
La gerla è fatta con doghe verticali fermate da cerchi in 
ferro, è perfettamente stagna ed ha la forma di un cono 
tronco su entrambe le estremità e leggermente appiattito 
sul lato ove sono gli spallacci.
Gli spallacci erano fatti con cinghie in cuoio o più tipica-
mente con verghe ritorte.
Il suo contenuto è pari a 50 litri e la misura in gerle espri-
meva tanto il contenuto di una botte quanto il prodotto 
della vendemmia, misure oggi abitualmente espresse in 
ettolitri (numero di gerle/2).
Questo accadeva perché durante il travaso dopo la fer-
mentazione il vino era trasportato a spalle con le gerla dal 
tino di fermentazione alla botte. Il cantiniere incaricato 
di questo lavoro ogni volta che saliva la scala per raggiun-
gere il colmo della botte e versare il vino nell’usciolo con 
millimetrica precisione, segnava con il gesso una tacca, a 
fine travaso le tacche indicavano appunto la produzione 
dell’anno in gerle.

La gerla era altresì utilizzata in vendemmia tra i filari. I 
vendemmiatori raccoglievano i grappoli in un secchio o 
in un cesto che una volta pieno era portato alla gerla più 
vicina e versato nella stessa. Un uomo portava la germa a 
spalle in testa al campo per travasarla nella tina – benacia 
o benacietto per Agostino Gallo – posta sul carro.

“La brentina o brenta usata in Piemonte (e in Lombardia NDR) 
non è però conosciuta dappertutto in Italia; altrove si adoperano ma-
stelli o bigonci o barili: ma ciò, oltre ad essere incomodissimo, richiede 
un’enorme perdita di tempo. Le brentine invece, si portano dietro alle 
spalle a guisa delle gerle dei fornaj, e si fa un lavoro abbastanza spic-
cio, perché sono 50 litri circa di vino per volta che l’operaio tramuta.  
Per portare la brentina non si richiede molta forza è quistione di pra-
tica (sia per riescire a camminare diritti, sia per sapere versare adagio 

ed in colonna piena e continua il vino nelle botti). Ne raccomandiamo 
quindi l’uso dovunque si produce il vino.”

Note tratte da Ottavio Ottavi, Enologia Teorico-pratica, 
Quinta Edizione riveduta dal Prof  Arturo Marescalchi, 
Biblioteca Agraria Ottavi, Casale Monferrato, Tipografia 
Carlo Cassone, 1903, conservato presso la Biblioteca del 
Museo  Agricolo e del Vino Ricci Curbastro.

GERLA O BRENTA
Wood basket - Panier à vendage ou Jale ou Hotte - Tragkorb - Dialetto bresciano: Gerla, Sèrla



Scheuermeier riporta la pre-
senza della gerla in Ticino, Pie-
monte e Lombardia con il nome 
di brenta, nel bresciano con il 
nome di gerla, in Trentino come 
congiál.

Paul Scheuermeier, Il lavoro 
dei contadini, (1956 a Berna) 
e 1980 a Milano, Longanesi & 
C., conservato presso la Bi-
blioteca del Museo Agricolo 
e del Vino Ricci Curbastro.

Wood basket 
To be worn on the back, slightly flattened on one side, 
tapered at the bottom, suitable to be worn on the back by 
means of  leather straps or twisted rods. Used to collect 
and transport grapes and also to decant the wine from 
vats to barrels, it contains about 50 liters (13,2 US Gal-
lons) and was also used as a unit of  measurement (in the 
Franciacorta area is called Gerla).

Panier à vendage  ou Jale ou Hotte
Se porte sur le dos, légèrement aplatie d’un côté, effilée 
sur le bas, pouvant être portée sur le dos au moyen de 
lanières de cuir ou de tiges torsadées. Utilisé pour col-
lecter et transporter le raisin et aussi pour décanter le vin 
de cuves en barriques, il contient environ 50 litres et a 
également été utilisé comme une unité de mesure (dans la 
région de Franciacorta il est appelé Gerla).

Tragkorb 
Auf  dem Rücken zu tragen, auf  der einen Seite leicht 
abgeflacht, unten zugespitzt, mit Lederriemen oder 
gedrehten Ruten auf  dem Rücken zu tragen. Er wird 
zum Sammeln und Transportieren von Trauben sowie 
zum Umfüllen von Wein aus offenen Fässern in Fässer 
verwendet. Er enthält etwa 50 Liter und wurde auch als 
Maßeinheit verwendet (in Franciacorta wird er Gerla 
gekannt).

“Brenta,  Soio e Benacia Tavola XIII da Agostino Gal-
lo,  Le venti giornate di Agricoltura, Venezia,  1591, 
conservato nella Biblioteca del Museo Agricolo e del 
Vino Ricci Curbastro”


