di
erosione, nel Monregalese, mutando anche il colore delle sue acque (sino qui trasparenti) che diventano ora limacciose a
causa della natura argillosa dei terreni della valle.

A Clavesana (meravigliosa terra di cantine, “Big Bench”- es, calanchi e sapori di Langa) il fiume rifornisce un canale, che
un tempo alimentava un cotonificio del luogo, dopo di che viene sbarrato da una grossa diga che gli sottrae quasi tutta la
portata e per alcuni chilometri il suo letto e quasi del tutto asciutto.

Piu avanti, il Tanaro cambia aspetto con la sua valle che diviene molto ampia (anche 3—4 km) e il suo letto che si allarga
notevolmente.

Quando il fiume giunge a Isola d'Asti, entrando cosi nel Monferrato (e anche in provincia di Asti), il suo letto € ampio e
ciottoloso e riceve le acque del Borbore, del rio Valmanera e della Versa, corsi d” acqua monferrini.

In breve, poi bagna i centri di Castello di Annone e Rocchetta Tanaro: LA FOTO ALLEGATA MOSTRA, appunto, IL TANARO
A ROCCHETTA TANARO.

A questo punto il fiume entra in provincia di Alessandria, incominciando cosi il suo corso di pianura.

(Francesca e Rejan)



CAMPO DI GRANO a Casorzo




La Comunita Collinare ""Unione dei Colli DiVini nel Cuore del Monferrato" e nata all'inizio del 2000 e conta 5 Comuni
(CASORZO-Castagnole Monferrato-Montemagno-Scurzolengo-Viarigi), situati sulle dolci colline del Monferrato, ad
un'altitudine compresa tra i 200-300 metri.

In questa zona, i vigneti si alternano ai PAESAGGISTICI CAMPI DI GRANO, in questa foto IMMORTALATI DOPO LA
MIETITURA, ai prati, ai ciuffi dei canneti e, nelle giornate limpide, I'Anfiteatro delle Alpi, dal Monviso al Monte Rosa, fa
da cornice al paesaggio.

Il grano astigiano e la grande novita che e stata presentata dalla Direttrice generale del Biscottificio di Capriata d’ Orba
(AL), che produce i famosi biscotti “ORO SAIWA” nell’ottica della sostenibilita e del rispetto dell’'ambiente.

Il grano utilizzato proviene da un raggio non superiore ai 75 km dall’azienda (tra Casorzo e Capriata ce ne sono poco piu
di 50...), da campi situati nelle province di Alessandria, Asti, Pavia, Torino e Cuneo, attraverso una filiera che coinvolge
173 aziende agricole, 12 cooperative e 2 mulini. Anche il latte sara della zona, entro 40 km.

Nella foto si notano le caratteristiche ROTOBALLE DI PAGLIA: la paglia € quel prodotto agricolo costituito dai culmi (cioe,
i fusti dei cereali) alla fine della maturazione della pianta.

La paglia puo essere considerata come un sottoprodotto dell'agricoltura, perché e cio che rimane dei cereali dopo la
trebbiatura, una volta che le spighe sono state raccolte.

| principali cereali cosiddetti "a paglia" sono: grano tenero, grano duro, orzo, avena, riso, miglio, segale e farro.

La paglia viene compressa e imballata da un apposito macchinario detto raccogli-imballatrice in balle prismatiche o
cilindriche (con diametro variabile dai 120 ai 200 cm).

In alcuni casi la paglia, se non risulta economicamente conveniente, non viene raccolta: in questo caso viene interrata
con le lavorazioni di preparazione del terreno per la successiva coltura, contribuendo ad aumentare la sostanza organica

del terreno.
(Alberto e Ali)



IL BUE GRASSO




Il BUE GRASSO rappresentato dalla NOSTRA FOTO ¢ un bovino adulto di circa cinque anni di razza piemontese.

Si chiama cosi perché anticamente veniva ingrassato per almeno 3-4 mesi, da fine estate agli inizi di dicembre, ed era
riservato al pranzo delle feste natalizie. Si trattava per lo piu di animali utilizzati durante I'anno per i lavori nei campi ma
che iniziavano ad essere meno adatti per questo scopo.

Attualmente e allevato esclusivamente per la vendita in una piccola area compresa nelle province di Asti e Cuneo: in
particolare, a Carru e Moncalvo hanno luogo gli appuntamenti di spicco che valorizzano questo prodotto di pregio con
una sagra, tra la prima e la seconda settimana di dicembre.

