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Introduzione 

La base dellôalimentazione della popolazione di Pereto (LôAquila) ¯ stata per 

decenni il pane, la polenta e la patata. Questôultima compare nellôalimenta-

zione della popolazione europea dopo la scoperta dellôAmerica, avvenuta nel 

1492, e con essa la coltivazione del mais per la produzione della farina di 

granoturco, utilizzata per preparare la polenta. Lôutilizzo della farina di 

grano si perde nella notte dei tempi. Si racconta in paese che il grano era un 

prodotto per i ñricchiò, mentre il granoturco (granone) era coltivato e man-

giato dai ñpoveriò. 

 

In Pereto era diffusa la coltivazione di cereali ñpi½ poveriò rispetto al grano, 

ma pi½ a buon mercato, quali lôorzo, il farro ed il granturco. Rispetto al grano, 

infatti, questi cereali sono piante meno esigenti, che si adattano a terreni po-

veri, che sopportano condizioni climatiche rigide, crescendo quindi ad alti-

tudini elevate. Il grano, però, era il cereale più coltivato in paese. 

 

Lôobiettivo della presente pubblicazione ¯ di raccontare la produzione del 

grano in Pereto dalla semina fino alla conservazione per la semina successiva 

attraverso i racconti della gente del luogo. A completamento della ricerca 

sono state analizzate le delibere comunali per trovare altre informazioni.1 

 

 

  

                                                 
1 Nei titoli delle delibere dal 1860 al 1960 sono state cercate le parole, con dicitura al singo-

lare e al plurale: ara, aia, trita, trebbia, trebbiatura, grano, cereale e frumento. Sono state 

trovate solo sette delibere di cui di interesse solo cinque che sono riportate nella pubbli-

cazione.  
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Note per questa pubblicazione 

In questa pubblicazione sono state utilizzate delle abbreviazioni per gli ar-

chivi consultati. Ecco lôelenco di tali abbreviazioni: 
ADM Archivio diocesano di Avezzano, Avezzano (L'Aquila) 

ARCO Archivio comune di Pereto (L'Aquila) 

ARPA  Archivio parrocchiale della chiesa di San Giorgio martire, Pereto (LôAquila) 

ASAq  Archivio di Stato di L'Aquila, L'Aquila 

 

Le immagini satellitari e le coordinate GPS sono state estratte da Google 

Earth. 

I soprannomi sono riportati tra doppi apici.  

 

 

 

In copertina è riportata una fotografia della stregarola. 
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La terminologia 

Di seguito sono riportati alcuni termini a cui si farà riferimento nella pubbli-

cazione e la relativa traduzione in italiano. Questi termini saranno descritti 

in dettaglio a seguire. 

 

Termine dialettale Traduzione in italiano 

Ara Aia, ovvero spazio aperto per la trebbiatura dei ce-

reali. 

Arca Cassa di legno, dotata di quattro piedi ed un coper-

chio, utilizzata per la conservazione di alimenti o 

oggetti vari, tra cui il grano contenuto in sacchetti 

di tela. 

Arcone Arca di grosse dimensioni, utilizzato per conser-

vare il grano. 

Barcune Struttura a forma di casa, realizzata con i manocchi 

in prossimit¨ dellôara. 

Biffa2 Frasca, ovvero ramo dôalbero. 

Bufurco Bifolco,3 ovvero persona che svolge lavori con i 

buoi (voi). 

Caia Struttura rettangolare di legno, fissata sul basto 

dell'animale da trasporto, ai cui lati sono legati gli 

estremi di un panno di tela (pannone).  

Cama Pula, ovvero lôinvolucro dei chicchi di grano ed an-

che il residuo della trebbiatura dei cereali. 

Concéri Anelli di pelle utilizzati per agganciare lôaratro al 

giogo. 

Congia Parte dei concéri , quella fissata al giogo.  

