[bookmark: _GoBack]La stagione della canna da zucchero
Da sempre mi sono chiesto come mai il tratto della SS 113 che collega Capaci con Carini si chiamasse Contrada Foresta e nel territorio di Cinisi una Contrada è chiamata Bosco Tagliato (considerato che di alberi non se ne vedono). Ho capito leggendo il libro “ La Baronia di Carini” della S.ra Giulia Sommariva, giornalista e scrittrice della quale mi onoro di essere amico.
In questo caso la S.ra Giulia Sommariva è andata oltre rivestendo anche la funzione di storica, e in modo chiaro ci fa riscoprire il passato del nostro territorio.
Ringrazio la S.ra Giulia Sommariva che mi ha dato il permesso di potere condividere con voi questo bellissimo capitolo della nostra storia.[image: ]
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stessa varieta
coltivata nella
Sicilia del XVI
secolo.
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stesso nome di “trappeto” per chiama-
re i trappeti dello zucchero e quelli per
la molitura delle olive). Dopo una pre-
liminare spremitura eseguita dai paratori,
la poltiglia residua veniva messa dagli
insaccatori dentro appositi sacchi per pas-
sare sotto un altro torchio che spremeva
al massimo il succo timasto; tale succo
veniva cotto immediatamente dentro
enormi caldaie di rame, e la cottura, a
temperatura costante, doveva effettuarsi
in tre tempi per ottenere quello zucchero
limpido e cristallino che era il risultato
finale. A questa terza fase erano addetti
; 8 gli saruppaturi i quali, con laiuto di una
lunga schiumarola, eliminavano le impurita affioranti dal succo in ebollizione,
E, al loro fianco, lavoravano i fucaroli, con il compito di tenere sempre vivo, alla
stessa temperatura, il fuoco ardente nelle fornaci. Nellultima fase interveniva
una persona di provata esperienza, il maestro uecararins, il quale decideva qua-

le fosse il momento giusto per ultimare la cottura,

11 liquido cosi ottenuto veniva posto in quelle forme speciali simili a un
imbuto chiamate cantarelli, che permettevano il consolidamento dello zucchero
pronto pet essere trasformato in pani e quindi commerciato. Lo zucchero di
una cotta presentava delle impurita rispetto a quello di due cotte e solo con
la terza cottura era possibile raggiungere un prodotto perfetto. Ogni pane di
zucchero pesava circa 2 rotoli (1600 grammi circa). Un pane di zucchero di
due cotte valeva il doppio dello zucchero di una cotta; lo zucchero di tre cotte
rappresentava il prodotto raffinato per eccellenza.

L’unita di misura della canna era la sa/ma: ogni salma era costituita da sedici
fasci e ogni fascio da venticinque canne, per un totale di 400 canne. Per qualsi-
asi contratto di compravendita il parametro di riferimento erano cento salme,
vale a dire 40.000 canne, equivalenti, secondo calcoli del Trasselli, a circa 200
tonnellate di matetia da spremere e cuocere. Sempre il Trasselli ipotizza, per
quanto riguarda lo zucchero ricavato da ogni salma di terreno (ogni salma
corrispondente a ettari 2,23), una produzione pari a 20 cantari per salma (un
cantaro equivaleva a 79,34 chili). Sono sufficienti questi dati a fornire un’idea
dell’enorme profitto economico collegato a questa attivita agricolo-industriale
che registrava una domanda di mercato in costante crescita a fronte di nuovi
impianti che si espandevano a vista d’occhio, innescando quella corsa alla canna
da uechero peculiare dell’agricoltura siciliana dei secoli XV e XVI.

Il pit antico documento che attest Pesportazione dello zucchero siciliano
si riferisce all’anno 1376, data da considerate come il punto di partenza per il
commercio del prodotto raffinato fuori dal Regno, commercio in mano a ricchi
mercanti, soprattutto catalani, genovesi e veneziani.
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Nel XV secolo Palermo era considerato il pia attivo porto d’imbarco dello
zucchero sulla rotta verso la Spagna e la Francia, da dove per altri canali arrivava
ai mercati dell’Europa centrale e settentrionale: questi due Paesi erano privilegiati
dalla relativa facilita con cui le galee raggiungevano gli scali di Barcellona e Aigues
Mortes (Francia). Genova, Venezia e Pisa, le grandi repubbliche marinare padrone
del Mediterraneo, erano interessate allo zucchero siciliano che trovava sbocco di
mercato soprattutto nelle Fiandre e arrivava fino alla lontana Inghilterra.