La manifestazione rappresenta la continuita con quei mercati contadini che si svolgono da secoli nel nostro territorio:
c’e una testimonianza di mercati di bestiame a Carru (Cuneo) sin dal 1473; la prima fiera del bue grasso, pero,

risale al 1910.

° Moncalvo (Asti), invece, ha festeggiato lo scorso anno la 3812 edizione della manifestazione.

Lo svolgimento e simile in entrambe le citta. Gli animali arrivano la mattina presto e vengono legati al muro di una parete

del mercato coperto con corde corte, in modo che non si feriscano con le corna. | giudici passano a vedere i possibili

campioni e selezionano le bestie migliori.

o

Gli animali adulti, con la muscolatura piu sviluppata, appartengono alla sezione dei “fassoni” detti anche “della coscia”,
riconoscibili dai posteriori molto evidenti.

Seguono altre varieta ed e importante sapere che la scala di valutazione si riferisce semplicemente allo sviluppo
muscolare e non alla qualita della carne!

Durante le sagre di Carru e Moncalvo, mentre i giudici esaminano gli animali in gara, viene servita la minestra di ceci e
trippe.



E un’antica usanza e risale a quando era necessario dare qualcosa di caldo e sostanzioso a chi aveva accompagnato gli
animali durante il trasporto e li aveva sistemati sotto le volte delle costruzioni riservate al mercato.

Terminato il lavoro della giuria, si passa alle premiazioni facendo sfilare tra il pubblico i vincitori addobbati con |la
gualdrappa (ornamento tessile che viene posto sulla groppa degli animali, di solito cavalli, ma in questo caso, ovviamente,
buoi..., nel corso di parate e manifestazioni folkloristiche).

Per questo evento sono coinvolti allevatori, selezionatori e compratori, di solito grossisti o titolari di macellerie.

In apertura della nostra ricerca abbiamo visto come si arrivava ad avere il bue grasso e perché; abbiamo anche detto che
oggi viene appositamente allevato per questo scopo e, quindi, ecco i passaggi necessari e le tempistiche:

J si dice che il bue grasso fino ai tre anni viva di rendita. Infatti, conduce una vita tranquilla all’aria aperta. Solo dopo
i tre anni e mezzo gli si cambia I'alimentazione passando a percentuali maggiori di proteine vegetali e di carboidrati.
'alimentazione €, comunque, a base di fieno fresco, mais, fave e crusca;

. per ottenere morbidezza e sapore nella carne occorre che I'animale sforzi poco i muscoli e che ingrassi. Per questo
viene tenuto fisso nella stalla per alcuni mesi.
J Altrettanto fondamentale, per I'eccellenza in tavola, € il periodo di frollatura, processo di invecchiamento della

carne per ottenere un prodotto molto morbido e compatto, che non perdera liquidi in cottura.

La cultura contadina italiana ha sempre ispirato gran parte dei cuochi e degli chef, anche molto famosi. Infatti, dietro il
successo della cucina made in Italy c’e spesso |'apporto della sconfinata ricchezza dei territori con le loro storie, le loro
tradizioni e i loro riti.

Per esempio, nella cucina piemontese il bollito misto e un piatto tipico che vede protagonista la carne di bovino,
accompagnata da salse (soprattutto bagnet rus e bagnet verd) e verdure; anche se un pezzo di carne lessa potrebbe farvi
pensare a qualcosa di triste e asciutto, in realta, il BOLLITO MISTO ALLA PIEMONTESE e, invece, una succulenta esperienza da
provare assolutamente e se c’¢ il bue grasso anche di piu!

Ovviamente, il bollito misto puo essere cucinato tutto I” anno ma, come abbiamo visto il bue grasso lo si puo trovare solo
nel periodo natalizio, quindi si dovra ricorrere ad altre carni bovine.

(Pasquale e Umberto)
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Il fabbro crea oggetti, principalmente, di ferro oppure acciaio tramite |' utilizzo di attrezzi a mano per martellare,
curvare, tagliare o comunque dare forma al metallo quando questo si trova in uno stato non liquido.
Solitamente, il metallo viene riscaldato fino a farlo diventare incandescente e, successivamente, sottoposto alla

forgiatura, detta anche fucinatura: questo tipo di lavorazione e stata una delle prime tecniche utilizzate per la
lavorazione dei metalli.

Il termine "fabbro" proviene dalla parola latina “faber” e il suo ambiente di lavoro, cioé il suo laboratorio e appunto la
fucina.

Un fabbro che lavora principalmente sugli attrezzi per i cavalli € chiamato maniscalco.

