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LA RIVISTA HA UN NUOVO COMITATO SCIENTIFICO

Con questo numero, il primo della LX annata, la «Rivista di storia dell’a-
gricoltura» ha un Comitato scientifico rinnovato del quale il Consiglio
dell’Accademia dei Georgofili, la pili antica Accademia agraria del mondo,
mi ha affidato la presidenza. Ho avvertito tutta la responsabilita di questo
compito che mi mette in condizione di raccogliere I'eredita di studiosi di
storia delle campagne che hanno guidato la Rivista con grande originalita,
come Ildebrando Imberciadori, che ne fu promotore e ideatore nel 1961,
e Giovanni Cherubini che nel 1995, dopo la sua scomparsa, gli subentro
nell’incarico come presidente di un comitato scientifico rinnovato. Due
grandi storici e due figli della montagna toscana, mi si consenta la nota
biografica, 'uno del monte Amiata, I'altro dei monti del Casentino.

Sono stata subito consapevole che avrei potuto rispondere positivamen-
te alla fiducia che mi era stata accordata solo se avessi potuto giovarmi
dell’aiuto e della collaborazione di studiosi di alto profilo e di competenze
larghe e internazionali. Il parziale rinnovamento e ampliamento di oggi si
¢ reso infatti opportuno non solo perché negli anni sono venuti a manca-
re alcuni studiosi che ne facevano parte e che erano personalita di primo
piano negli studi di economia agraria — Reginaldo Cianferoni, Ugo Tucci,
Carlo Pazzagli, Carlo Poni — ma anche per assecondare un’evoluzione sto-
riografica che si compone di competenze e sensibilita varie, tanto discipli-
nari quanto generazionali.

Nel 1995 Giovanni Cherubini, al quale mi lega anche il rapporto filiale
che unisce un Maestro ai propri allievi e che ci fa 'onore di rimanere come
presidente onorario, cosi presentava il nuovo Comitato:

La Rivista manterra I'impostazione originaria e i tracti distintivi da lui
[Ildebrando Imberciadori] voluti e sempre, durante questi anni, perseguiti.

«Rivista di storia dell’agricoltura», LX, 1 (2020), pp. 3-5
ISSN 0557-1359; © Accademia dei Georgofili



4 GABRIELLA PICCINNI

Innanzitutto quello fondamentale di riunire storici e tecnici in un comune e
complementare lavoro. Il nostro semestrale rimane uno degli strumenti prin-
cipali in questo intento, offrendo un’occasione concreta di collaborazione tra
discipline che svolgono troppo spesso parallelamente la loro attivita. In secon-
do luogo una concezione di storia dell’agricoltura ampia: storia agraria, quin-
di, ma anche storia rurale, storie a confine come la storia dell alimentazione, del
paesaggio, della letteratura agraria, delle tecnologie ecc.

Si tratta di parole da considerare ancora pienamente valide.

Ai componenti del nuovo Comitato scientifico, che si ¢ insediato
nell’ottobre del 2019, ho percio prospettato I'impegno, subito raccolto, di
arricchire e consolidare con le loro differenziate competenze i vari ambiti
di interesse che hanno caratterizzato la storia della Rivista con ampi oriz-
zonti tematici, geografici e cronologici — dalla Preistoria ai giorni nostri e
dall'Ttalia all’Europa e al mondo mediterraneo — coltivando quella circola-
zione di idee e le collaborazioni interdisciplinari e internazionali che devo-
no arricchire la trattazione della storia delle campagne attraverso I'incontro
tra storici, archeologi, geografi, agronomi e studiosi di varie discipline che
si interessano del mondo rurale.

Il nuovo Comitato scientifico ha iniziato concretamente a scambiarsi
idee e progetti per il futuro, collegandosi in modalita telematica, in un
momento molto particolare della storia d’Italia e del mondo, durante il
lockdown imposto dalla pandemia COVID-19. In quell’occasione ha pre-
so forma la proposta di aprire una nuova sezione, dal titolo Focus, nella
quale un tema di volta in volta concordemente individuato sara seguito
per diversi numeri fino a esaurimento dell'interesse per tale riflessione. 1l
primo Focus sara dedicato al grande tema delle campagne di fronte alle crisi
e oltre le crisi, perché guardando alle societa del passato si possa suggerire
la profondita del tempo a quanto verra elaborato per il presente, perché ¢
cosi che il passato puo offrirsi come un terreno di verifica di almeno qual-
cuno dei meccanismi dei quali si discute. Contiamo che riconsiderare in
questa prospettiva la storia delle campagne e della risposta alle crisi servira
non solo a capirne meglio il passato, ma anche a costruirne il presente e il
futuro. Che ¢ poi il mestiere degli storici.

