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 Il presente lavoro è il prodotto della ricerca effettuata da un gruppo di alunni “eccellenti”, 

estrapolati dalle classi prime e seconde di scuola secondaria di primo grado, partecipanti al Labora-

torio relativo al Progetto PON, annualità 2007/08, azione C4, dal titolo “Facciamo a gara ancora”, 

per complessive ore 30, espletato in orario pomeridiano nei mesi di Febbraio e Marzo 2008. 

 Gli alunni, guidati dai docenti, hanno raccolto il materiale letterario e iconografico da pub-

blicazioni effettuate dalla stessa scuola negli anni precedenti e in possesso della Biblioteca Comu-

nale, che è allocata in un’ala dell’Edificio di questa scuola. 

  La ricerca si è limitata a fare un excursus sugli insediamenti abitativi che via via nel corso 

di circa un secolo di storia, hanno dato vita alla piccola comunità di Mazzarrone e quindi alle attivi-

tà umane svolte dalla popolazione, con particolare riferimento alla coltivazione della “vite” per la 

produzione di uva da tavola. 

 L’intraprendenza dei Mazzarronesi, coniugata con le caratteristiche pedo-climatiche del ter-

ritorio e l’assiduo impegno degli Amministratori locali, hanno fatto si che un piccolo comune di cir-

ca 3.700 abitanti, Mazzarrone, venisse posto a capofila di ben sei Comuni circonvicini ricadenti tre 

nella provincia di Catania (Mazzarrone, Caltagirone e Licodia Eubea) e tre nell’attigua provincia di 

Ragusa ( Chiaramonte, Acate e Comiso) ed ancora hanno permesso che, dopo anni di attesa, il 6 a-

gosto del 2002, venisse riconosciuto l’I.G.P. per l’Uva da tavola di Mazzarrone da parte della Co-

munità Europea e, dal 27/02/03, essendo trascorsi i sei mesi di decantazione prescritti, tale dicitura è 

da  considerare operativa a tutti gli effetti.   

      I mazzarronesi per esprimere la grande importanza economica che qui riveste la vite hanno a-

dottato da tempo lo slogan “Qui la vite è vita” ovvero “l’oro di Mazzarrone” che, lungi dall’essere 

irriverente, vuole solo indicare che tutta l’economia del posto ruota attorno alla vite.  

 

                                                                                                    Il Dirigente Scolastico 
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È lontano il tempo da quando padre Quinci, allora parroco della parrocchia S. Giu-
seppe di Mazzarrone, s’interessò per fare aprire a Mazzarrone un ordine di scuola, allora non 
obbligatorio ma considerato, non a torto, il primo gradino per un elevamento culturale di 
qualsiasi popolo in generale. 

Sono passati quasi 50 anni da quando il 1° ottobre 1957 fu aperta a Mazzarrone una 
sezione staccata della scuola d’avviamento professionale agrario maschile e industriale 
femminile “ G: Arcoleo” di Caltagirone. Si utilizzavano, allora, i locali della scuola elemen-
tare dell’attuale plesso “Sciascia”, con turni pomeridiani: ore 13.00 – 18.00 per i giovani e 
serali, ore 18.00 - 22.30 per i lavoratori.  

Successivamente furono presi dei locali in affitto, vicini gli uni agli altri, e finirono i 
doppi turni (i corsi serali durarono solo tre anni). Nei primi tempi gli allievi non furono mol-
ti (era attivo solo un corso). Più tardi, quando la legge 1859/62, che estendeva l’obbligo sco-
lastico fino a 14 anni, unificava le varie scuole (avviamenti professionali ad indirizzo agra-
rio, industriale e commerciale, la scuola media classica e scuola media unificata), in unica 
dicitura: “Scuola media unica”, anche la scuola di Mazzarrone divenne scuola media unica 
ed obbligatoria e gli alunni aumentarono parecchio.  

La nostra scuola continuava ad essere sempre sezione staccata della scuola media u-
nica “G. Arcoleo” di Caltagirone, ma, finalmente, con il D.P.R. n° 7320/2F del 18/06/1973 
del ministero della P.I. venne sancito il distacco da tale istituto. Il 1° ottobre 1973 si costitui-
rono gli uffici di presidenza e di segreteria, affidati rispettivamente alla preside, prof.ssa 
Bianca Alì  ed al rag. Paolo Savoca: tali uffici furono allocati al piano terra “dell’allora” de-
legazione comunale (l’odierno ufficio postale) in piazza San Giuseppe. Ma quando, tre anni 
dopo, Mazzarrone divenne comune autonomo, (L.R. n°.55 del 07/05/1976) si presentò la ne-
cessità di liberare i locali della delegazione per far posto agli uffici comunali, pertanto la 
presidenza, la segreteria e sei classi furono trasferite in via Lombardia; le classi rimanenti 
trovarono posto presso i locali della cantina sociale in via Principe Umberto. 

Il 18/04/1980, il preside, prof. Angelo D’Anna, accogliendo la proposta del Consi-
glio d’Istituto, avanzava richiesta, al Provveditore agli Studi di Catania, di intitolare la scuo-
la media a “Ettore Majorana”, fisico illustre ed insigne scienziato catanese, scomparso mi-
steriosamente il 27/03/1938 a soli 32 anni. Tale richiesta fu accolta con decreto n° 53705 del 
15/06/1981.    

L’amministrazione comunale, visto il continuo “peregrinare” della scuola media e la 
cronica mancanza di locali, si attivò per ottenere un mutuo dalla Cassa Depositi e Prestiti e 
provvedere alla costruzione di un nuovo edificio scolastico, per dare una sede stabile a 
quest’importante istituzione. La consegna del nuovo edificio attuata dal sindaco Antonino 
Di Stefano al preside Giovanni Incatasciato ed al dottor Zino Papa, funzionario del Provve-
ditorato agli Studi di Catania, è avvenuta lo 06/09/1985.  

Finalmente Mazzarrone ha avuto la sua Scuola Media, costruita in modo antisismico, 
con locali ampi, ben illuminati, riscaldati, con palestra e laboratori, ed uno spazio esterno, 
posteriormente all’edificio, attrezzato, ultimato di recente, per giochi all’aperto. 

Con la legge n°662 del 23/12/1996, che ha esteso l’istituzione di scuole comprensive, 
anche in comuni non montani, è stato presentata, al ministero della P. I., la richiesta di ap-



provazione del  progetto, che la scuola media aveva avanzato nel gennaio 1995, promosso 
dall’Ente Locale ed accompagnato da una petizione con oltre mille firme di genitori. 