In particolar modo i mercanti veneziani si dedicarono all’esportazione di
zucchero palermitano che in questo caso, attraverso Venezia, artivava ai mer-
cati dell’Europa centrale e settentrionale fino al Mare del Nord; navi veneziane
gestivano il “viaggio di Fiandra” che faceva regolare scalo a Palermo, dove
pute veniva imbarcata, diretta anch’essa nei Paesi Bassi, la preziosa seta sicilia-
na nata qualche secolo prima nei reali opifici del T7rag normanno di Palermo.

La storia della canna da zucchero incrocio una stagione di straordinaria
floridezza economica che vide il porto di Palermo al centro delle rotte com-
merciali di tutta Europa.

Nei due secoli che ne segnarono lo straordinario rigoglio (XV-XVT), la col-
tura della canna era rimasta sempre appannaggio di ricchi mercanti e feudatari,
i soli a permettersi investimenti di grossi capitali insieme agli oneri di una
costosa lavorazione a ciclo continuo, con trappeti funzionanti giorno e notte e
fornaci costantemente accese. Per questo i proprictari dei terreni preferivano
cedere in gabella la conduzione degli impianti attraverso la stipula di contratti
di affitto che, giunti fino a noi attraverso documenti di archivio, sono rimasti le
uniche fonti documentarie per ricostruire la storia dello zucchero palermitano,
la nascita e lo sviluppo dei cannamelet.

Ma gia alla fine del XVI secolo si era avvertita una decadenza produttiva dello
zucchero, forse per i terreni troppo stanchi, o per degenerazione delle piante
attaccate da parassiti, o per autodistruzione dovuta all’esaurimento delle risorse
di legname quando tutti i boschi furono tagliati e le fornaci vennero spente.
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L EPICA STAGIONE DELLA CANNA DA ZUCCHERO

fincorrevano fino & Partinico, estendendosi fino al tertitorio di Alcamo.
Coperta di boschi ¢ macchia mediterra
estesa da Capaci a Carini, ¢ a Pardinico.

Quel compatto manto forestale, eredia di tempi remorti che i re normanni
nel Medioevo avevano custodito mediante leggi special, tivolte soprattutto
alla salvaguardia della Regia Foresta di Partinic, nel XVI secolo cominciava a
diradarsi: g a quel tempo, infatti, I foresta esisteva solo a rart  di essa resta-
va memoria nella chiesa di San Critgforo del Boso, sopravvissuta, fino al XVII
secolo, al centeo di una residua colonia di querce.

Fu la millenaria foresta di Carini ¢ Partinico ma, ancora in precedenza, fu-
rono i boschi della fascia costiera a sparire incalzat dalla crescente richiesta di
a da ardere ¢ per costruire navi ¢ pal

Poi, dal XV secolo, in misura assai maggiore, vi contribui I frencica attiviti
dei trappeti dello zucchero che giorno e note, nelle fornaci sempre ardent,
divoravano tonnellate i legaa, il cui reperimento costituiva un problema fon-
damentale per industra dello zucchero,  parte il costo oneroso di impianto ¢
mano dopera. 11 legname veniva prelevato da boschi vicini ¢ lontan, traspor-
1at0 a dorso di mulo per impervi sentiesi fino i pits vicini port di imbaco, poi
verso i trappetd nuovamente sulla groppa di muli

Al di la di ogni altra considerazione, 1o zucchero palermitano fu prima di
tutto un'impresa cpics, leggendaria, ¢ per questo, oggi, appare poco credibi

11 pits cospicuo rifornimento di legna proveniva dall foresta di Partinico,
dai boschi di San Martino delle Scale, dei Nebrodi ¢ da Cefli, con cnormi
difficolt di trasporo dovute alle distanze. Eppure, per quanto molro distante
da Palermo, Cefali rappresentava il punto dPimbareo pits conveniente, cor

l | na foresta sterminata ticopriva in continui i monti che da Altofonte si

ca era pure la fascia costiera

legna proveniente dalla Capitale: I

derata I facilchdi rasporto che avweniva via mare. A un certo punto i fe
orso anche ai boschi dellisola di Lipari, che da allora non i iformarono pid.