Siamo consapevoli, infine, che la Rivista rappresenta qualcosa di molto
speciale nel panorama nazionale, essendo ['unica specializzata nella storia
dell’agricoltura, intesa nel senso pitt ampio, come mostra Paolo Nanni in
questo numero ripercorrendone i primi 60 anni di attivita. Tutto cio ¢
ora facilmente verificabile perché i numeri pubblicati, oltre che nel tra-
dizionale formato cartaceo, sono in gpen access e tutta la collezione ¢ li-
beramente accessibile attraverso il sito web dell’Accademia. La Rivista &
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classificata come “rivista scientifica” per le discipline storiche dell’Area 11
(storiche, filosofiche e pedagogiche) dall’Agenzia Nazionale di Valutazione
del Sistema Universitario e della Ricerca in Italia (in acronimo ANVUR),
classificazione utilizzata come ¢ noto ai fini del calcolo degli indicatori
dell’Abilitazione Scientifica Nazionale e per I'accreditamento dei corsi di
Dottorato di ricerca. Questo garantisce ai pitt giovani studiosi che vorran-
no arricchirne le pagine con i loro studi il giusto riconoscimento anche in
ambito accademico.

GABRIELLA PICCINNI






PaorLo NANNI

1961-2020. SESSANT’ANNI
DELLA «RIVISTA DI STORIA DELL’AGRICOLTURA»

Sessant’anni non sono pochi per una rivista. E se dall’anagrafe si passa a
esaminare la coerenza con gli intenti originari, non sfugge il senso di con-
tinuita che si ¢ mantenuto dagli esordi fino al nuovo Comitato scientifico
recentemente rinnovato. Anche in questo caso un'impresa non facile da
realizzare, considerando i notevoli mutamenti d’epoca attraversati in un
sessantennio e anche nuove sensibilita e nuovi interessi che si sono rivolti
in varia forma e misura alla storia delle campagne.

Anni fa, in occasione di un altro compleanno del nostro periodico, mi
ero soffermato in particolare sulla nascita della Rivista ideata da Ildebran-
do Imberciadori', pioniere in Italia della storia del mondo rurale. Riman-
dando a quelle pagine non mi dilunghero sugli esordi, sorti «meno sui libri
e pitt dalla percezione e dalle immagini di un mondo che andava scompa-
rendo» come ricordava Giovanni Cherubini®. E neppure intendo proporre
un bilancio storiografico complessivo, oltretutto non facile per una rivista
che ha — e intende mantenere — uno spettro di interessi cosi ampio crono-
logicamente e geograficamente.

Mi pare tuttavia opportuno ricordare alcune iniziative realizzate negli
ultimi anni. Innanzitutto ¢ stata completata la digitalizzazione dell’intera
collezione a partire dal 1961, e tutti i numeri sono consultabili e ricercabi-

' P. NaNN1, Note sui primi quarantanni della «Rivista di storia dell agricoltura» 1961-2000, in

Quarantanni della Rivista di storia dell agricoltura. Indici 1961-2000, «Rivista di storia dell’agricol-
tura», XL, 2 (dicembre 2000), Supplemento, pp. VII-XXIIL. In appendice furono anche pubblicati
alcuni testi editi e inediti sulle origini della Rivista. Sui primi vent'anni di attivita si veda anche: R.
BERTINO POLLINI, Sguardo retrospettivo sulla «Rivista di storia dell agricoltura» (1961-1980), XXV, 2
(dicembre 1985), pp. 11-39.

2 G. CHERUBINY, lldebrando Imberciadori: lo studioso e l'uomo, Rivista di storia dell’agricoltu-

ra», XXXIV, 1 (giugno 1995), p. 6.