Con decreto n° 40359 del 5 luglio 1997, il ministero della Pubblica Istruzione sanci-
va la creazione di un Istituto Comprensivo e dal primo settembre dello stesso anno, la Scuo-
la Media ha assunto la denominazione di: Istituto  Comprensivo di Scuola Materna, Ele-
mentare  e Media “E. Majorana” di Mazzarrone. 
Oggi la scuola conta, complessivamente 500 alunni, 60 docenti, 19 non docenti ed il Diri-
gente Scolastico. 
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      Mazzarrone, semplice e ridente paesino, molto decentrato rispetto ai paesi limitrofi, sorge 
all’estremità sud orientale della Sicilia, nella parte meridionale della provincia di Catania, al 
limitare con la provincia di Ragusa (il fiume Dirillo, distante da Mazzarrone 5 km, segna la 
separazione fra le due province). Dista dal capoluogo 90 km circa, mentre da Ragusa appena 
36 km. Confina a sud-est con il territorio di Chiaramonte Gulfi, a sud-ovest con quelli di Vit-
toria e Acate; a nord-ovest con Caltagirone e a nord est con Licodia Eubea. È situato media-
mente a circa 285 m sul livello del mare, si estende per 33,47 km2 e conta una popolazione 
(aggiornata al 31/12/07) pari a 3777 unità (1870 maschi e 1907 femmine), con una densità di 
112,84 abitanti per km2.  
      Il territorio, lievemente collinare, si è formato nel quaternario ed allo stato attuale non fa 
rilevare tracce di tettonica attiva.    
      Questo comune, molto giovane, è stato eretto a dignità d’ente locale autonomo con la leg-
ge regionale no 55 del 7 maggio 1976 per decreto della Regione Siciliana, con la quale erano 
erette in un unico comune autonomo le frazioni di Piano Chiesa (Mazzarrone propriamente 
detto), Botteghelle, Cucchi, Leva e Grassura, ceduti dai comuni di Caltagirone e di Licodia 
Eubea, nei cui territori ricadevano detti centri.�Mazzarrone è collegato con i vicini centri at-
traverso una rete viaria “provinciale” che potrebbe considerarsi passabile se il traffico fosse 
costituito solo da autovetture.�Con le città di Catania e Ragusa è collegato, attraverso delle 
“bretelle” stradali un po’ dissestate, tramite la superstrada Catania - Gela e la superstrada Ra-
gusa - Catania. I trasporti pubblici sono assicurati da autolinee per Catania, Caltagirone, Peda-
lino, Comiso, e Ragusa. 

  

                Mazzarrone visto dall’alto  



 
Scorcio panoramico di Botteghelle 

�
                                        Scorcio panoramico di Piano Chiesa�
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La rete ferroviaria non tocca Mazzarrone: le stazioni ferroviarie più vicine sono quelle di 
Grammichele, Comiso, Vittoria, tutte distanti una ventina di Km. Il trasporto dei prodotti 
dell’agricoltura avviene a mezzo d’autocarri o TIR e questi ultimi, per evitare il deterioramen-
to dei prodotti, sono forniti di celle frigorifere. 
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      Il clima di Mazzarrone è quello tipico della zona mediterranea, con estati calde, asciutte 
ed inverni alquanto miti e non molto piovosi. Le temperature più basse si registrano nei mesi 
di Gennaio e Febbraio,  la neve è un fenomeno molto raro e pertanto da considerarsi eccezio-
nale. Il clima più caldo, invece, si registra nei mesi di Luglio e Agosto; in questi ultimi anni, 
però, anche Mazzarrone ha risentito di notevoli variazioni climatiche, con temperature molto 
elevate, lunghi periodi di siccità e conseguente forte sofferenza per l’agricoltura. 
      La temperatura estiva si aggira, in media, sui 29° C mentre quelle invernali restano com-
prese tra i 5° C ed i 15° C. Le precipitazioni annue sono a carattere torrenziale e in genere 
concentrate  in autunno e in inverno e sono del tutto assenti per un periodo di 4-5 mesi l’anno.     
I venti dominanti sono quelli provenienti da ovest e da sud-est; i più dannosi per l’agricoltura 
sono quelli caldi provenienti da sud-est che concorrono, insieme alle temperature alte, ad ag-
gravare l’aridità dell’ambiente nel periodo di scarsa piovosità.         
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      Il nome Mazzarrone ha un’origine alquanto incerta; infatti, gli storici e gli studiosi che si 
sono occupati della sua etimologia non sono riusciti a chiarirne la derivazione, e non sono 
concordi sul suo significato. Secondo alcuni studiosi deriva dal greco “ Maktorion”, che signi-
fica “impasto” e che fa riferimento all’attività della panificazione o anche alla ricchezza di 
frumento delle terre, come potrebbe suggerire l’uso del prefisso “Maz”, di origine greca. Per 
altri deriva, invece, dall’etimologia araba “ Makar” che vuol dire “ felice”. Sembra più proba-
bile, però, che Mazzarrone prenda origine da un antico abitato romano, situato a qualche chi-
lometro di distanza dall’attuale sito del Paese, nei pressi del fiume Dirillo. L’esistenza di tale 
abitato è testimoniata da reperti archeologici, risalenti a tale epoca, rinvenuti nei pressi del 
fiume Dirillo, appunto, dove gli studiosi pensano sorgesse l’antica Mazzarrone e che adesso 
sono esposti presso il museo archeologico di Ragusa.  
      La prima menzione documentaria relativa al toponimo di Mazzarrone risale al 1197, 
quand’esso viene menzionato come parte del territorio di Caltagirone.  
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       La popolazione, proveniente per la maggior parte dal Ragusano (Ragusa, Vittoria, Comi-
so, Modica), e che di questi paesi ha mantenuto le usanze, i costumi e, non ultima, la cucina 
tradizionale, ha subito nel corso degli anni un graduale e significativo aumento. L’incremento 
demografico relativo al periodo che va dalla fine della seconda guerra mondiale all’inizio de-
gli anni Sessanta, è cospicuo. Già nel 1971, secondo le risultanze del censimento di 
quell’anno, la popolazione di Mazzarrone ammontava a 2.988 unità.  
      Gli abitanti di Mazzarrone si chiamano Mazzarronesi.  