Congiatura Separazione del chicco del grano dal suo involucro 

(pula).4 

 

                                                 
2 In italiano la biffa è un segno per delimitare o definire una proprietà o un confine, ma anche 

un bastone con un simbolo visibile utilizzato per traguardare o fare operazioni di agrimen-

sura (livellazioni, allineamento o misurazione del terreno). 
3 In italiano il  bifolco è il guardiano o colui che accudisce i buoi. 
4 Il termine congià era utilizzato per indicare la separazione dei chicchi di grano dalla cama. 
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Coppa Recipiente in legno avente come sottomultipli la 

mezza coppa e il quarto di coppa. 

Coppa di grano Unità di misura delle granaglie, realizzata con il re-

cipiente in legno denominato coppa. Se la coppa 

era rasa, ovvero il livello del grano era allo stesso 

livello del bordo del recipiente, il peso era pari a 20 

Kg, se invece era colma era pari a 25 Kg.5 

Coppa di terra Estensione di un terreno pari a 1.088 m2, in Pereto 

lôestensione ¯ arrotondata a 1.000 m2. 

Giogo Trave di legno utilizzato per l'attacco dei bovini, 

usati come bestie da tiro, ad attrezzi agricoli. 

Manocchiara Insieme di manocchi, disposti a formare un muro. 

Manocchio6 Covone, o gregna,7 ovvero fascio di spighe di grano 

realizzato con più rancate. 

Mete Mietere. 

Pannone Grosso lenzuolo utilizzato per il trasporto dei ma-

nocchi dal campo allôara mediante la caia.8 

Rancata Spighe di grano che entrano in un pugno, chiamata 

anche maniata.9 

Soma Unità di misura, avente peso di 100 Kg, pari a 4 

coppe di grano colme.  

Trita10 Trebbiatura, ovvero operazione di separazione dei 

chicchi di grano dalla spiga, eseguita con i cavalli, 

o i buoi (voi), o le mucche (vacche).  

 

 

  

                                                 
5 Si racconta in paese che quando il padrone doveva consegnare delle coppe di grano, questi 

le consegnava rase, passando sul bordo del recipiente una stecca, quando invece gli erano 

dovute, per pagamenti di affitti o baratti, lui le voleva colme, ovvero con il grano che 

formasse un cono sopra il bordo del recipiente. Nel caso di coppe colme chi doveva con-

segnare il grano aveva una perdita economica, dovendo dare un quantitativo maggiore. 
6 Prende origine dal termine mannocchio, derivato dal latino tardo manuculum, dal classico 

manupulum, fascio di spighe o dôerba. 
7 Il termine gregna in altre località si intende il covone, in altre ancora un insieme di covoni. 
8 Era realizzato con lu picciu, il filo più spesso della canapa. 
9 Il termine prende origine dalle mani, ovvero manata. 
10 Conosciuta in altre località come tresca, o trebbia. 



5 

La storia 

Nelle cronache del paese di Pereto si trova menzionato, oltre il grano, il gra-

noturco e lôorzo, lôutilizzo di altri cereali, quali il farro, la secina11 e la 

spelta,12 non più coltivati sul finire dellôOttocento.13  

 

A Pereto lôorzo era coltivato in appezzamenti posti pi½ in alto rispetto alle 

coltivazioni del grano, ad esempio in località Oppieda, o Coreara. Ne erano 

coltivati due tipi: 

- orzo mondo, utilizzato, dopo tostatura, per preparare una bevanda simile 

al caffè; 

- orzo piano, dato come alimento, insieme alla biada, ai cavalli, ai muli ed 

alle galline. I più poveri ci preparavano la pizza per mangiarla.14 

 

Esistono vari tipi di grano ed alcuni di questi sono stati coltivati in paese. La 

prima ed unica distinzione fatta in paese tra i vari tipi era tra grano duro e 

grano tenero.15  

 

In montagna il terreno era più povero come componenti rispetto a quello 

della pianura. Per questo il grano duro era seminato in pianura, mentre quello 

tenero in altura.  

 

Il grano tenero lega più facilmente durante lôimpasto con acqua o uova e per 

questo è utilizzato per produrre il pane, la pasta fresca e i dolci. Si racconta 

che con il grano tenero lu pane era più bono, mentre con il grano duro il pane 

si spaccava (spacchea). Si presentava più fine come grana e bianco di colore. 