Quello del fabbro & un mestiere molto antico ma che ancora oggi offre ottime opportunita di lavoro: i fabbri possono
specializzarsi sia nel lavoro industriale che in lavori architettonici o artistici, realizzando cancelli decorativi, mobili o
commissioni speciali per creare pezzi speciali da usare come soprammobili, abbellimenti per aiuole, giardini privati e

pubblici, parchi, ecc. ma possono anche dedicare il proprio tempo alla produzione di pezzi unici da esporre in occasione
di mostre ed eventi o da vendere nei mercatini artigianali.

Ecco una lista parziale, non esaustiva, di alcuni dei compiti piu comuni per un fabbro:
Forgiare (...) e riparare una varieta di articoli in metallo come pinze, utensili da taglio, ganci, catene, macchine e
attrezzature agricole.

Lavorando in proprio o su commissione, incontrare i clienti per comprendere le loro esigenze, eseguire misurazioni, se
necessario, e creare design originali o seguire quelli creati da altri professionisti.
Realizzare ed affilare tutti i tipi di lame.

Effettuare saldature.
Lavorare diversi tipi di metallo come ferro, acciaio, ottone, bronzo e rame.



e Scaldare il metallo nella fornace per poterlo lavorare e forgiare.

Temprare (...) i metalli forgiati.

Modellare il metallo utilizzando attrezzi come martelli, incudini trapani, smerigliatrici e presse idrauliche.

Applicare finiture ed ultimi ritocchi ai prodotti e lucidare il metallo con cera o olio di lino oppure, quando si realizza un
cancello o un pezzo destinato ad essere all'aperto, trattare il prodotto finito con lo zinco e la vernice.

Installare, riparare e regolare casseforti e serrature.

Assicurarsi che i prodotti siano ben fabbricati e sufficientemente robusti per lo scopo per il quale sono stati costruiti.
Verificare che i macchinari siano impostati correttamente per |'uso.

Calcolare quantita, tipo e costi dei materiali necessari.

Per riscaldare il metallo da lavorare i fabbri possono usare la fiamma ossidrica o la fiamma ossi-acetilenica, per
riscaldare il metallo in punti piu circoscritti.

Il colore € un indicatore molto utile della temperatura e lavorabilita del metallo: man mano che si riscalda il ferro prima
diventa rosso, poi arancione, giallo e, infine, bianco.

La temperatura ideale per la maggior parte delle operazioni di forgiatura e quella corrispondente al colore giallo-
arancio.

Per evitare che la luce ambiente impedisca loro di valutare con precisione il colore del metallo, molti fabbri lavorano al
buio o in ambienti poco illuminati.

La scelta di una FOTO CHE RAPPRESENTA IL FABBRO ¢ stata dettata dalla riflessione su quelle che sono le idee dei ragazzi
oggi in tema di orientamento degli studi (e, forse, ancor piu, le aspettative delle famiglie...): “Cosa ti piacerebbe fare da
grande?”, classica domanda di parenti, amici, insegnanti!

Medico, ingegnere, esperto informatico, avvocato, dentista, maestra, ballerina, cantante, estetista parrucchiera/e,
calciatore... si punta al diploma, alla laurea o ad un corso di studi per perfezionare certe abilita e sacrosante inclinazioni,



ma chi mai ha sentito rispondere: ” Mi piacerebbe diventare falegname, fabbro, idraulico, sarta, artigiana della creta,
del vetro...” e via dicendo...?

Crediamo nessuno...e questo perché in famiglia e nella societa si parla con nostalgia dei tempi passati, dei mestieri
perduti ma non si dedicano tempo, attivita e corsi anche per i piccoli per conoscere queste meravigliose tecniche
creative, magari scoprendo che proprio i nostri piccoli sono predisposti a questo tipo di manualita e che si divertono e
scaricano lo stress molto piu che ad un corso di informatica o di inglese o facendo due sport “di moda”!

LA NOSTRA foto rientra nel contesto di questo concorso anche come collegamento con la FOTO DEL RASTRELLO perché
nei nostri territori dove colline e pianure si alternano in un gioco di scacchi colorati dalla varieta delle coltivazioni,
attraversate da corsi d’ acqua piu 0 meno noti, spezzate oggi da strade, autostrade, tangenziali, centri abitati, il lavoro del
fabbro era sviluppato e assai utile a chi nel Monferrato, Langhe e Roero viveva del proprio lavoro nei campi, dei propri
animali che allevava per vari scopi e che ancora oggi, come abbiamo visto all’ inizio, riveste un’ importanza non
indifferente in campagna come in citta.

(Stefano e Lorenzo)



VISTA FIN DOVE L' OCCHIO ARRIVA




CAMINO, porta del Monferrato Casalese, € un comune in provincia di Alessandria, abitato da circa 800 persone.