      In quest’ultimi anni sono parecchi gli operai comunitari ed extracomunitari che vivono a 
Mazzarrone ma poco più di un centinaio sono quelli con regolare permesso di soggiorno. La 
grande capacità  produttiva delle campagne di Mazzarrone e la sicurezza del lavoro, favori-
scono la loro permanenza nel territorio. L’alto numero di immigrati si giustifica con l’intensa 
attività agricola che, nonostante qualche cattiva annata, continua a rappresentare nel territorio 
la maggiore fonte di reddito e d’occupazione. 
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  Mazzarrone è un paese “giovane”, infatti, solo nel XIX secolo, più precisamente intorno al 
1870, Mazzarrone incomincia ad essere popolato da famiglie che lavoravano alle dipendenze 
dei grandi proprietari terrieri, vivendo nelle loro tenute, anche se senza carattere di continuità 
e, spesso, in rifugi precari. 
      Il territorio di Mazzarrone, prima che iniziasse a popolarsi, era in gran parte coperto da 
bosco e dalla tipica macchia mediterranea; furono i primi abitanti che incominciarono a disbo-
scare per poter disporre di terreni da coltivare per la propria sussistenza. 
      Solo intorno al 1870 a Mazzarrone si attuarono le norme che prevedevano la suddivisione 
delle terre degli ex feudi ai contadini. Su queste terre furono coltivate all’inizio verdure, cere-
ali, patate, ulivi, la vite per la produzione di uva da mosto e, infine, gli agrumi.  In quel perio-
do, però, la fillossera, parassita specifico della vite proveniente dall’America del Nord, di-
struggendo tutti i vigneti, aveva inferto un duro colpo all’agricoltura di tutta l’Europa e, di 
conseguenza, anche di Mazzarrone. Fu per questo motivo, e per le ripetute carestie, che intor-
no agli anni 1883/85, parecchie popolazioni provenienti dalle vicine località di Ragusa e di 
Comiso e, in un secondo tempo, di Vittoria e di Modica, si stabilirono a Mazzarrone, popo-
landolo in modo considerevole e richiamando amici e parenti allettati dalla speranza di poter 
coltivare ed ottenere copiosi e buoni frutti da una terra fertile e generosa; poche erano, infatti, 
le famiglie insediate in epoca precedente. Queste popolazioni che erano attirate dalla possibi-
lità di concessione dell’uso delle terre e dalla loro fertilità, andavano alla ricerca di terra da 
coltivare per trarre da essa quanto necessario per il sostentamento della famiglia. Oltre a colti-
vare il loro appezzamento di terra, andavano anche a lavorare a mezzadria o come braccianti 
negli ex feudi dei ricchi proprietari terrieri quali i Chiarandà, i Gravina e i Rizza, che avevano 
concesso in enfiteusi solo una parte delle loro proprietà avendo, infatti,  trattenuto per loro i 
terreni più fertili. Le successive distribuzioni di terre, anche in seguito alla riforma agraria del 
1950, hanno continuato a richiamare altre famiglie provenienti dai paesi vicini già citati. Ini-
zialmente si formarono piccoli nuclei di abitanti che si concentrarono in luoghi diversi. 
      Di molte delle prime dimore non si ritrovano fabbricati sia perché spesso si trattava di ri-
fugi molto precari: pagliai e capanne di pietre a secco (costruzioni in cui sono, tuttora, esperti 
gli artigiani del Ragusano) e successivamente “cementate” con terra, sia perché,  data le diffi-
coltà economiche di tali famiglie, questi alloggi sono stati, in qualche caso, letteralmente 
“sfabbricati” per recuperare le pietre che vennero poi riutilizzate per costruire altre abitazioni 
in epoca successiva. Le prime case, molto modeste, incominciarono a sorgere qualche anno 
dopo i primi insediamenti. 



      La fertilità del suolo attrasse sempre più persone che si insediarono in più nuclei abitativi, 
in genere laddove avevano la terra da lavorare, dando così origine a diversi piccoli borghi 
molto decentrati fra loro.      
      Se pensiamo a come era Mazzarrone, negli anni intorno al 1870, con case in pietra a secco 
disposte là dove c’era la terra da lavorare, e poi nei primi anni del ‘900, con case senza alcuna 
comodità, riunite in piccoli borghi molto decentrati l’uno dall’altro e a come è ai giorni nostri, 
con case grandi, spaziose, dotate di tutte le comodità, ci possiamo rendere conto dello svilup-
po che il nostro paese ha conosciuto nel giro di poco più di un secolo. Appena finita la prima 
guerra mondiale, gli uomini ritornavano pieni di buona volontà e riprendevano a lavorare, 
cercando di far rendere al massimo le loro terre, ma non fecero in tempo ad appianare la loro 
situazione economica che già riprendeva un’altra guerra: Libia, Somalia, Eritrea ed infine la 
seconda guerra mondiale. Spesso, per rispettare i dettami delle leggi del periodo (autarchia), si 
dovettero estirpare i vigneti per lasciare il posto alla coltura del grano in modo da garantire al 
Paese l’autosufficienza alimentare. Se, a quanto anzidetto, aggiungiamo anche le frequenti re-
quisizioni di animali e di generi alimentari, spesso ottenuti a prezzo di duri sacrifici dalle 
donne i cui mariti erano al fronte, si fa presto a capire in quali condizioni si ritrovò la popola-
zione alla fine dei due conflitti mondiali. A tal proposito, la frase di una signora 
ottantasettenne che ricorda quel periodo, “Avevamo le case svuotate”, rende l’idea di quella 
che doveva essere allora la situazione. La vita a ridosso delle due guerre non era di sicuro fa-
cile: mancavano i soldi e mancavano di conseguenza tutte le comodità attuali. Alla fine della 
Seconda Guerra mondiale e, pur non avendo subito bombardamenti (in quel periodo Mazzar-
rone era poco più di una campagna urbanizzata), le abitazioni del nostro piccolo centro (pove-
re e modeste case) non erano state abbattute dalle bombe ma necessitavano di tanti interventi 
che è un eufemismo chiamare di manutenzione; tutti gli abitanti furono impegnati, con i magri 
risparmi a disposizione, nell’importante opera di ricostruzione.   

         

          Antico forno a legna 

Le prime ca-
se, molto 
modeste e pa-
recchio lon-
tane fra loro, 
erano formate 
da pochi am-
bienti ed ar-
redate con 
mobili poveri 
ed essenziali. 
I pavimenti 
erano fatti 
con argilla 
impastata con 
paglia ed in 
ogni casa vi 
era sempre un 
forno a legna 
per fare il pa-
ne in casa. 



 

       I servizi igienici erano, spesso, inesistenti e, anche quando presenti, erano molto carenti.    
Solo nel 1957 fu ultimata, grazie all’interessamento di don Luigi Sturzo e del Presidente del 
Consiglio, on. Mario Scelba (nativo di Caltagirone), la realizzazione dell’acquedotto di Ma-
scione, finanziato dalla Cassa per il Mezzogiorno, e furono installate delle fontane pubbliche. 
Fino allora l’acqua, sia per uso alimentare che non, era attinta manualmente da pozzi, abba-
stanza profondi, e da sorgive naturali; naturalmente non tutte le famiglie avevano la disponibi-
lità d’acqua, e, pertanto, spesso, dovevano reperirla e trasportarla per il fabbisogno igienico - 
alimentare della famiglia, mentre il bucato si faceva là dove c’era la possibilità d’uso d’acqua: 
le donne pertanto erano costrette ad andare a lavare i panni presso alcune sorgenti a qualche 
chilometro di distanza. Dopo la realizzazione dell’acquedotto ci si poteva approvvigionare da 
alcune fontane pubbliche collocate nei vari quartieri e, nonostante la si dovesse ancora tra-
sportare, fu un grande sollievo per gli abitanti di Mazzarrone avere la possibilità di usufruire 
di acqua potabile senza “elemosinarla”. Successivamente furono iniziati i lavori per la costru-
zione della rete idrica che avrebbe permesso la distribuzione casa per casa.   
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 Antico Pozzo 
 