La resa tra quanto seminato e quanto poi raccolto era minore con il grano 

tenero, ma essendo più lavorabile negli impasti, era comunque più coltivato 

di quello duro. 

                                                 
11 È il nome locale per indicare la segale, tipo di cereale simile al grano, ha ottima resistenza 

al freddo e per questo è utilizzato in montagna. 
12 È un cereale simile al farro. 
13 Notizie presenti in documenti storici delle confraternite di Pereto. 
14 Si racconta che non essendo setacciato, visto lôutilizzo per il bestiame, spesso nella pizza 

finivano le reste (lische) rendendo difficile la masticazione. 
15 Ognuno di questi tipi di grano ha diverse quantità di glutine, proteine e minerali, oltre che 

forma e colore. In appendice a questa pubblicazione è inserita una tabella che riporta le 

principali caratteristiche del grano duro e di quello tenero. 
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Il grano duro era più duro come stelo e chicchi, la farina ottenuta era grosso-

lana come grana, di colore giallino ed era più dura da impastare. In questo 

contesto il grano duro era poco coltivato in paese.16 Chi piantava il grano 

duro lo rivendeva, non lo utilizzava per uso familiare, viste le sue caratteri-

stiche. Non era conveniente piantare il grano duro per venderlo, si preferiva 

coltivare il grano tenero, utile per i fabbisogni di una famiglia. 

 

I tipi di grano ricordati dagli intervistati nella ricerca sono stati:  

- il baffone,17 grano duro che aveva la spiga di colore scuro. 

- il cappella, grano duro.18 

- il carosello,19 grano duro, con lo stelo alto e grosso, senza resta (ri-

schia).20 

- il nostrano,21 che si seminava in tempi antichi e si continuò a piantarlo 

durante il Fascismo. Era un grano tenero, alto e per questo produceva 

molta paglia ed era tenera. Con il vento o con la pioggia si piegava fa-

cilmente finendo la spiga in terra. 

- il rietino,22 grano tenero. 

- il saracolla,23 grano duro. 

- la vivenza,24 grano tenero che aveva uno stelo corto, era più fruttuoso e 

senza resta, comparso a Pereto sul finire degli anni Cinquanta.25 

                                                 
16 Racconta Giustini Romolo che una sola volta nella sua vita di agricoltore piantò il grano 

duro ed ai piedi del paese, ovvero in pianura. Penna Giuseppe ñzuleppeò, padre di Gio-

vanni, non piantò mai grano duro. Uno che piantò il grano duro fu Nicolai Giuseppe ñpep-

pino óe gian precopioò, al piano del paese. 
17 Aveva un colore scuro e per questo era detto anche grano nero. È un grano di antica data. 
18 È il tipo di grano conosciuto con il nome di Senatore Cappelli, varietà di grano duro, 

buona la sua farina per realizzare il pane. Creato geneticamente nel 1923 da Strampelli 

Nazzareno in omaggio al senatore Raffaele Cappelli. 
19 È il tipo di grano conosciuto con il nome di carosella, capace di crescere in collina e in 

montagna. È un grano di antica data. 
20 Resta è il filamento che esce dalla spiga di grano. 
21 È inteso come la sementa che si tramandava da generazioni. 
22 È un grano di antica data, conosciuto con il nome di Rieti originario. 
23 Nel Sud dell'Italia era così diffuso che con il termine saragolla veniva identificato il grano 

duro in generale. È un grano di antica data. 
24 Tipo di sementa ottenuta agli inizi degli anni Trenta. 
25 Si racconta che a Pereto lo cominci¸ a coltivare Santese Antonio ñantoniucciuò con il 

nipote Santese Giuseppe. 



7 

- lo virginiu,26 grano tenero, senza resta, seminato durante il Fascismo. 

 

Tra tutti questi tipi, il grano più seminato era il nostrano, coltivato principal-

mente nelle zone alte del territorio di Pereto. Il modo di coltivare il grano 

cambiò quando si presentarono in commercio tipi di grano con più alta pro-

duttività. Così, tra i tipi sopra elencati, questi furono quelli più coltivati, il 

nostrano, la vivenza, il virginiu, il rietino ed a seguire gli altri tipi. 