A 252 metri di altezza, si nota facilmente la torre medioevale del Castello dei Marchesi Scarampi, che ¢ il piu antico del
Monferrato (XI secolo)!

Qui le colline si alternano alla pianura e |la quiete della campagna invita a riscoprire il lavoro contadino nei campi e nelle
vigne, coltivate con rispetto e amore, a conoscere le tradizioni attraverso i gesti e i racconti di uomini e donne che
lavorano in sintonia con i ritmi stagionali della natura.

Stradine tra i campi che offrono piacevoli scorci panoramici o itinerari che costeggiano vigneti; pioppeti, non distanti
dalla ciminiera della vecchia fornace boschi, prati e filari alberati, il mulino e, risalendo le colline, splendide vedute
panoramiche sono alcune delle possibilita che aspettano il turista che vuole godere delle bellezze naturali del luogo,
magari inserendo nel programma del giorno successivo, alcune piacevolissime ore nel vicino Centro Benessere di Ca San
Sebastiano (Wine Resort e Spa) con ottima cena in ambiente molto suggestivo, accogliente, ricco di memorie contadine e
possibilita di pernottamento.

Sullo sfondo, si estende la vasta distesa della pianura vercellese con il “mare a quadretti” delle risaie, che guarda il
Monferrato e le sue dolci colline.

Camino ha origini remote: i primi insediamenti sul territorio risalgono probabilmente al tempo dei Romani.

Il nome “Camino” forse deriva dall’ alto colle su cui sorge il paese che fa pensare al punto piu alto della casa (il camino,
appunto) e questa teoria del “focolare domestico” & la piu accreditata tra gli storici.

Ma c’e anche un’ altra ipotesi: Caminus potrebbe anche derivare da “camo”, che significa “fornace”, perche qui si
fondeva il minerale da cui si estraeva l'oro, ricercato nelle aree vicine.



NELLA FOTO SI NOTA, SULLO SFONDO, IL PAESAGGIO PRIMA DESCRITTO MENTRE, IN PRIMO PIANO, C’E LA
PARROCCHIA DI SAN LORENZO MARTIRE: ¢ stata scattata dal Castello e sembra quasi opporsi ad esso come a sostenere |’
eterna contrapposizione tra potere temporale e potere spirituale.

L'abitato di Camino & dominato da questa chiesa ben visibile, collocata su un promontorio.

Anche se in questa foto non si vede, sembra doveroso raccontare due notizie sul Castello gia tanto nominato...

Le sue origini risalgono all’anno Mille, quando fu edificato per ragioni difensive, funzione che mantenne sino alla fine del
1800. :

Il Castello ebbe vari proprietari ma, dal momento che Via Camilla Scarampi € a due passi dalla nostra scuola non si puo
non cedere alla curiosita di scoprire il motivo che lega Camilla Scarampi al Castello di Camino Monferrato!!!

L edificio, che e tutt’ora uno dei piu bei castelli in Italia sia per I'architettura, sia per I’ ottimo stato di conservazione,
porta con sé la LEGGENDA DEI FANTASMI che si aggirano in esso...

Si narra che, nell’anno 1494, il conte Scarampo Scarampi, feudatario del Marchese del Monferrato, fosse accusato di
tradimento e di prepotenza a danno dei feudi vicini.

Dopo un lungo assedio al suo castello, egli venne infine catturato dall’ esercito del governatore di Casale.

Scarampo Scarampi fu imprigionato e decapitato senza troppi complimenti.

A quel punto la sua sposa, la signora Camilla Scarampa, venuta a conoscenza della triste sorte del marito, mori dal
dispiacere. La dama, che amava il suo sposo tanto quanto la sua vita, non appena fu informata dei fatti, si inginocchio e
prego Dio affinché perdonasse i suoi peccati e perché le desse la morte. La sua preghiera fu esaudita e la nobildonna
subito cadde a terra senza vita, tra lo sgomento dei suoi cortigiani. Qualcuno sostiene, invece, che Camilla si butto dalle
alte mura del Castello.

Chi visita, oggqi, il Castello attraversera sale splendidamente affrescate che regalaranno qualche brivido perché nelle
stanze vagano senza pace i fantasmi di Scarampo e della sua sfortunata moglie Camilla.

Il nobile cavaliere decapitato gira per tutte le sale, reggendo tra le mani la propria testa.




Tornando a “tempi piu moderni”, &€ bene sapere che gli Scarampi mantennero la proprieta del castello fino al 1940 circa
e che |’ ultimo Marchese fu Ferdinando, uomo di cultura ed appassionato di storia.