«Rivista di storia dell’agricoltura», LX, 1 (2020), pp. 7-13
ISSN 0557-1359; © Accademia dei Georgofili



8 PAOLO NANNI

li in accesso aperto, oltre ai numeri esauriti dei «Quaderni» e ai cinque vo-
lumi della Storia dell’agricoltura italiana. Si ¢ inoltre incrementata la rete
di relazioni tra diverse istituzioni culturali, che rappresenta un'importante
base per alimentare continuamente un settore di ricerca come la storia
delle campagne. Nell’ambito piu specifico della medievistica, ad esempio,
la collaborazione dei Georgofili e della nostra Rivista con il Centro studi
di Montalcino per la “Storia delle Campagne e del Lavoro Contadino” si
¢ consolidata, con proficui e reciproci scambi in occasione degli annuali
Laboratori. Ma si puo citare anche la circolazione di ricerche e riflessioni
con altri centri, come ad esempio il Centro Italiano di Studi di Storia
e d’Arte di Pistoia, che nel 2013 realizzd un importante convegno sui
paesaggi agrari europei con la partecipazione di molti membri del nostro
Comitato’.

In questa sede vorrei fermare I'attenzione su alcuni aspetti essenziali
della longevita e vitalita della nostra Rivista, che continua a risaltare negli
scaffali delle biblioteche con la sua sobria ma inconfondibile veste da de-
cenni®. E per farlo mi concentrero su due fatti che obiettivamente contrad-
distinguono il nostro portato scientifico e culturale: la realizzazione della
Storia dell'agricoltura italiana e il legame con listituzione che rappresenta
la nostra casa madre, ovvero I’Accademia dei Georgofili.

La Rivista e la «Storia dell agricoltura italiana»
ideata da Giovanni Cherubini

Alla fine del 2002, dopo una gestazione non facile, furono dati alle stampe
i cinque volumi della Storia dell’agricoltura italiana, realizzata dall’Acca-
demia dei Georgofili su proposta del Comitato scientifico della «Rivista
di storia dell’agricoltura»’. Le difficolta non furono poche, destando an-

3

1 paesaggi agrari d’Europa (secoli XIII-XV), Atti del Convegno Internazionale del Centro
Italiano di Studi di Storia e d’Arte (Pistoia 16-19 maggio 2013), Roma 2015.

4 Linimitabile grafica del titolo risale al 1963, mentre la scelta della formella di Andrea Pisano
del campanile di Giotto — che ha sostituito dal 1995 quella del Ghiberti della Porta del Paradiso del
Battistero — rappresenta un piccolo segno di riconoscimento a Ildebrando Imberciadori, che dedico
proprio a quell'immagine un’ampia trattazione, scritta in onore di Enrico Fiumi: I. IMBERCIADORI,
Agricoltura nell arte medievale contemporanea ai contratti. Variazione sul tema storico mezzadrile, «Ri-
vista di storia dell’agricoltura», XXI, 1 (giugno 1981), pp. 153-170.

> I cinque volumi furono realizzati sotto la guida di vari curatori: Gaetano Forni, Arnaldo
Marcone (I, Leta antica, 1, Preistoria; 2, Italia romana); Carlo Poni, Giuliano Pinto, Ugo Tucci (I,
1l Medioevo e l'eti moderna. Secoli VI-XVIII); Reginaldo Cianferoni, Zeffiro Ciuffoletti, Leonardo
Rombai (I, Leti contemporanea, 1, Dalle «rivoluzioni agronomiche» alle trasformazioni del Novecen-
t0); Franco Scaramuzzi, Paolo Nanni (II, Lez contemporanea, 2, Sviluppo recente e prospettive).
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che qualche scetticismo, sempre in agguato quando si chiede I'impegno a
uscire dai binari delle proprie consuetudini di studio in vista di un’opera
di lungo corso e di ampio respiro. In particolare due elementi rappresen-
tavano obiettivamente altrettanti punti critici: I'elaborazione di una scan-
sione tematica capace di mantenere una identica griglia di lettura dall’eta
romana fino all’etd contemporanea; la composizione di diversi linguaggi
e specifiche problematiche al fine di consentire una facile lettura di lungo
corso e una possibilitd di comparazione. Ricordo ancora le discussioni sui
vari punti che animarono il Comitato scientifico, a cui partecipavo allora
come coordinatore dell'opera. Ma soprattutto ho ancora negli occhi quel
foglietto steso di suo pugno da Giovanni Cherubini e che tir6 fuori al mo-
mento di presentare la sua proposta ai colleghi: una griglia di sette punti
che man mano si arricchi di note fino a giungere alla definitiva formulazio-
ne dei capitoli che avrebbero attraversato i volumi®.