 

Si racconta che una coppa di terra piantata con il grano nostrano produceva 

120-150 Kg di grano, con la comparsa della vivenza, ad esempio, si raggiun-

geva anche il peso di 200 Kg a coppa di terra. Questi grani, frutti di incroci, 

erano più produttivi, più resistenti a certe avversità durante la crescita, ma 

questi grani ñmoderniò comparvero dopo il Secondo Dopo Guerra, quando 

le condizioni economiche in paese e lôagricoltura erano cambiate. 

 

Il grano, oltre a soddisfare i fabbisogni nutritivi familiari, era una ñmoneta 

di scambioò.  

- Consegnando una coppa di grano al barbiere locale si aveva diritto al 

taglio della barba per un anno.  

- Con determinate quantità di grano si facevano celebrare messe di suf-

fragio per i defunti.  

- Una o più some di grano erano consegnate annualmente dalle confrater-

nite locali al parroco per i servizi resi.  

- Una coppa di grano era consegnata annualmente al sagrestano per i ser-

vizi resi alla chiesa e alla confraternita.  

- Gli affitti da pagare in natura (risposte), per tradizione proporzionati al 

quantitativo di seme raccolto, erano pagati con il grano.27 

 

La maggior parte dei pagamenti delle confraternite esistite in paese avveniva 

con il grano, ottenuto come risposta dei terreni di proprietà della confrater-

nita e dati in affitto con precedenza ai propri associati e poi a chi ne faceva 

richiesta. In questo contesto si inserisce la confraternita del Rosario che dalla 

sua nascita (anno 1628) fino ai primi decenni del Settecento fu una ñbanca 

                                                 
26 È il grano virgilio , creato geneticamente da Strampelli Nazzareno. 
27 In mancanza di grano, si pagava in proporzione al prodotto raccolto dal terreno affittato, 

ad esempio con legna, o con patate, o con granoturco. 
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agricolaò, organizzata da donne, che gestiva le sue rendite mediante le se-

menti vendute o acquisite.28 

 

Il confratello, o altra persona, poteva ricorrere alla confraternita per chiedere 

un bove in affitto per un anno e poi era riconsegnato con un compenso per 

lôuso. Questa pratica, usata solo con i maschi bovini, era conosciuta in locale 

con il termine bove a staio. 29 Lo staio ¯ unôunit¨ di misura di capacità degli 

aridi, assai diffusa in Italia dove assumeva valori assai variabili da regione a 

regione (da 10 a oltre 80 litri). Si è indotti a pensare che con il termine a staio 

si intendesse lôunita con cui veniva misurato il dovuto dellôaffitto dellôani-

male da parte del richiedente. Si racconta che per un bove a staio si dovevano 

consegnare 60 kg di grano allôanno. A questa consuetudine ¯ possibile ricol-

legare anche i termini ritenere un bove a grano o a giorno, termini riscontrati 

in carte antiche delle confraternite locali.30  

 

Il grano era anche una ñmonetaò da offrire come offerta o elemosina. In paese 

ogni tanto arrivavano frati del convento della Madonna dei Bisognosi31 per 

svolgere la questua. Lôobiettivo di questa attivit¨ era di recuperare derrate 

alimentari per uso del convento. A questi frati locali si aggiungevano frati 

da cerca provenienti da altri conventi di zone limitrofe. Il grano era una delle 

forme di elemosina più utilizzate.32 Passando casa per casa riempivano la 

bisaccia che poi svuotavano in qualche sacco. Dopo più giorni di questa ri-

cerca facevano ritorno al loro convento portando mediante bestie da soma il 

carico recuperato. 