(Matilde e Costantino)



LA MANO DEL VENDEMMIATORE
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Le giornate della vendemmia erano le piu attese dai contadini perche era il momento di tirare le somme di un' intera

annata di lavoro e di fatiche non sempre giustamente ripagate a causa di una improvvisa grandinata o della siccita.
Sulle strade, ad ogni ora del giorno, passavano carri e carretti trainati dai muli, con sopra tutto |' occorrente per la
vendemmia: tini, cesti, tinozze.

Alle prime luci dell'alba, ogni gruppo famigliare si avviava verso la campagna per iniziare il lavoro.

Arrivati nei campi si procedeva subito a scaricare tutti gli attrezzi: cesti e secchi venivano collocati tra i filari, pronti per
essere riempiti di grappoli.

Quando i recipienti erano pieni d'uva, venivano svuotati dentro cesti sistemati sulle spalle degli uomini piu robusti per
essere portati fuori dal filare; qui, venivano svuotati nella tinozza dentro la quale, di solito, stavano due donne che
iniziavano subito a pigiare I’ uva con i loro piedi nudi.

Era usanza dei vendemmiatori intonare canti e cori ai quali rispondevano altri vendemmiatori nei campi vicini, erano
canti di gioia tra persone felici, innamorate della loro terra e del loro lavoro.

Ovviamente, questa era solo la prima fase di lavorazione... Per ottenere il vino i passaggi e i tempi erano ancora
numerosi ma, poiché la foto si riferisce a questo momento, approfondiremo in classe (magari nei tempi della prossima

vendemmia) le fasi successive.

La vendemmia, ancora oggi, ha una notevole importanza sulla futura qualita del vino: tagliare I'uva a mano assicura la
capacita di selezionare i grappoli migliori e quindi ottenere un vino migliore.

Oggi come allora...
NELLE MANI DEI CONTADINI IL SEGRETO DELLECCELLENZA

(Flavia e Nicolas)



LE NOCCIOLE (una risorsa totale!)




Diciamo nocciola e pensiamo a....NUTELLA!!!
Ma, seppur golosissimo, solo questo impiego sarebbe riduttivo per le tante caratteristiche che questo frutto possiede!

La TONDA GENTILE DELLE LANGHE O NOCCIOLA TRILOBATA PIEMONTE (per via dei suoi tipici tre lobi) mostrata NELLA
NOSTRA FOTO DOPO LA RACCOLTA, e una varieta di nocciola IGP (Indicazione Geografica Protetta) prodotta nel Basso
Piemonte, comprendente alcune aree delle province di Cuneo, di Asti e di Alessandria (sulle colline tra Langhe, Roero e
Monferrato).

Con il termine corilicoltura si intende la coltivazione della nocciola: infatti, esso deriva dal latino
“corylus” = nocciolo + coltura = "coltivazione".

Fra le caratteristiche che rendono particolarmente pregiata questa varieta ricordiamo in particolare:

° la forma tonda del frutto che favorisce una veloce sgusciatura meccanica, mantenendo intatto il seme
il guscio sottile che da poco scarto a vantaggio del prodotto utilizzabile.

il seme dotato di buon aroma e di sapore delicato

pochi grassi quindi si conserva bene evitando di irrancidire

la sottile pellicola marrone che avvolge il seme viene facilmente asportata dopo la tostatura.

o
o
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La Nocciola Piemonte ¢ coltivata ad altitudini comprese tra i 150 ed i 750 metri ma e una pianta facilmente adattabile.
Per la sua buona resa e soprattutto per le sue qualita @ CONSIDERATA IN AMBITO MONDIALE LA MIGLIORE VARIETA.

Da questo frutto si possono ottenere tantissimi prodotti:
con spremitura delle nocciole si produce l'olio di nocciola, ad esempio, che ha ottime proprieta perfette per la
cucina dolce o salata;




si produce anche una pasta semi cremosa perfetta come base per le ricette dolci fatta al 100% con nocciole, grazie alla
naturale presenza di grassi al suo interno;
si fa |la farina di nocciole e tantissimi altri prodotti, come torte, biscotti ma anche condimenti per la pasta e insalate!

Un’ altra caratteristica importante di questo frutto e che non si butta via niente! Infatti i gusci di scarto sono un ottimo
biocombustibile alternativo al pellet per stufe, caldaie e termo camini ma anche per forni di pizzerie e panifici serre e
impianti industriali.

| gusci di nocciola sono generalmente disponibili in sacchetti da 15 kg o 25 kg.

| prezzi dei gusci di nocciole variano dai 18 ai 21 euro a quintale, trasporto escluso.