Peci sccolin cui nacque, vise ¢ prosperd, I canna da zucchero va considerata
Ia pianta mitica dell Sicilia. Introdota dagli Arabi attorno allanno 1000, era e
sciuta in silenzio al tempo dei Normani ¢ degli Svevi. 1 pits antico documento
che vi accenni risale al 1176 con Ia ciazione di un primo trappeto palermitano
delo zucchero sotto  bastoni del Palazzo Reale, dove wna piazitac un i del
saaersricordano ancora Pesistenza di questa awivit, sebbene a livello iniziale
Vari ati notarili poi parlano di societ costitite tra famigle per la colivazione
dellacanna da zucchero i piccoli ord uebani (gl i medioeval) destinatia col-
ture promiscue: sirana convi

a di canna da zucchero con fave, cavolic cipolle.





image2.jpeg
Un trappeto
siciliano di
cannamele in
un'incisione di
Jander Straat
(1584). Visibili
sul tavolo i pani
di zuccheroe le
forme coniche
dei cantarelli.
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In seguito, per guadagnare estensioni
sempre maggiori, la canna migro fuori
dalle mura urbiche e gia nei primi de-
cenni del Quattrocento esistevano nella
campagna palermitana una trentina di
trappeti dislocati fuori Porta Carini, nella
contrada delle Terre Rosse, ai Porrazzi,
alla Fawara.

Questa fase artigianale pero duro
poco perché i canneti, cresciuti in fretta
/a e fattisi subito rigogliosi, guadagnavano
sempre piu terreno concentrandosi a oriente nelle terre di Ficarazzi e della
Bacharia, a ponente nella Piana di Carini e nella Sala di Partinico. Favoriti da
particolari condizioni ambientali e da un clima temperato, proseguirono la loro
espansione tumultuosa, radicandosi lungo lintera fascia costiera: gia al tempo
di Alfonso il Magnanimo (XV sec.) il cannameleto aveva acquistato in Sicilia
dimensione di vera e propria industria mentre I'Tsola diventava il pit grande
zuccherificio d’Europa (Trasselli).

In quell’epoca lo zucchero era considerato un prodotto di lusso, una prezio-
sa spezie d’Oriente riservata alle corti reali, dove veniva impiegata anche come
ornamento della tavola mediante elaborati “trionfi” di zucchero filato, simili ai
“pupi” di zucchero che tuttora si usano in Sicilia per la Festa dei Morti.

Prima di allora, infatti, I'unico dolcificante conosciuto era il miele selvatico,
alimento antichissimo. E quando lo zucchero trovo pin larga diffusione sulle
mense dei ricchi, divenne subito oggetto di crescente consumo, pur mantenen-
do, sempre, prezzi elevatissimi.

A Carini e a Partinico la canna aveva trovato condizioni ottimali per prospe-
rare ed estendersi: terre ben soleggiate, ricchezza di acque e di acquitrini (a Ca-
rini la contrada zaca, nel senso di acquittino, e i zarg, terreni paludosi vicino al
mare, il pantano di Partinico alimentato dalla sorgente Irachi), ma soprattutto
la vicinanza con grandi estensioni di boschi che assicuravano I'ingente quantita
di combustibile richiesto dalla cottura dello zucchero. A questo punto la sorte
delle grandi foreste di Carini e Partinico era gia segnata.

Coltura difficile il canneto, perché richiedeva speciali condizioni ambientali,
continue concimazioni durante il suo ciclo biennale, frequenti irrigazioni e
zappature con operai costretti a lavorare curvi tra canne e terreni paludosi per
Iintera giornata.

Illavoro del trappeto esigeva una grande mobilitazione di mano d’opera per
coprire le molteplici mansioni connesse al lavoro dei campi e dell’opificio, ma
anche per tutta una serie di attivita che ruotavano attorno a questa lavorazione:
boscaioli, carpentieti, fabbti, ceramisti e mulattieri.

La canna doveva essere tagliata subito dopo la maturazione, sfrondata e
triturata sotto una mola di pietra a trazione animale: le enormi macine di pie-
tra erano simili a quelle dei frantoi per la lavorazione delle olive (da qui lo