 

Il 2 novembre, giorno in cui la Chiesa cattolica commemora la festa dei 

morti, a Pereto era il giorno delle elemosine. La miseria era tanta e qualcuno 

                                                 
28 Per dettagli sulla vita di questa confraternita vedi Basilici Massimo, Pereto e le donne dei 

Misteri, edizioni Lumen, Pietrasecca di Carsoli, 2011. 
29 Era questa una forma di affitto di animali oltre a quella più conosciuta in paese con il 

nome di soccida.  
30 Per dettagli sulla soccida e lôaffitto di animali da parte delle confraternite vedi Basilici 

Massimo, Pereto: le Confraternite e la vita sociale, edizioni Lumen, Pietrasecca di Car-

soli, 2011. 
31 Santuario sito tra i paesi di Pereto e Rocca di Botte. 
32 Si racconta che venissero date come elemosina anche formaggi, pezzi di carne essiccata 

o vino, ovvero derrate con lungo periodo di conservazione. 
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cercava di sopravvivere con qualche elemosina. Le famiglie che se lo pote-

vano permettere seguivano questa tradizione. Il giorno 1° novembre si pre-

parava e cuoceva il pane per la casa e tra le pagnotte era messo a cuocere il 

pane ónfrascu. Era un pane composto di un misto di farina di grano e di gra-

noturco. Il giorno successivo, il 2 novembre, alcune di queste pagnotte cotte 

erano divise in pezzi e messe su un tavolo. Ogni tanto qualcuno bussava alla 

porta di casa e se côera del pane lo poteva prendere per mangiarlo. 

 

Ogni anno in paese si svolgevano le feste patronali. Una delle attività a cui 

la confraternita della Madonna del Rosario partecipava era lôorganizzazione 

di queste feste, mentre la confraternita di San Giovanni Battista non era coin-

volta in questa attività.33  

 

Era compito degli organizzatori (festaroli) di allestire le feste patronali. In 

epoca antica queste si svolgevano il 13 e 14 giugno e la prima domenica di 

ottobre ed il giorno successivo.34 Per coprire le spese di organizzazione della 

festa, i festaroli effettuavano una questua, per lôesattezza se ne svolgevano 

quattro nellôarco di un anno.35 Ognuna di queste quattro questue aveva 

lôobiettivo di recuperare alcuni prodotti.  

 

La terza questua si svolgeva a luglio in occasione della trebbia del grano ed 

era quella più onerosa per i festaroli. Due festaroli a turno andavano presso 

le zone dove si trebbiava ed aspettavano che i vari paesani donassero loro il 

grano trebbiato; era unôattivit¨ che durava quasi un mese. Successivamente, 

dagli anni 1952-53, si prese lôusanza di non andare pi½ per le aie della treb-

biatura, ma di farsi portare direttamente in paese il grano, che era stipato e 

poi portato al molino per trasformarlo in farina da vendere. Il ricavato della 

vendita andava per le spese delle feste patronali. 

 

Con i chicchi di grano, germogliati al buio, la sera del Giovedì Santo si ad-

dobbava la cappella del Sacramento nella chiesa di San Giorgio martire, 

                                                 
33 Sono queste le due principali confraternite che svolgono la loro attività ancora oggi. 
34 Per dettagli su questa festa vedi Basilici Massimo, Pereto: le processioni, edizione Lu-

men, Pietrasecca di Carsoli 2007. 
35 Per ulteriori dettagli su queste questue vedi Basilici Massimo, Pereto: le Confraternite e 

la vita sociale, edizioni Lumen, Pietrasecca di Carsoli, 2011. 
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quella in cui era allestito il Santo sepolcro. Questa usanza è ancora oggi in 

vita in paese. 

 

In questo contesto il grano era un elemento fondamentale per la vita del 

paese. Questo lo esprime un proverbio locale: chi t¯ u saccu óon t¯ lo ranu, 

ovvero chi ha il sacco non ha il grano. Il senso è: avere qualcosa non utiliz-

zabile per mancanza di unôaltra indispensabile. 

 

A Pereto fino al primo quarto del Novecento i metodi di semina, mietitura e 

trebbiatura sono quelli rimasti invariati per secoli.  