Economia circolare e un'espressione

di gran moda da qualche anno e la si puo
cerchio che non ha né un inizio né una fine.

E uno stile di vita, un' abidine, un comportamento bellissimo secondo
cui tutto viene riutilizzato e nulla viene scartato, per fare si che, chi ci
sara dopo di noi, trovera un mondo non saccheqgiato dalle precedenti
generazioni!

Anziché comprare, usare e buttare (troppo spesso con sprechi
esagerati...) si tende a riutilizzare in tutti i modi possibili cosi le risorse
avrebbero modo di rigenerarsi, attuando a pieno il concetto di
sostenibilita (...)!

Basta pero guardarsi intorno per capire che I'economia circolare e
ancora lontana dall’ essere attuata: la nostra e una societa sprecona,




che affoga nei rifiuti e soffoca acque e terra con la plastica, per non parlare della sempre peggiore qualita dell’ aria...

“Economia circolare” & un'espressione adottata in tempi moderni (a parole...), ma & un concetto antico (nei fattil): le
economie del passato erano molto piu attente all’utilizzo delle risorse naturali e al loro riutilizzo nel rispetto del territorio.

Forse potrebbe essere assunta a simbolo dell'economia circolare proprio la nocciola: per la forma sferica e per come,
della nocciola, non si butta via davvero nulla!
Concludiamo con qualche CURIOSITA che riguarda due civilta che studieremo il prossimo anno: i Romani e i Greci.

Fin dall’antichita, il nocciolo simboleggiava il benessere e felicita.

Gli antichi Romani, ad esempio, regalavano proprio un pianta di nocciolo come augurio di gioia, forse anche grazie alle
sue proprieta naturali e al suo alto potere nutritivo.

Gli antichi Greci, invece, consigliavano di piantare qualche albero di nocciola nel proprio orto: un ottimo consiglio, valido
anche oggi, per chi ha spazio in giardino cosi si potranno avere sempre ottime nocciole da tostare ogni anno (ogni pianta
arriva a produrne anche 10 kg!).

(Nelson e Fabian)



COME IN UNA FAVOLA...




LA FILATURA DELLA LANA, rappresentata dalla NOSTRA FOTO, e solo uno dei passaggi di una lunga attivita del passato
(che con fuso e arcolaio fa pensare alla favola de “La bella addormentata nel bosco”).

Essa rimanda ad UN’ EPOCA IN CUI IN CAMPAGNA LE DONNE FILAVANO NELLA STALLA RACCONTANDO Al BAMBINI
STORIE, che erano insegnamenti di vita, E TRADIZIONI, che sono la nostra Storia Locale.

La produzione artigianale era fiorente nelle Langhe e nel Roero, anche se |’ attivita principale restava quella agricola e di
allevamento.

Ancora oggi, Pollenzo e ricordata dalle fonti storiche per la produzione della “lana fusca” o “lana nigra” che veniva
utilizzata per la confezione di vesti quotidiane.

Non si hanno documentazioni certe di strutture create, in passato, appositamente per |’ allevamento di ovini, nonché
per la tosatura, cardatura e filatura della lana anche se epigrafi confermano I’ esistenza di una fervente produzione
tessile.

| piu dediti alla pastorizia e all’ allevamento erano probabilmente piccoli gruppi famigliari, stanziati nell’ Alta valle del
Tanaro e nelle vallate dei suoi affluenti, come rappresentato da una stele ritrovata a Beinette, paese in provincia di
Cuneo, situato sulle Alpi Marittime.

Legata all’ allevamento ovino € anche il centro antico di Ceva, ricordato dalle fonti storiche per il formaggio di latte di
pecora.

L'inizio della primavera era un periodo di grandi lavori nelle campagne, e tra questi, per chi allevava ovini, c'era la tosa
della lana.

Come abbiamo visto nella foto, un tempo la lana era filata in famiglia e lavorata dalle donne di casa; quella in esubero si
vendeva e serviva a fare materassi, tessuti o feltro.

Anche se le razze piemontesi - la sambucana, la frabosana, |a pecora delle Langhe, la biellese - non garantivano un
filato di grande morbidezza si cercava di non buttare nulla.

La lavorazione della lana dal vello dell’'animale al filato avveniva in diverse fasi: tosatura, cernita e lavaggio, cardatura e
filatura.




La tosatura veniva effettuata due volte I'anno:

la prima a fine febbraio e la seconda tosatura avveniva a fine settembre.