si riscontravano tantissimi orti e terreni variamente coltivati e recintati da fichidindia, e, sem-
pre in questo tratto, il numero delle modeste abitazioni era  alquanto esiguo, tanto che si pote-
vano contare. I ragazzi dopo la scuola elementare, (nonostante la frequenza fosse obbligatoria 
spesso veniva disattesa), andavano a lavorare in campagna e non c’era tempo per i giochi �
Intorno agli anni Sessanta le uve pugliesi superavano la qualità delle nostre che, spesso nei 
mercati dei paesi limitrofi o a quelli più lontani di Catania, Messina o di Reggio Calabria, re-
stavano invendute o liquidate ad un prezzo talmente basso da non bastare neanche per coprire 
le spese. Per migliorare la qualità sarebbero state necessarie risorse che in quel momento non 
c’erano. Intanto tutta l’Italia era in pieno boom economico ed incominciavano a sentirsi nuove 
esigenze e voglia di essere giustamente remunerati. Fu in questo periodo che Mazzarrone co-
nobbe anche l’emigrazione: parecchi nostri concittadini emigrarono nei paesi del Nord Italia 
(Torino, Milano e zone limitrofe) o del Nord Europa (Svizzera e Germania). Andavano via i-

Le condizioni economiche erano molto 
precarie.  Le strade in quel periodo erano quasi 
tutte in pietrisco, i mezzi che transitavano erano 
biciclette e “carretti” (utilizzati fin quasi al 1970) 
trainati da asini o muli che trasportavano le derra-
te che venivano raccolte nei campi e che serviva-
no per il sostentamento delle famiglie. In quel pe-
riodo le strade asfaltate servivano a poco, in quan-
to le macchine erano in numero molto limitato. 
      Le campagne erano destinate alla coltivazione 
di frumento o di vigneti ad alberello, il cui rendi-
mento, anche per qualità del prodotto, era molto 
basso.  
      Negli anni Cinquanta Mazzarrone contava  in-
torno a 2200 abitanti e i fabbricati, nelle attuali 
borgate, erano pochi: dalla piazza S. Giuseppe, 
lungo la Via Principe Umberto, (la via principale 
del paese) fino alla via Botteghelle�



 

nizialmente solo gli uomini che venivano spesso in un secondo tempo raggiunti dalle famiglie 
e che nei nuovi paesi si adattavano a svolgere qualunque lavoro pur di avere uno stipendio si-
curo. Dopo pochi anni alcuni incominciarono a fare ritorno e, guardandosi attorno, cercarono 
di improvvisarsi commercianti. L’attenzione di alcuni di loro fu attirata dalla cittadina di Ca-
nicattì, in provincia di Agrigento, dove in quegli anni si coltivava con un certo successo della 
buona e remunerata uva da tavola. Molti dei nostri “emigranti di ritorno” andarono a lavorare 
alle dipendenze altrui, proprio in questo paese molto simile al nostro per altitudine, esposizio-
ne e condizioni climatiche. Buoni osservatori, capirono che quei metodi di coltivazione si po-
tevano adattare anche ai nostri vigneti, che fino allora erano ad alberello tradizionale e molto 
poco  produttivi. 
      Da questo momento (siamo già nel primo periodo degli anni Settanta) si avviò per Maz-
zarrone un nuovo periodo di grande sviluppo economico che, con alterna fortuna, dura tuttora, 
anche grazie all’intraprendenza di alcuni commercianti, che fecero nascere a Mazzarrone il 
“mercato stagionale dell’Uva da tavola”, allocato nell’attuale piazza Concordia. Intanto gli 
emigranti continuavano a ritornare; ad oggi sono pochissimi quelli rimasti là dove hanno tro-
vato lavoro; sono rimasti quei ragazzi che, partiti da soli o con la famiglia, si sono sposati con 
donne del posto o hanno trovato il loro lavoro ideale. 
      La popolazione incominciò a comprare altri terreni e, naturalmente, non riuscendo il pro-
prietario, da solo, a coltivare tutta la sua terra, aveva bisogno di manodopera che non trovava 
in Paese; ed ecco che parecchi braccianti dei paesi vicini si riversano ancora adesso su Maz-
zarrone per lavorare, e non essendo tale manodopera, ancora, sufficiente, trovano qui lavoro 
anche parecchi extracomunitari. Ed ecco che Mazzarrone si è trasformato da paese di emigra-
zione a paese di immigrazione.  
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Visita dell’allora Presidente del Consiglio, on. Mario Scelba. Ad accoglierlo è tutta la cittadinanza ed il parroco 
padre Quinci 
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Come già detto, la cucina tipica di Mazzarrone deriva dai paesi limitrofi della provincia di 
Ragusa. Sotto sono illustrate le varie fasi relativa alla preparazione del pane di pasta dura ed 
in ultimo sono raffigurate le caratteristiche “ ‘mpanate”, speciali focacce ripiene di carne di 
pollo o tacchino o agnello,  peculiari del periodo pasquale. 
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Una famiglia con il proprio cavallo 
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                                                     Famiglia sull’aia 
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 Giorno di Pasquetta del 1945  
 
 
 

 

 
                    Momento di relax dopo la raccolta dell’uva 



 

 
Antica casa padronale. 
 
 

 
                          Resti di un antico frantoio con, in evidenza, la macina  
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La nuova costruzione ha ospitato in un 
primo tempo la delegazione e, contempo-
raneamente, gli uffici della scuola media; 
successivamente gli uffici comunali. Ora 
ospita l’ufficio postale e lo sportello per 
l’innovazione, del distretto di Caltagirone 
dell’Assessorato Regionale Agricoltura e 
Foreste. 

A lato l’incrocio fra la via Vitto-
rio Emanuele, la via Comiso e la 
via Carlo Linneo dove nei primi 
anni Sessanta si trovavano molti 
esercizi commerciali che succes-
sivamente sono stati trasferiti in 
altri siti. 
�

Ai redattori del presente opuscolo di-
spiace non aver trovato foto di Cucchi 
risalenti ad un po’ di tempo fa e non 
aver potuto confrontare l’antico con il 
nuovo.�

A lato, piazza San Giuseppe, in una fo-
to dei primi anni Sessanta e dove si 
può osservare, a lato della chiesa, 
l’antica delegazione, abbattuta perché 
pericolante, che ospitava in quel perio-
do la Delegazione comunale, 
l’ambulatorio del medico condotto, la 
farmacia, il centralino telefonico e, 
prima ancora,�anche l’ufficio postale. 
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   Angolo della piazza San Giuseppe a distanza di quaranta anni 
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      A Mazzarrone oggi più della metà della popolazione attiva risulta occupata; la restante 
parte è ufficialmente disoccupata ma, di fatto, è assorbita da molti lavori stagionali agricoli.   
Dal punto di vista occupazionale Mazzarrone, quindi, si può considerare un’oasi felice, poiché 
la disoccupazione è quasi del tutto assente: anzi parecchie persone vengono qua a lavorare dai 
paesi limitrofi e molti lavoratori comunitari ed extracomunitari trovano qui la possibilità di 
svolgere un lavoro, anche se  pesante, sufficientemente  remunerato, e cosa non da poco, svol-
to all’aria aperta  �
      Quasi il 70% della popolazione è dedita all’agricoltura ed in particolare alla viticoltura di 
uve da tavola, mentre il 20% circa si dedica alle attività collaterali. 
      Le attività industriali e/o artigianali sono quasi tutte legate all’indotto e sono presenti sul 
territorio segherie per fabbricare le cassette, officine per riparare i mezzi agricoli e non, offi-
cine meccaniche e di elettrauto, carrozzieri, fabbri, falegnami, ed ancora, un oleificio, negozi 
di prodotti per l’edilizia, negozi di fitofarmaci e film plastico in polietilene, un rivenditore di 
carburanti agricoli e non, aziende per trasformare l’uva in mosto e silos per lo stoccaggio di 
tale mosto e, per finire, una trentina d’aziende agricole modernamente attrezzate, con celle 
frigorifere e con tutto quanto necessario per mantenere l’uva in ottime condizioni.  
      Vista la situazione socio-economico di Mazzarrone, sono sorte parecchie attività commer-
ciali: oreficerie, negozi d’articoli da regalo, per  neonati, d’abbigliamento, parrucchieri, sia 
per uomo sia per donna, ristoranti, pizzerie, pub, bar-pasticcerie, edicole, tabaccai, ricevitorie, 
negozi d’elettrodomestici e d’alta tecnologia, fiorai, fotografi, negozi d’utensileria, cartolibre-
rie, negozi d’ottica, di prodotti per la casa, sale giochi, un mercato settimanale, una palestra, 
un campo sportivo, negozi di mobili e di accessori per la casa. 
      Per soddisfare i bisogni alimentari, Mazzarrone si è dotato di supermercati, negozi di ge-
neri alimentari, macellerie, fruttivendoli, fornai.  
      Dato il gran numero di aziende agricole, la commercializzazione e l’alto tenore di vita, a 
Mazzarrone sono presenti ben quattro istituti di credito. 
      Dal punto di vista culturale a Mazzarrone mancano, come un po’ in tutti i piccoli centri, 
cinema, anche se fino ad una trentina di anni fa se ne potevano trovare addirittura due, teatri, 
e, viste le recenti origini del nostro paese, monumenti e tutto ciò che ha a che fare con 
l’antichità; unica struttura culturale molto frequentata, da studenti e dai cittadini, comunque, 
sensibili alle attività culturali, è la Biblioteca Comunale la quale, anche se costituita da appena 
venti anni, avviata con un patrimonio librario di soli 112 volumi, grazie alla dedizione della 
bibliotecaria, risulta adesso fornita di ben diecimila volumi. 
      Nel paese mancano parchi, ville, discoteche ed i luoghi di incontro sono scarsi e quindi, 
gli uomini si incontrano al bar o nei circoli ricreativi. Le donne, invece, non hanno nessuna 
possibilità di scelta. 
      A Mazzarrone un notevole numero di persone, dai quarantenni in giù, ha conseguito il di-
ploma di scuola media superiore.  
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      Il reddito dei Mazzarronesi è abbastanza alto, soprattutto se lo si confronta con quello di 
altri paesini della provincia.  Infatti, secondo un’indagine  statistica, risalente ad una ventina 
di anni, il reddito pro-capite di Mazzarrone risultava essere uno dei più alti d’Italia (ed il costo 
della vita, a Mazzarrone, lo è altrettanto); la presenza nel territorio di quattro istituti di credito 
porta a pensare che quella statistica non era  proprio campata in aria.  
      Mazzarrone risulta, da un’indagine condotta dal ” Sole 24 Ore”, il paese più povero 
d’Italia. Ma tale indagine ha tenuto conto solo delle dichiarazione IRPEF  per le quali, facen-
do riferimento ai terreni, si prende in considerazione il reddito agrario ed il reddito dominicale 
che, per la salvaguardia dell’agricoltura, è stato tenuto volutamente basso. Tale indagine, 
quindi, non rispecchia affatto la reale situazione economica e produttiva del nostro Paese. 
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      I mazzarronesi per esprimere la grande importanza economica che qui riveste la vite han-
no adottato da tempo lo slogan “Qui la vite è vita” che, lungi dall’essere irriverente, vuole so-
lo indicare che tutta l’economia del posto ruota attorno alla vite. Infatti, oggi la superficie col-
tivata a vigneto nel comprensorio (che comprende, oltre  al comune di Mazzarrone, i comuni 
di Acate, Comiso, Chiaramonte Gulfi, Licodia Eubea, Caltagirone) è di circa 15.000 ettari, di 
cui solo 170 ettari destinati all’uva da vino. 
      La popolazione è fiera di aver saputo conquistare con questo prodotto non solo i mercati 
del nord Italia, ma anche quelli di Francia, Germania, Belgio, Olanda, Austria, Svizzera e, an-
che se in modo ancora limitato, i mercati del nord America. Quest’anno, per la prima volta, è 
stato inviato, a titolo sperimentale, un carico di uva addirittura in Cina.  
Tale commercializzazione ha sicuramente elevato di molto il livello di benessere dei Mazzar-
ronesi.   
      La presenza di quattro istituti di credito in un paese di circa 3700 abitanti la dice lunga, infatti, sul-
la situazione di benessere degli agricoltori. 
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      La vite viene coltivata a Mazzarrone perché qui trova le condizioni ideali; infatti, il clima  
dolce, tipicamente mediterraneo, con estati caldo-asciutte ed inverni miti e moderatamente 
piovosi (le precipitazioni annue si aggirano intorno ai 500 mm),   la natura del  suolo, in gene-
re calcarea, neutra o lievemente alcalina, l’altitudine, l’esposizione dei terreni fanno sì che 
questa zona sia ottimale per la coltivazione della vite. 
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      La coltivazione della vite, originaria dell’Estremo Oriente si diffuse rapidamente un po’ 
ovunque, non tanto per l’uva da tavola quanto per ottenere il vino, prodotto che ha fin dai 
tempi più antichi ha incontrato il favore dei buongustai. Certo i primi abitanti di Mazzarrone 
non coltivarono la vite o, se ciò avvenne, fu in modo molto limitato perché allora si dovevano 
soddisfare, prioritariamente, i bisogni essenziali che potevano assicurare la sopravvivenza. 
      Le prime coltivazioni di vite, di cui si ha notizia, risalgono agli ultimi anni del 1800. Era-
no coltivazioni molto semplici: la vite, infatti, veniva coltivata ad alberello e le varietà colti-
vate erano quelle per il vino, anche se poi alcuni grappoli venivano conservati in casa appesi 
in un ambiente asciutto e fresco per consumarla quando non si trovava più fresca. 
 