 

Con lôavvento del Fascismo si cercò di incrementare la produzione di questo 

cereale su tutto il territorio italiano. Il 20 giugno 1925 il Fascismo intraprese 

la battaglia del grano, ovvero aumentare la produzione del grano per rispon-

dere al fabbisogno nazionale. Per raggiungere lôobiettivo che il Fascismo di 

era proposto:  

1) servivano più terreni per coltivarlo.36 Nel 1927 a Pereto si deliberò la 

soppressione del compascolo per il territorio dipendente da questo Co-

mune, al precipuo fine di dare impulso ed incremento allôagricoltura 

industria e commercio locale.37 L'obiettivo di questa ed altre delibere 

comunali era quello di far sviluppare l'agricoltura nel piano del paese e 

di far pascolare le pecore in terreni demaniali. Si voleva incrementare la 

produzione del grano, limitando la pastorizia che era una delle attività 

principali del paese.  

 

2) bisognava spingere gli agricoltori a produrne di più. Nel periodo del Fa-

scismo si premiarono gli agricoltori che si impegnavano a produrre 

quantità di grano maggiori. In Figura 1 è riportato il diploma di beneme-

renza conferito a Enrico Ippoliti38 del fu Giovanni Maria a LôAquila al 

VII Concorso Nazionale per la Vittoria del grano,1929-30. 

 

                                                 
36 In Italia si bonificarono varie aree (vedi le paludi Pontine, ad esempio) per aumentare la 

superficie coltivabile. 
37 ARCO, delibera 58 del 10 dicembre 1927, Eliminazione del compascolo sui terreni del 

piano. 
38 Ippoliti Enrico ñrighettoò, figlio di Giovanni Maria, nato a Villa Romana, frazione di 

Carsoli (LôAquila), il giorno 8 maggio 1880, morto a Roma il 4 maggio 1948. 
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Figura 1 - Diploma  

3) si fecero incroci tra varie specie di grano per realizzare sementi più red-

ditizie.39 A Pereto furono coltivati solo alcuni tipi tra quelli realizzati da 

questi incroci. 

 

4) sôintrodusse lôaratro con il vomere curvo, cercando di eliminare i vecchi 

metodi per dissodare la terra, e la trebbia meccanica, o a fermo, a partire 

dagli anni Trenta. 

 

Finita la Seconda Guerra Mondiale comparvero in Pereto i trattori, utili per 

arare ed il trasporto, e le mietitrebbie, che facilitarono il raccolto del grano.  

 

Sul finire degli anni Sessanta a Pereto i contadini erano quasi scomparsi e 

con essi la produzione dei cereali. Oggi qualcuno del luogo semina il grano, 

ma non ¯ unôattivit¨ preminente del paese. 

  

                                                 
39 In questo contesto si inserisce lôattivit¨ del genetista Strampelli Nazzareno (1866-1942) 

che attraverso incroci riuscì a realizzare un centinaio di varietà di grano, di cui alcune 

hanno cambiato la coltura del grano nel mondo. 
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Le località di produzione 

La coltivazione del grano si svolgeva nella Piana del Cavaliere, zona bassa 

del paese, ed in zone poste più in alto, definite zone di montagna. Di seguito 

sono riportate le località montane di Pereto fino a cui si seminava il grano in 

altitudine, tra parentesi è riportato il termine dialettale.40 

 

località Altitudine m s.l.m. 

Piano sideri (Piaseri) 1.165 

Piromaro (Pirumaro) 1.000 

Santo Mauro (Santomaro) 1.134 

Valle intenza (Malentenza) 950 

 

Si racconta in merito a Santomaro che un anno si seminava al di sopra della 

fontana omonima ed un anno di sotto. In questo modo si garantiva la rota-

zione delle colture di cui si parlerà. 

La preparazione del terreno: lôaratura 

Se nel terreno da seminare a grano si trovavano tante erbe infestanti, si dava 

fuoco al terreno. Con questa modalità si cercava di eliminare i possibili osta-

coli durante le successive operazioni di lavorazione del terreno. Il dare fuoco 

alle erbe era unôoperazione estrema, in quanto il fuoco poteva estendersi ai 

terreni limitrofi e produrre danni alle coltivazioni ivi presenti. Per questo 

motivo era unôoperazione utilizzata raramente. 

 

Ogni appezzamento in cui si intendeva coltivare il grano, altri cereali o il 

fieno erano concimati mediante il pascolo delle pecore. Queste, pascolando 

o stazionando la notte negli stazzi allestiti appositamente, con i loro escre-

menti fornivano un concime biologico al terreno. 