La lana tosata a febbraio era piu fragile e un po’ meno resistente perché la pecora era rimasta nella stalla tutto I'inverno,
mentre quella tosata in autunno era piu morbida, piu resistente e piu facile da lavorare perché era rimasta esposta al
sole e alla pioggia nei pascoli.

La tosatura, un tempo, avveniva in un prato o nel cortile di casa.

La pecora, con le zampe legate affinche non si muovesse, era sdraiata su un tavolo o su un telo, oppure tenuta tra le
gambe in posizione verticale sulle zampe posteriori per mezzo di un particolare strumento: il morsetto da tosatura.

La pecora veniva tosata con normali forbici usate anche in casa: non sentiva dolore perché la tosatura e simile al nostro
taglio di capelli...

Il vello, cioe la lana della pecora, &€ una massa di fibre intrecciate, che deve essere scelta (in base alla qualita), lavata per
eliminare sporco e impurita, come grasso, sudore, terriccio, escrementi e residui vegetali.

Il lavaggio avveniva in primavera in questo modo: le donne riempivano un grande mastello di legno con la lana sporca e
lo deponevano sotto allo scolo delle grondaie per utilizzare se possibile 'acqua piovana.

Il contenuto veniva mescolato spesso e non veniva usato nessun sapone. Si poteva anche ricorrere al lavaggio nel
torrente o in un rio: la lana veniva deposta in cesti immersi nell’lacqua in modo che Ia
corrente svolgesse la parte piu grossa del lavoro di pulizia e poi si passava al mastello Cemdatnen
(una specie di enorme secchiello di metallo).

La lana pulita veniva riposta in cesti a sgocciolare e successivamente stesa su ringhiere
di legno o steccati ad ad asciugare.
Dopo diversi giorni a girarla e rigirarla la lana ben secca veniva riposta in sacchi per la
cardatura.



http://www.cordola.it/wp-content/uploads/2015/03/cardatrice1.jpg

Con la cardatrice (una speciale doppia spazzola in legno con i denti di ferro) si “pettina” la lana prima di filarla.

In tempi antichi, questa lavorazione era realizzata con I'impiego di un fiore di cardo secco, dal quale deriva il nome di
cardatura.

Con la cardatura la lana poteva gia essere usata nell’'imbottitura di cuscini e materassi.

La fase finale e la filatura, fatta dalle donne di casa nei pomeriggi delle giornate invernali e durante le lunghe veglie
serali nelle stalle (come suggerisce LA NOSTRA FOTO).

Questa consiste nel tiraggio e nella torsione delle fibre cardate, per formare un filo continuo tramite un arcolaio.

La lana era usata nel suo colore naturale, ma poteva essere tinta con tinture casalinghe ricavate da erbe e piante
presenti nel territorio, facendola bollire in grosse pentole sul fuoco del camino.

Il filo dei gomitoli veniva in parte lavorato ai ferri per maglie, sciarpe, calze, ecc. ed in parte portato dal tessitore per
ricavarne tessuto o coperte.

(Gloria e Anna)



IL MOSTO D' UVA NELLA TRADIZIONE CULINARIA PIEMONTESE




Nella nostra FOTO si vedono dei succulenti GRAPPOLI D’ UVA: immediatamente fanno pensare al prestigioso vino che
dalle dolci colline del Monferrato e delle Langhe viene esportato in tutto il mondo grazie alla qualita che lo ha reso
famoso, sia esso Barbera, Barbaresco, Barolo, Dolcetto, Nebbiolo...

Ma noi, seppur assolutamente meritevole, non abbiamo voluto dedicare ad esso il nostro interesse, bensi ci siamo
interessati alla MOSTARDA D’ UVA per conoscerla meglio (e per qualcuno di noi, scoprirla proprio!)

Le ricette piu umili sono spesso quelle piu gustose e rappresentative della cultura popolare delle nostre zon e la
Mostarda d'uva non fa eccezione.

La tradizione risale addirittura al Medioevo quando, nel Monferrato Alessandrino, ¢’ era |’ usanza di preparare una
saporita confettura utilizzando il mosto d'uva cotto.

La storia di questa salsa parla della vita di un tempo, quando ogni grappolo d'uva era prezioso, anche i piu acerbi che
venivano lasciati sulla pianta dopo la vendemmia perche non adatti ad essere trasformati in vino.

Ogni prodotto della terra era prezioso e molte delle prelibatezze che nascevano dalle colline del Monferrato erano
perfette per arricchire di sapore questa mostarda: infatti, in essa venivano aggiunti frutti di stagione come mele cotogne,
pere, zucca, fichi, prugne, noci, nocciole tostate, con aggiunta di scorza d'arancia e di limone, che arricchivano con i loro
profumi quello gia inconfondibile delle uve locali.