 



 

 

 
                             Foto di viti ad alberello  

      Questo tipo di coltivazione durò fino alla fine della seconda guerra mondiale e riusciva ad 
assicurare la quantità di uva necessaria per ottenere del buon vino per la famiglia ed in qual-
che caso, viste le magre entrate, a venderne un po’ per avere un qualche guadagno.  
      All’inizio, come già detto, il tipo di coltivazione era molto semplice: le barbatelle (cioè le 
viti americane importate perché resistenti alla fillossera, future viti) venivano piantate su un 
terreno ben arato, nei mesi di febbraio - marzo, con solchi distanziati tra loro 0,90 cm e non si 
parlava di irrigazione. Con l’andar del tempo gli agricoltori si resero conto che se le viti fosse-
ro state poste ad un maggiore intervallo l’una dall’altra, avrebbero avuto un maggiore resa e 
così andarono sempre più distanziando le viti fino ad arrivare alle distanze odierne di m 1,50 
per 2 m nel tipo di impianto a controspalliera e fino a 3 m per 3 m nel tipo di coltivazione a 
tendone al fine di consentire la meccanizzazione della maggior parte delle operazioni coltura-
li. Nel tipo di coltivazione a spalliera vengono impiantate 1500 viti per ettaro, mentre in quel-
lo a tendone si impiantano circa 1000 viti per ettaro, con una resa di circa 40 Kg per vite.    
      Fino a circa trenta anni fa non si irrigavano i vigneti o lo si faceva solo quando le piogge 
erano molto scarse. Gli odierni vigneti sono coltivati a filari o, per meglio dire a “controspal-
liera”, con un sistema di irrigazione automatizzato con somministrazione localizzata, detto “ a 
goccia”, senza la necessità, di “guidare” il corso dell’acqua vite per vite.  
      Altro tipo di piantagione è il classico e molto diffuso, “tendone” per cui la vite, viene gui-
data nella sua crescita appoggiandola ad un tutore, innalzata di circa due metri e fatta crescere 
su un traliccio sospeso di grossi fili di ferro zincato, dal quale pendono i grappoli d’uva. Sullo 
stesso traliccio vengono montati i tubi in PVC che servono per irrigare in modo automatico il 
vigneto. Le varietà di uva inizialmente coltivate a Mazzarrone erano essenzialmente quelle 
adatte ad ottenere dei buoni vini quali: Moscatella, Inzolia, Zibibbo, Frappato di Vittoria.     
 
 



 

 
         Vigneto con il sistema di coltivazione a tendone coperto con telo di plastica 

 
 

Intorno agli inizi degli anni Quaranta incominciò la coltivazione di alcune varietà di uve da tavola: Ba-
resana, Regina, Italia, Pansè, coltivate tutte ad alberello, ed ancora più tardi, intorno agli anni Sessanta, 
la Cardinal, coltivata a Mazzarrone per la prima volta su un impianto a pergolato, e l’Alphonse La 
Vallèe. 
      Il tipo di coltivazione che, negli ultimi trent’anni,  ha superato di gran lunga tutte le altre, è quella 
relativa all’uva Italia,  coltivata a tendone, e capace di produrre anche 40 kg di uva a vite; l’80% 
dell’uva prodotta a Mazzarrone è uva Italia.  
      Oggi a Mazzarrone oltre ad alcune delle varietà già menzionate se ne sono aggiunte altre come: 
Matilde, Michele Palieri, Tallone Bianco, Victoria, Imperatrice, Red Glob, Leopoldo e se ne vanno 
aggiungendo sempre di nuove, grazie all’interesse di Scienze Agrarie dell’Università di Catania.     
      La viticoltura italiana, in genere, si effettua su terreni collinari, calcarei e con una buona 
esposizione. A Mazzarrone le condizioni climatiche e la natura, prevalentemente calcarea del 
suolo, del suolo sono particolarmente favorevoli alla cultivar Italia, “allevata” a “tendone”. 
      Per l’impianto di un vigneto occorre innanzitutto un’aratura di almeno un metro di pro-
fondità, effettuata con mezzi meccanici molto potenti, di cui i nostri agricoltori sono ampia-
mente forniti, ed in grado di rivoltare del tutto il terreno dove si deve operare l’impianto, che 
in genere viene effettuato nei mesi di Febbraio - Marzo. A questo punto, durante il primo an-
no, le piante vengono lasciate libere di crescere, ma dovranno essere controllate per evitare 
che si infestino e protette dai parassiti. Per rendere il terreno quanto più produttivo possibile, 
sin dall’inizio sarà necessario fertilizzarlo, in modo equilibrato, con azoto, fosforo, solfato di 
ferro e citrato di ferro e di ammonio. L’agricoltore dovrà scegliere anche se coprire il tendone 
solo con un telo di polietilene, come nella precedente figura, per anticipare, anche se non di 
molto, il raccolto, oppure per proteggerlo e quindi ritardarne il raccolto (in quest’ultimo caso 
la copertura in genere viene effettuata negli ultimi giorni di luglio o nei primi giorni di agosto) 
oppure ancora condurre la coltivazione in una serra stabile per anticipare di molto il raccolto.  
      Prima  che l’uva raggiunga la maturazione occorrerà togliere i grappoli in più, scegliendo 
fra quelli più piccoli o non uniformi ed ancora, in un secondo tempo, si dovranno togliere da 
ogni grappolo alcuni acini in modo che il grappolo maturo sia “spargolo”, cioè sia formato da 
acini uguali e non troppo fitti, permettendo una più facile sistemazione nelle cassette. 



 

       Il primo raccolto, con il quale i ricavi supereranno le spese, lo si otterrà, in genere, se non 
ci sono stati problemi dal punto di vista climatico, solo dopo tre anni. 
 

 
                 Tendone in serra di plastica 
 

 
                 Vigneto con evidente impianto di irrigazione a goccia 
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      Le risorse idriche del territorio di Mazzarrone sono scarse. Le acque utilizzate in genere 
per l’uso agricolo sono acque sotterranee: infatti, quelle fluviali (del fiume Dirillo) poco pre-
senti, non sono molto sfruttate. 
      Il fiume Dirillo, dopo la costruzione lungo il suo corso della diga Ragoleto, risulta quasi 
sempre asciutto. Questa diga, costruita nel territorio del  comune di Chiaramonte Gulfi, è mol-
to importante per l’agricoltura di Mazzarrone perché regolarizza il corso delle acque e perché, 
su richiesta, se ne può usufruire per l’irrigazione dei vigneti. Le acque sotterranee, che sono 
quelle maggiormente sfruttate, vengono portate in superficie mediante pozzi e per trovare le 
falde acquifere gli agricoltori fanno parecchi tentativi di scavo mediante delle trivelle. 
      I pozzi, un tempo scavati a mano, oggi vengono trivellati; hanno un diametro di 30 centi-
metri circa, una profondità variabile dai 20 agli 80 metri e vengono rivestiti con tubi metallici. 
Il sollevamento delle acque avviene con elettropompe sommerse e si aspirano da 3 a 5 litri di 
acqua al secondo; pertanto, essendo esigue come quantità, una volta che queste acque vengo-
no aspirate, avviene il loro invasamento in apposite vasche in cemento armato o in invasi arti-
ficiali rivestiti di materiale plastico, durante tutto l’anno. Tali acque vengono usate nel perio-
do estivo per l’irrigazione dei vigneti. 
      Naturalmente tutte le campagne sono raggiunte dalla rete elettrica: sarebbe, infatti, altri-
menti impossibile utilizzare i vari motori per il sollevare e rilanciare le acque. 
 
