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PREMESSA della docente referente del progetto

L'Unesco ha riconosciuto il nostro paesaggio un patrimonio dell'Umanità. Un paesaggio vitivinicolo inteso nelle sue 
diverse componenti: ambientale, sociale, culturale, storica, monumentale. Ma affinchè la valorizzazione sia efficace, è 
necessario che in primis coloro che vivono nel territorio sappiano riconoscerne i pregi. Ecco l'importanza di scavare nel 
passato per scoprire perchè proprio le tradizioni legate alla coltura del vino sono state riconosciute valori immateriali 
unici. Ma è importante anche pensare al futuro del nostro territorio, è importante tutelarlo, non rovinarlo, pensare a 
metodi sostenibili di coltivazione e sfruttamento. I giovani studenti della Media Zandrino sono molto attenti all'ambiente, 
lo dimostrano le politiche attuate dal Consiglio Comunale dei ragazzi (siamo stati riconosciuti PRIMA SCUOLA VIRTUOSA 
da DOPO L'UNESCO IO AGISCO e siamo fra le scuole più attente alle buone pratiche di tutela ambientale, si vedano 
articoli allegati), perciò sono consapevoli dell'importanza di preservare il territorio in cui vivono, tanto più per il valore 
che gli è stato riconosciuto.

La maggior parte delle foto che i ragazzi hanno presentato per il concorso hanno a che fare con il vino barbera, perciò 
abbiamo pensato di fare ricerca storica su questa nostra preziosa risorsa. In particolare, una classe si è occupata della 
storia del vitigno (3B) e un'altra ha provato ad immaginare la vita di due donne dei tempi passati la cui vita era legata al 
barbera. Le fonti usate sono state varie, ma quasi tutte le informazioni sono state ricavate dal web. L'insegnante ha 
portato in classe due libri storici del nicese Migliardi (Il ponte sulla Nizza e Il ponte sul Belbo) e un manuale di civiltà latina 
i ragazzi hanno ricavato qualche informazione anche da quelle tre fonti scritte.

In generale, sono molto soddisfatta del lavoro svolto e vi ringrazio per l'occasione che ci è stata offerta.

Prof.ssa Emanuela Verri



CLASSE III A

AVE, EGO SUM FLAVIA, PUELLA QUI VIXIT IN 100 a.C.
Ho 16 anni e sono una villica, cioè la moglie di un fattore di una villa di campagna, situata nella Gallia Cisalpina. Sono una 
schiava, perciò abito nella parte rustica della villa (mentre il mio padrone abita in quella urbana). La maggior parte dei 
terreni che io e mio marito gestiamo, ovviamente con l'auito di altri schiavi sono, da qualche anno, cioè da quando 
Catone il Censore ha convinto il mio padrone ad aprirsi ad altre colture, sono coltivati a vite.
Secondo Catone, il vigneto è la più importante fra le colture e il mio padrone ha grande ammirazione per gli 
insegnamenti che Catone offre nei suoi manuali (De Rustica e De agri cultura).  Il vigneto in cui lavoro misura circa 100 
iugeri (20 ettari) ed è lavorato da 16 schiavi, cioè da noi due fattori, dieci braccianti, un aratore o bifolco, un asinaio, un 
addetto al saliceto (o legatore di viti) e un porcaro. Il nostro padrone vuole vendere l'uva ad altri patrizi, per cui ci siamo 
specializzati nella coltura di un uva nera molto speciale, da cui si ricava un vino rosso, molto apprezzato anche dai galli, 
che viene conservato in botti.
Uno schiavo greco, che lavora nei nostri vigneti, si vanta del fatto che l’origine dei vigneti in questa parte di Gallia può 
essere ricondotta ai Greci, che sarebbero stati i primi a portare i vini di qualità in questa regione, partendo dalle coste del 
Mediterraneo Orientale e raggiungendo con le loro navi, cariche d’anfore di vino, i porti vicini (della futura Liguria). Di qui 
penetrarono poi nell’entroterra, per giungere nella nostra regione (il futuro Piemonte) con barbatelle e talee, che 
servirono per costruire i primi impianti di vigneti.  L'uva diventa vino grazie ad una barra pressatrice, fermata da due 
sostegni e sospinta verso il basso per mezzo di un argano con braccio a leva, oppure viene schiacciata con i piedi. Il vino 
viene poi conservato in botti di legno.
Anche gli schiavi possono bere vino, ma alle donne è proibito, perchè re Fauno aveva sorpreso la moglie ubriaca e, da 

allora, le donne non possono più bere la bevanda sacra.



CIAVO, A SON PIERINA, 'NA MOTA DEL 1900

Buongiorno, mi chiamo Pierina Nicola, ho 16 anni, sono nata nel 1901 e vivo a Mombercelli. Sono la settima di dieci 
fratelli, vivo con la mia famiglia, perchè non mi sono ancora maritata, in una cascina e sono una contadina. Da qualche 
anno mio nonno ha deciso di coltivare solo la vite e perciò abbiamo 15 giornate di barbera da cui ricaviamo il vino per la 
nostra famiglia e per venderlo alle fiere. Quello che si guadagna, però, non è gran che. Il mio bisnonno paterno dice 
sempre che quando era giovane lui, la barbera si vendeva bene, mentre ora ci sono i vini che arrivano dal sud, che ci 
fanno concorrenza e noi guadagnamo meno. Qualcuno mischia il mosto della barbera con i mosti che arrivano dal 
meridione, ma nonno Geto dice che noi non lo dobbiamo fare. Un altro guaio è che qualche volta l'uva si ammala, chi se 
ne intende, dice che si tratta di parassiti con dei nomi impronunciabili, tipo peronospora, che arrivano dall'America. Solo 
che adesso tutti producono uva barbera e perciò se non vendiamo tutto il vino, ce lo beviamo noi.  Non solo io, ma anche 
tutti i miei fratelli, i miei genitori e i miei zii lavorano in campagna. Il momento dell'anno più bello è quando i mediatori e 
i negozianti vengono a casa ad assaggiare il vino, vanno a prendere il vino nelle vascelle, che contengono le brente, 
staccano il gesso dal ghighet oppure piantano il furet nella vascella, così il vino zampilla direttamente nei bicchieri. A 
volte i compratori si fermano a cena, così mia mamma deve fare un po' più di polenta e deve tirare fuori la tovaglia 
bianca di bucato. Noi ragazzi siamo contenti, perchè spunta sempre fuori anche un salame intero, che da mesi, magari, 
non assaggiavamo. Mi ricordo di una volta, che mio papà andava spesso nella crota a predere il vino, così il compratore 
diventava un po' ciucco e perciò più buono. Dopo che il compratore tirò fuori dalla galinera il grosso portafogli a soffietto, 
legato con una catenella alla tasca della giacca, pagò papà e poi mio fratello lo accompagnò all'albergo a Nizza 
Monferrato, perchè a piedi non riusciva più a tornare.
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