La ricetta, tramandata nei secoli di cascina in cascina, ha mantenuto inalterato il procedimento.

| suoi ingredienti, invece, cambiano a seconda delle zone, delle stagioni e in base ai prodotti che di volta in volta offre il
territorio.

Sebbene si tratti di un prodotto povero, avente origini umili (tant” & che era chiamata “la salsa dei poveri”), il
procedimento per la sua preparazione e tutt' altro che semplice.



Le caratteristiche della Mostarda d’ uva la rendono simile, come consistenza, ad una confettura, come abbiamo gia detto;
ha un colore scuro, sapore che profuma di uva ma anche di tutti i frutti che vengono impiegati nella sua preparazione; le

uve impiegate sono, di solito, uve di Barbera, Nebbiolo, Dolcetto e Moscato; si trova in commercio confezionata nei tipici

barattoli di vetro; se mantenuta in luogo fresco all'interno di questi barattoli, la si pud conservare per circa un anno.

Deliziosa anche soltanto spalmata su una fetta di pane, la Mostarda d'Uva si presenta come un ottimo condimento per
insaporire la polenta, i celebri bolliti piemontesi e gli ottimi formaggi locali come il Castelmagno e altri ancora.
Per la meraviglia dei piccini, infine, unita con la neve si trasforma in un ottimo sorbetto!

Il Monferrato alessandrino e quello astigiano non sono le uniche zone del Piemonte in cui si prepara la Mostarda d'Uva:
una sua variante viene preparata nel Monferrato Casalese e nelle Langhe dove prende il nome di “cugna”.

La tradizione secolare legata alla preparazione di questo condimento e il profondo legame al territorio di produzione
sono valsi alla Mostarda d'Uva l'inserimento nella lista dei Prodotti Agroalimentari Tradizionali del nostro Paese.

(Alessandra e Sonia)



UNA TERRA DA ESPLORARE (perche una fotografia non basta...)




Le COLLINE ONDULATE, catturate da QUESTA FOTOGRAFIA a La Morra, rendono caratteristica questa parte della
campagna piemontese: infatti, ospitano gli ORDINATI VIGNETI che offrono il prezioso “oro rosso” ossia il Barolo, vino
prelibato vanto dell’economia e del turismo locale.

E’ questa deliziosa bevanda, accompagnata dalle eccezionali ricette gastronomiche, che rivisitano i sapori tipici, a fare di
qguesta zona una terra accogliente e genuina, pronta per essere scoperta grazie non solo al Barolo ma anche alle
attrazioni storico artistiche.

Lo scatto, infatti, & stato realizzato dal retro della famosa e coloratissima Cappella del Barolo, a La Morra, che merita
assolutamente una visita per apprezzarne le sue particolarita e per godere del paesaggio circostante.

Conosciamo meglio questo paesaggio!

La Morra e un pittoresco borgo in provincia di Cuneo e in localita Brunate si trova quella che era conosciuta come la
Cappella della Madonna delle Grazie, ora chiamata Cappella del Barolo.

Si tratta di una piccola chiesa, mai stata consacrata, costruita per volonta di un facoltoso contadino nel 1914 come
riparo per chi lavorava nelle vigne circostanti in caso di temporali o grandinate.

Per molti e la “chiesa” piu colorata del mondo ed e stata resa tale, dopo anni di abbandono e degrado, grazie agli
interventi di David Tremlett, artista inglese che si € occupato delle decorazioni interne, dalle calde tonalita, e
dell'americano Sol Lewitt che ha dotato |'esterno di un’acceso gioco di colori, rendendolo assai vivace e molto particolare.

Si possono, infatti, ammirare moduli geometrici dalle tinte molto accese: viola, arancione, giallo, verde e rosso, il cui
motivo ondulato rimanda ai dolci pendii collinari.

Alla vivacita cromatica dell’esterno, si contrappone I'atmosfera piu raccolta dell’interno con tinte legate ai colori bruni




della terra che caratterizzano le pareti, il pavimento in marmo e le finestre ovali chiuse da vetrate di Murano.
L'edificio, dotato di questa nuova vita, ospita spesso eventi culturali e rassegne.

La sua fama e conosciuta anche oltre i confini internazionali dal 1999 cioe da quando la piccola struttura € diventata uno

degli edifici piu colorati del mondo: essa attira, pressoché quotidianamente, turisti italiani e stranieri che vengono
volentieri a conoscere questa porzione di territorio piemontese, Patrimonio dell” UNESCO, per regalare incanto agli occhi

e al palato!
(Margherita e Romeo)
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