 

 
          Invaso in cemento 

�
�



 

 
          Invaso interrato 
 

 

 
                   Panorama aereo del Paese e degli invasi artificiali 

 

 

 



 

 

 

Mazzarrone visto dal satellite (con gli invasi artificiali ed i vigneti che sembrano tanti specchi) 

      Le somministrazioni di acqua cominciano (a seconda della piovosità delle annate) nel me-
se di Maggio o Giugno e si protraggono fino alla raccolta (Settembre – Dicembre). In genere 
vengono fatte circa quindici somministrazioni, con turni settimanali, in modo da dare ad ogni 
pianta da 1 a 2 metri cubi di acqua per annata. 
      Raggiunta la maturazione (ciò avviene, in genere dalla prima decade di Luglio in poi: per 
alcune varietà in serra molto prima, per l’uva Italia nella seconda metà di Agosto), l’uva viene 
raccolta e sistemata in cassette, generalmente di legno o di cartone, e confezionata in modo 
che i vari grappoli siano ben separati l’uno dall’altro, inframmezzati con strati di spugnetta 
ma, nello stesso tempo devono essere ben vicini l’uno all’altro per evitare che durante il tra-
sporto, muovendosi liberamente, si possano rovinare. Questo lavoro viene svolto solo da per-
sonale esperto, in grado di sistemare l’uva nelle cassette senza rovinare lo strato di pruina (u-
na pellicola sottile, che appare come della polvere leggera, ma che in realtà protegge l’acino) 
il che darebbe l’aspetto di ”uva lavata”, senz’altro brutta a vedersi. 
      La sistemazione dell’uva nelle cassette avviene direttamente sul campo, così come mostra 
la foto.  Le cassette, lasciate in mezzo al vigneto vengono, successivamente, prelevate con un 
mezzo agricolo specifico, tipo trattori con carrello, camion, motocarri che porteranno il rac-
colto ai magazzini o ai grandi mercati ortofrutticoli. 

 
 



 

 
Raccolta dell’uva e preparazione delle cassette per la spedizione 

 

 
Fabbrica di cassette di legno 

L’uva, arrivata nei magaz-
zini, viene sistemata sopra 
delle pedane di legno o-
gnuna contenente 104 cas-
sette e viene spedita subito, 
con TIR, o depositata nelle 
celle frigorifere. 
 Le cassette, per legge, de-
vono riportare tutte le indi-
cazioni relative al peso ed 
un timbro con i dati del 
produttore, a tutela del 
produttore stesso e 
dell’acquirente, nonché la 
varietà di uva di cui si trat-
ta. Le cassette sono di 
grandezza variabile, di uno 
o due Kg (le cosiddette 
“bomboniere”) per le pri-
mizie e per le uve molto 
pregiate, sei o dieci Kg per 
le altre uve.   
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Magazzino di raccolta dell’uva di ieri (sopra) e dei giorni nostri (sotto). 
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Uva “Italia” pronta per la raccolta�

 
           Vigneti con copertura in plastica 
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      Il mercato ortofrutticolo di Mazzarrone sorse nel “lontano” 1966, in piena crisi economi-
ca, per merito di un gruppo di commercianti ed agricoltori intraprendenti che, abbattendo i co-
sti relativi al trasporto, speravano in una ripresa dell’economia Mazzarronese.  Le speranze 
non andarono deluse: infatti, il volume d’affari  diventò in pochi anni  talmente grande che i 
locali utilizzati diventarono subito insufficienti;  per questo motivo parecchi commercianti in-
cominciarono a dotarsi di magazzini. La nascita del mercato costituì, come era nelle speranze 
dei mazzarronesi, il punto di partenza per il rilancio della nostra economia e di quella dei pae-
si vicini. Ricordiamo, infatti, che le uve da tavola di cui si parla coinvolgono tutto il compren-
sorio di Mazzarrone. Il mercato, a carattere stagionale, apre di solito intorno alla prima decade 
di luglio e chiude verso il 15 ottobre.  
      Originariamente il mercato ortofrutticolo si teneva in una piccola piazza (l’odierna piazza 
Concordia com’era prima che venisse ampliata), ma, come abbiamo visto, questa sede   

  
Foto piazza Concordia 
 
 divenne ben presto inadeguata perché troppo piccola e perché i mezzi di trasporto, anche un 
centinaio al giorno, non avevano la possibilità di muoversi liberamente in quanto il traffico, 
veicolare e non,  in quelle  ore risultava di fatto fermo. Gli amministratori (intanto Mazzarro-
ne era diventato un comune autonomo) si attivarono per avere i finanziamenti per dare una 
nuova sistemazione e nel 1978, finalmente, il mercato venne trasferito nella sede di  via Gari-
baldi (oggi viale del Lavoro). Pur non essendo avveniristico per la qualità dei servizi, il mer-
cato ha incrementato ancora di più lo sviluppo della viticoltura da tavola a Mazzarrone. È sta-
to in questo periodo che coloro che avevano ideato questa attività si sono associati e hanno 
fondato l’As.Co.Mer. (Associazione Commercianti Mercato). 



 

�

���������������������Nuovo mercato ortofrutticolo in via di risistemazione�

�

��

�����
������

��� % �&�
�

      I viticoltori mazzarronesi si sono resi conto che era una necessità cercare di ottenere un 
marchio che potesse differenziare il Nostro prodotto dagli altri sia in campo nazionale sia in 
campo europeo. Doveva, questo, essere un riconoscimento alla bontà e alla qualità della no-
stra uva che le particolari caratteristiche organolettiche rendono, senza presunzione,  una delle 
più buone al mondo. Sono proprio le caratteristiche organolettiche che meritano il riconosci-
mento e che la identificano come prodotto superiore ad altri. 
      Nel dicembre del 1995 su iniziativa del comune di Mazzarrone, si sono riuniti i Sindaci di 
Mazzarrone, Caltagirone e Licodia Eubea, in provincia di Catania, e di Acate, Comiso e Chia-
ramonte Gulfi, in provincia di Ragusa, per valutare la possibilità di richiedere il riconoscimen-
to del marchio dell’I.G.P. per la principale produzione agricola della zona e cioè dell’uva da 
tavola; a tal proposito i Sindaci delegarono il Sindaco di Mazzarrone, comune capofila, a cu-
rare l’iniziativa. Dopo diverse riunioni con funzionari regionali, decisero di affidare i lavori ad 
un gruppo di docenti universitari della facoltà di agraria delle università di Catania e di Pa-
lermo, i quali costituirono un Comitato Tecnico del quale facevano parte anche i rappresentati 
dei produttori. Tale comitato ultimò i suoi lavori e stilò un disciplinare di produzione che fu 
attentamente esaminato e valutato. Il disciplinare di produzione indicava le varietà per le quali 
si chiedeva l’I.G.P. (Alfonso La Vallèe, Cardinal e Italia), la zona di produzione, la forma di 
allevamento (controspalliera per la Cardinal e tendone per le altre due varietà), la distanza fra 
una vite e l’altra, la resa per ettaro ed ancora veniva stabilito che si poteva coprire il vigneto 
con film plastici per anticipare il periodo di maturazione o per  posticipare quello della raccol-
ta. Solo nel gennaio del 1997 i Sindaci concordarono di avviare la pratica per costituire il con-



