Noi, bambini delle classi terze della Scuola Carducci, vi presentiamo il nostro lavoro sull’uva. 

Quest’anno, con l’aiuto delle nostre maestre, abbiamo studiato le principali caratteristiche di questo gustoso frutto. 

Il percorso si è articolato in più fasi e quello che vedrete è il risultato finale del nostro lavoro. 

Tutto ha avuto inizio un giorno di settembre 

…siamo andati in gita in collina e lì abbiamo visto da vicino una VITE…
La vite è un arbusto rampicante, si aggrappa ai sostegni che il contadino prepara. Le viti vengono piantate in filari, tanti filari di viti formano il vigneto o la vigna.
La pianta della vite ha un fusto corto da cui partono lunghi rami chiamati tralci, dai quali nascono grandi foglie palmate, i pampini, i grappoli e i viticci, sottili e arricciati, che servono alla pianta per sorreggere i tralci. 
Ogni grappolo è formato da tanti acini, i frutti, attaccati al tralcio attraverso il raspo. 

L’acino è formato:

· da una parte esterna, la buccia, sulla quale ci sono i lieviti, responsabili della fermentazione alcolica

· una parte interna, la polpa, succosa e dolce che contiene i semi chiamati vinaccioli.

L’ambiente ideale per la sua crescita è la COLLINA…
Le colline sono rilievi che non superano i 600 metri di altitudine. Hanno pendii dolci che si adattano bene alle coltivazioni e alla costruzione di strade e centri abitati. I fianchi delle colline possono essere ricoperti di boschi o di campi coltivati.
Le colline hanno origini antichissime… alcune si sono formate dai corrugamenti della crosta terrestre o dai vulcani. Altre sono resti di antiche montagne consumate dal vento, dalla pioggia e dal gelo.  Altre ancora si sono formate migliaia di anni fa in seguito a depositi di sabbia e ciottoli lasciati dai ghiacciai quando si sono sciolti.
Il paesaggio collinare è quello più diffuso e modificato dall’intervento dell’uomo. 

L’uomo infatti, nel corso del tempo, ha cambiato l’aspetto delle colline disboscando e sostituendo i boschi con le coltivazioni e le costruzioni. 
Per rendere il terreno più pianeggiante e più facile da coltivare, l’uomo ha costruito i terrazzamenti: enormi gradinate di terra sostenute da muretti di pietra.
I grappoli d’uva sono maturi in settembre e in questo mese inizia la VENDEMMIA…
In collina, per vendemmiare, cioè per raccogliere l’uva, abbiamo utilizzato le cesoie, per tagliare i grappoli e ceste in cui riporre l’uva. 
Con i trattori poi, viene portata all’azienda vinicola.

Oggi, gli acini vengono separati dai raspi con la macchina diraspatrice, poi vengono schiacciati dalla pigiatrice per farne fuoriuscire il succo, ottenendo così il mosto.

Un tempo l’uva si pigiava a piedi scalzi, proprio come abbiamo provato a fare tutti noi.

Il mosto viene poi messo a fermentare. 
Nel mosto sono presenti i saccaromiceti che trasformano gli zuccheri in alcool. 
La fermentazione dura alcuni giorni.
Trascorso questo tempo il vino viene travasato e messo a riposare nelle botti. Il periodo di riposo varia da vino a vino. Il vino più giovane, detto novello, è pronto dopo 4-5 mesi, mentre i vini pregiati sono tenuti in botti di legno anche 2-5 anni.

Il vino viene infine imbottigliato. Le bottiglie vengono chiuse con un tappo di sughero, sigillate ed etichettate.

In classe, con la nostra maestra, abbiamo staccato alcuni acini, li abbiamo messi in un recipiente di vetro e li abbiamo schiacciati con le mani.
Preparato il mosto, abbiamo osservato…stava fermentando! 
Dopo qualche settimana il vino era pronto. La maestra ha tolto le vinacce e con l’imbuto lo ha versato in una bottiglia.

L’abbiamo annusato… era veramente alcolico!
Ringraziandovi dell’attenzione …vi salutiamo così…

“Dalla pergola nasce l’uva: prima è acerba, poi matura.
La raccoglie il contadino e la schiaccia dentro il tino.
Bolle il mosto giorno e notte poi finisce nella botte.
Nella botte si riposa finché è un vino color rosa…

…Dopo tante settimane va a riempir le damigiane,
ma lì dentro non vuol stare: ora è pronto da infiascare.
Per la festa di famiglia passa poi nella bottiglia:
nei bicchieri viene versato e da tutti ben gustato.”

(A.Fasser)