Rileggendo oggi le pagine introduttive’, appaiono ancora piu chiari e
attuali sia il modo in cui fu concepita 'opera sia la sua utilitd. Giovanni
era consapevole che «la nostra scelta pud prestarsi a discussioni ed a cri-
tiche» e non nascondeva il fatto che lui stesso avrebbe potuto suggerire
«varie diverse strutture dell’opera» oppure «differenti tematiche», come
ad esempio la «storia del lavoro contadino» o la «storia dell’'uso della ter-
ra». Oppure ci si sarebbe potuti sbilanciare verso «interpretazioni un po’
pitt “ideologiche”, che tuttavia sarebbero state concretamente possibili
solo da un «singolo autore» o da «un gruppetto ristrettissimo di auto-
ri perfettamente afhatati». Ma tali strade avrebbero pregiudicato quello
che era invece il fine principale. Ovvero offrire la «possibilita di seguire
dall’antichita ad oggi un discorso comune e di istituire paragoni e con-
fronti tra le condizioni, le strutture, gli aspetti delle nostre campagne»;
proporre una «ampia messe di conoscenze e una chiara griglia di base
sulla storia delle nostre campagne». Quello che poteva sembrare un mi-
nore affondo interpretativo rappresentava invece un contributo originale
proprio per il suo carattere aperto, sintetico e ricco di notizie. Si trattava
infatti di una griglia non eccessivamente rigida, che conteneva tuttavia

¢ Tranne il primo e I'ultimo volume, dedicati alla Preistoria e allo Sviluppo recente, per ovvi

motivi strutturati in modo diverso, i tre volumi centrali (Eta antica; Medioevo ed eta moderna; Eta
contemporanea) sono costruiti sulla base della stessa griglia di sette capitoli, poi integrati da specifici
approfondimenti per le vari epoche: 1) Popolazione, popolamento, sistemi colturali, spazi coltivati,
aree boschive ed incolte; 2) Colture, lavori, tecniche, rendimenti; 3) Lallevamento; 4) Luso del bosco e
degli incolti; 5) La proprieti della terra, i percettori dei prodotti e della rendita; 6) La circolazione dei
prodottis 7) Il sapere agronomico.

7 G. CHERUBINI, Storia dell'agricoltura italiana, in Storia dell'agricoltura italiana, vol. 1, t. 1,
pp. XII-XVL
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alcune radicate convinzioni: uno sguardo complessivo, capace di tenere
insieme i vari fattori che compongono il quadro ambientale e storico (at-
traverso cui evidenziare costanti e variabili); una approfondita trattazione
delle diverse attivita agro-silvo-pastorali, talvolta integrate, altre volte tra
loro separate; una ricostruzione delle relazioni degli uomini con la terra
(proprieta e uso), dei rapporti di lavoro e della ripartizione dei prodotti
e della rendita; per giungere poi al mercato dei prodotti agricoli, alle reti
commerciali e al sapere agronomico. Il tutto con una premessa affidata
a un geografo sul mosaico ambientale della penisola, per illustrarne gli
elementi fissi e le variabili, prime fra tutte quelle climatiche. E in effetti,
a quasi vent’anni di distanza, il ricorso a queste sintetiche trattazioni
mostra ancora la sua utilita per studiosi, studenti e cultori della materia.

Ho ripercorso questa genesi della monumentale opera, che fra 'altro
avverava un sogno vagheggiato decenni prima da Ildebrando Imberciadori,
perché credo sia piu facile evidenziare lo spirito che caratterizza la nostra
Rivista. Un intento che non mira a definire impostazioni di ricerca, ma
intende offrire contributi di riferimento in un settore che mostra vari livelli
di interesse, avvalendosi di approcci provenienti da diversi settori di studio.

La Rivista e I’Accademia dei Georgofili

Un secondo elemento che contraddistingue la nostra Rivista ¢ il suo lega-
me con i Georgofili®. Sebbene I’Accademia sia depositaria di un patrimo-
nio bibliotecario e archivistico di estremo valore storico, non ¢ questo che
ha assorbito gli interessi per la storia agraria. Sono state piuttosto le solle-
citazioni provenienti dal presente, che costituiscono la principale attivita
ordinaria dei Georgofili, a sollecitare di volta in volta temi da trattare alla
luce della profondita della storia.