 

sorzio per la tutela del marchio I.G.P. “Uva da tavola di Mazzarrone” ed in seguito  il Sindaco 
del Comune Promotore,  cioè il Sindaco di Mazzarrone, faceva richiesta all’Assessorato Re-
gionale competente perché si promuovesse una campagna pubblicitaria a sostegno dell’uva 
per aprire nuovi sbocchi commerciali in Europa, per poter accedere agli aiuti dell’Unione  Eu-
ropea.   
      Dopo anni di attesa, il 6 agosto del 2002, viene riconosciuto l’I.G.P. per l’Uva da tavola di 
Mazzarrone e, dal 27/02/03, essendo trascorsi i sei mesi di decantazione prescritti, può essere 
considerato operativo a tutti gli effetti.   
      Mazzarrone ed i comuni facenti parte del consorzio di tutela possono finalmente fregiarsi 
di questo marchio che conferirà al prodotto un rilevante valore aggiunto nei mercati nazionali 
ed europei. La zona di produzione è delimitata come anzidetto da una superficie di 13 mila et-
tari a cavallo  tra  la provincia di Catania e quella di Ragusa, comprendente i territori di Calta-
girone, Licodia Eubea, Acate, Chiaramonte Gulfi e Comiso, oltre naturalmente a quello di 
Mazzarrone. La produzione del 2002, sebbene ridotta rispetto agli scorsi anni, è stata di circa 
4 milioni di tonnellate che  hanno permesso di raggiungere fatturati importanti e che costitui-
scono un notevole punto di partenza per rilanciare, se ce ne fosse ancora bisogno,  l’economia 
della zona.  
      II riconoscimento I.G.P. impone alcune caratteristiche, previste da un rigido disciplinare, 
ritenute fondamentali. Innanzitutto, tale marchio, è riservato solo a tre varietà: Alphonse La 
Vallèe, Cardinal e Italia. La dimensione del grappolo dovrà essere minino di 350 - 400 grammi; 
il peso medio di ogni acino di 3 grammi per le varietà ad acino piccolo e di 5 per quelle ad acino grosso. Per 
ogni ettaro coltivato, c'è anche un limite di produzione: 350 quintali per i vigneti allevati a tendone e 
200 per quelli a controspalliera. A certificare l'Uva, sarà un organismo di controllo: la "Certiqua-
lity" di Milano. Grazie a questi standard che, oltre alla qualità, garantiscono la salubrità 
dell'uva di Mazzarrone, si stabilisce un patto di reciproca fiducia con i consumatori. Per la 
gente di Mazzarrone e dei Comuni del consorzio di tutela per l’Uva da tavola di Mazzarrone si tratta di 
un "passaporto" ampiamente meritato.  
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      La commercializzazione è rallentata dai trasporti sempre problematici: in tutto il paese e-
sistono parecchie ditte di autotrasporti le quali non sono molto soddisfatte delle loro condi-
zioni di lavoro a causa della rete viaria, stretta, tortuosa e per niente adatta agli enormi Tir che 
da Luglio a tutto Dicembre circolano sulle nostre strade a decine. Mazzarrone è, purtroppo, un 
paese molto decentrato e lontano dai grossi centri e servirebbe, quindi, soprattutto per questi 
giganti della strada, una rete stradale molto più ampia e di più facile percorribilità; 
all’autostrada, infatti, si può accedere solo da Catania che dista da Mazzarrone circa 90 km.    
Per trasportare su aerei o su ferrovia si deve andare almeno a Catania ed il trasporto via mare, 
sempre da Catania, è poco conveniente. 
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Già da un paio di decenni nel nostro paese si svolge ogni anno, la seconda settimana di settembre, il 
“Festival dell’uva”, manifestazione che vuole promuovere il nostro prodotto su scala nazionale e in-
ternazionale. Durante la manifestazione si tengono incontri e dibattiti relativi ai problemi della col-
tivazione della vite, del mantenimento del prodotto fino alla raccolta (che a volte viene rimandata 
sino anche a gennaio) e della commercializzazione dell’uva. Le giornate dedicate al festival sono 
inoltre rallegrate da manifestazioni folkloristiche e/o musicali varie, dalla degustazione di uva e di 
prodotti da essa derivati, come per esempio la “mostata” (vedi foto sotto), preparata con mosto 
d’uva cotto con semola o amido e aromatizzata con buccia d’arancia, cannella, ecc. e arricchita con 
mandorle tostate.�
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      Abbiamo parlato dei tanti lati positivi riguardanti l’uva da tavola di Mazzarrone, ma esi-
stono anche quelli negativi dovuti agli alti costi di produzione: manodopera, anticrittogamici, 
concimi, approvvigionamento dell’acqua, plastiche di copertura, paletti in cemento, filo zinca-
to per non parlare dei trasporti. 
      Altro notevole problema è quello derivante dallo smaltimento del polietilene utilizzato per 
la copertura del vigneto. 
      Sarebbe lungo ed inutile, per la natura di questo opuscolo, enumerare i problemi: abbiamo 
solo indicato i più significativi, sperando che all’agricoltura venga data una grossa mano da 
parte di chi è in grado di poterlo fare.  
      Le tappe raggiunte dagli agricoltori sono da attribuirsi a loro stessi, alla loro laboriosità, al 
loro spirito d’iniziativa, alla loro intelligenza, alla loro buona volontà che, nel complesso, 
hanno consentito loro di rendere fertili terre che altrimenti sarebbero rimaste povere e lontane 
dalla fertilità. 
      E in ognuno di noi, che non abbiamo conosciuto i tempi “difficili”, è ancora presente e 
sentita la cultura profondamente CONTADINA del Paese in cui siamo nati e stiamo crescen-
do.  
      E ancora in ognuno di noi sono vivi il desiderio e l’impegno di non far morire la nostra  
 

“MAZZARRONE CONTADINA” 
 
 

e di renderci sempre più consapevoli del significato profondo del motto mazzarronese  
 
 

“QUI LA VITE È VITA” 
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