 

I terreni coltivati avevano una rotazione biennale, un anno si seminava il 

grano, lôanno successivo il fieno o le patate. Questa rotazione della coltura è 

condensata in questo detto locale: ón anno a óna via, ón anno a ón atra. In 

tempi antichi si sapeva che un terreno coltivato sempre con la stessa coltura 

si impoveriva ed il raccolto sarebbe stato scadente. 

                                                 
40 Le altitudini sono state ricavate da IGM, Carta topografica dôItalia, scala 1:25.000,  

F. 367, sezione III, Arsoli. 
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Tra la fine di maggio e i primi di giugno si arava il terreno, ovvero si faceva 

la maggese con lôaratro, con la zappa, o con la vanga. Quella con lôaratro era 

il  metodo più usato. Il termine maggese trova, secondo i locali, origine dal 

mese di maggio, proprio perché a questa epoca si dissodava il terreno. Per la 

gente del luogo il termine maggese significa rovesciare il terreno arandolo, 

mentre in italiano il termine ha il seguente significato: è una pratica agricola 

che consiste nella messa a riposo di un appezzamento di terreno per resti-

tuirgli fertilità . La maggese, ovvero lôoperazione di rivoltare la terra, era ese-

guita a Pereto anche per il granturco, lôorzo e le patate. 

 

Di maggese se ne faceva una sola allôanno. Chi non aveva tempo di fare la 

maggese in maggio/giugno,41 la eseguiva a settembre, la maggese di maggio 

era migliore per la crescita delle piante. In montagna la maggese si faceva a 

maggio/giugno, mentre nel piano a settembre/ottobre, pochi giorni prima 

della semina. Chi eseguiva la maggese a maggio/giugno, comunque sia, a 

settembre ripassava il terreno per eliminare le piante infestanti che erano nate 

nel frattempo.  

 

Lôobiettivo della rotazione delle colture e della maggese era di arricchire il 

terreno, impoverito dalla coltura, con la mineralizzazione delle sostanze or-

ganiche presenti nel terreno stesso e lôarricchimento della struttura del ter-

reno mediante le precipitazioni atmosferiche. Con lôaratura si frantumavano 

le zolle, erano portati in superficie strati del terreno posti più in profondità42 

ed avveniva il sovescio. Questa pratica consistente nell'interramento di col-

ture precedenti ed erbe infestanti nate nel frattempo allo scopo di mantenere 

o aumentare la fertilità del terreno.  

 

Per eseguire la maggese si utilizzava lôaratro che aveva una struttura in le-

gno. Lôaratro tipico utilizzato a Pereto era quello riportato in Figura 2.43 Era 

realizzato con legno di faggio, fatta eccezione di due elementi. 

                                                 
41 Vedremo a pagina 163 e seguente che questi ritardi nellôaratura non erano dovuti alla 

volont¨ dellôaratore o del padrone del terreno, ma da eventi contingenti. 
42 L'aratura, smuovendo il terreno e rimescolandolo, ne aumenta la porosità la quale permet-

tere una maggiore circolazione dell'aria nel suolo, a vantaggio degli organismi decompo-

sitori che vivono nel terreno. 
43 Tra i vari tipi di aratri costruiti nella storia, questo tipo si chiama aratro romano. Lôaratro 

della Figura 2 fu utilizzato da Sci¸ Giacinto, padre di Giacomo ñgiacominoò, che lo uti-

lizzò a sua volta. 
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Figura 2 ï Aratro di legno  
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È composto da vari pezzi di seguito elencati, tra parentesi quadre sono inse-

riti dei numeri a cui si farà riferimento nelle immagini successive: 

- cippu [1] un ceppo a forma di V, ottenuto sagomando un pezzo di legno. 

Ad unôestremità ha una punta, nella parte opposta presenta due piatta-

forme poste sui due estremi della V. Ha la forma di un cuneo sia in oriz-

zontale che in verticale.  

- coacchia [2] un pezzo di legno, perpendicolare al cippu, alto circa un 

metro,44 con una sporgenza che fungeva da manico, o impugnatura, per 

guidare lôaratro e da gancio per legare le corde delle froscette. Era infissa 

allôinterno del cippu e realizzata con il legno di corniolo (grugnale). 

Questo legno permetteva di ottenere il manico con più facilità.45 

- ura [3] una stanga che serviva a far avanzare il cippu nel terreno. Ter-

minava con una serie di fori situati nella parte iniziale, mentre nella parte 

finale era infissa allôinterno del cippu e bloccata nel cippu con un chiodo 

di legno (chiatru). La lunghezza di questa stanga era di 2,5 metri circa. 

- neriu [4] un organo di regolazione che permetteva di gestire lôangola-

zione mediante la quale il cippu penetrava nel terreno.46 Era inserito tra 

lôura ed il cippu. Era realizzato con legno di olmo, in quanto flessibile. 

Nel cippu era ricavato un alloggiamento ed in questo era incastrato la 

parte finale del neriu. Nella parte iniziale si trovava una spaccatura in 

cui era inserita una zeppa (temperatora) [7] che allargava lôestremit¨ del 

neriu e nel contempo lo bloccava nel foro dellôura. 

- umera [5] una punta triangolare di metallo, ovvero il vomere, innestata 

sulla punta del cippu. Per innestarla era battuta sulla punta con un mar-

tello o con un sasso. Rimaneva fissata nel cippu grazie alle due alette 

situate nella parte posteriore. 

- chiatru [6] chiodo di legno utilizzato per bloccare lôura. 

 

Di seguito sono mostrati alcuni particolari dellôaratro. In Figura 3 è mostrata 

la parte terminale del cippu da una angolatura utile per mostrare dei partico-

lari.  

                                                 
44 La coacchia di Figura 2 è alta 84 cm ed il manico misura 16 cm di lunghezza. 
45 Se fosse stato di faggio bisognava realizzare un incastro per inserire un legno facente 

funzione da manico. Il faggio non ha questo tipo di attacco del ramo secondario rispetto 

al quello principale. 
46 Il neriu di Figura 2 è alto 54 cm. 
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Figura 3 ï Cippu, ura e coacchia, visti di lato  

Nellôimmagine si nota lôapertura a V ed allôinterno si vede la parte finale 

dellôura (è la parte più grande) e della coacchia che ha un colore più chiaro, 

in quanto realizzata con un legno diverso. Al centro dellôimmagine si vede il 

chiatru, di forma rotonda.  

 

La Figura 4 mostra il cippu visto da sotto, mentre la Figura 5 riporta la stessa 

immagine, ma con le dimensioni. 

 

 

Figura 4 - Cippu, ura e coacchia, visti d a sotto  
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Figura 5 - Cippu , dimensioni  

La Figura 6 mostra il manico della coacchia, la Figura 7 come la coacchia 

passa attraverso lôura e poi sôinnesta nel cippu (Figura 8). 

 

La Figura 9 mostra la temperadora inserita nella parte iniziale del neriu. Si 

nota come questo cuneo di legno allarga lôestremit¨ del neriu. La Figura 10 

mostra come il neriu attraversa lôura da sopra e da sotto (Figura 11). Si nota 

che il foro che lo ospita è ostruito in parte da una zeppa.47 In Figura 12 si 

vede come il neriu è incastrato nel cippu. 

 

La Figura 13 mostra la parte iniziale del cippu, evidenziando la sua forma a 

cuneo. 

                                                 
47 Non è stata trovata nella ricerca una spiegazione su questa zeppa. È probabile che servisse 

da regolazione orizzontale del neriu, mentre la temperadora quella verticale. 
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Figura 6 ï Coacchia , manico  

 

Figura 7 - Coacchia nell'ura  

 

Figura 8 - Coacchia nel cippu  

 

Figura 9 - Temperatora nel neriu  
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Figura 10 - Neriu  nell'ura  
 

Figura 11 - Neriu sotto l'ura  

 

Figura 12 - Neriu nel cippu  

 

Figura 13 - Cippu, punta  

 


































































































































































































































































