Fu cosi, ad esempio, in occasione della giornata di studio organizza-
ta per il cinquantesimo anniversario della Rivista. Ascoltando le annua-
li relazioni del presidente Scaramuzzi’, fu ancora Giovanni Cherubini a
raccogliere un punto problematico degli attuali rapporti tra agricoltura e
ambiente. Nacque cosi la proposta al Comitato scientifico di individuare
qualche snodo storico per esaminare il problema in epoche anche lontane

8 Nata sotto gli “auspici” dei Georgofili come trimestrale dell'Istituto di Tecnica e Propaganda

Agraria del Ministero dell’Agricoltura, dal 1972 la Rivista ¢ divenuta a tutti gli effetti di proprieta
dell’Accademia.
> L’Accademia dei Georgofili all’avvio del Terzo Millennio, a cura di M. Naldini, Firenze 2011.
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e la scelta condivisa cadde sul passaggio tra eta romana e alto Medioevo e i
conseguenti impatti sulle aree rurali'.

Questa vicinanza al dibattito tecnico-scientifico attuale rappresenta cer-
tamente una risorsa e una continua sollecitazione per gli studi storici. Non
tanto perché alla storia competa il compito di indirizzare il futuro con
anacronistiche applicazioni, peraltro difficilmente realizzabili. La storia
tuttavia ¢ un grande banco di prova per comprendere I'insieme dei fattori
che agiscono nella concreta realizzazione della primaria attivita dell'uomo.
Fattori ambientali, tecnici, economici e sociali si integrano tra loro deter-
minando le possibili scelte operative o le stesse politiche. Osservare con la
distanza del tempo questi mosaici favorisce certamente uno sguardo piu
realistico al presente e, in un certo senso, anche al futuro.

Ma voglio anche aggiungere che questo legame con i Georgofili ha an-
che assicurato il mantenimento degli intenti originari in un lineare passag-
gio di testimone della direzione da Ildebrando Imberciadori a Giovanni
Cherubini e, oggi, a Gabriella Piccinni. Non si tratta solo degli orien-
tamenti tematici, perseguiti favorendo una costante collaborazione tra
storici, archeologi, geografi, agronomi e studiosi di varie discipline che si
interessano delle campagne e del mondo rurale. Ma soprattutto ¢ la fedelta
a una prassi che caratterizza la Rivista e che vorrei sintetizzare affidandomi
ancora alle parole di Giovanni Cherubini:

la nostra fedelta ad Imberciadori si estende anche al principio della massima
circolarita di idee, della massima liberta di discussione sulle pagine della Rivi-
sta, senza preconcetti ideologismi, con la convinzione che il confronto civile
delle opinioni finisce per arricchire tutti, particolarmente quando si tratti di
storia'’.

Un chiaro riflesso nel campo degli studi storici di quello che ¢ la prin-
cipale caratteristica dei Georgofili di fronte alle sempre nuove sfide che
Pagricoltura deve affrontare oggi guardando al futuro: affrontare senza pre-
giudiziali le nuove problematiche, offrendo una spazio originale di con-
fronto e di dialogo critico.

10" Agricoltura e ambiente attraverso l'etat romana e 'alto medioevo, Atti della Giornata di studio
per il 50° anniversario della «Rivista di storia dell’agricoltura» (Firenze, 11 marzo 2011), a cura di
P. Nanni, Firenze 2012.

""" G. CHERUBINI, Presentazione, in Quarantanni della Rivista di storia dell'agricoltura, cit.,
pp- V-VL.
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APPENDICE
La «Rivista di storia dell agricoltura»: note storiche
1961-1972

La «Rivista di storia dell’agricoltura» ¢ stata fondata nel 1961 sotto gli
auspici dell’Accademia dei Georgofili. Ideatore e promotore fu Ildebrando
Imberciadori, che dal 1963 assunse la carica di direttore coordinando il
Comitato scientifico. Sempre dal 1963 I'Istituto di Tecnica e Propaganda
Agraria del Ministero dell’Agricoltura si accollo 'amministrazione del pe-
riodico, che mantenne fino al 1971. Dall'anno seguente I'’Accademia dei
Georgofili acquisi la proprieta della Rivista.

1973-1985

Dall’aprile del 1973 la «Rivista di storia dell’agricoltura» ¢ divenuta perio-
dico dell’Accademia dei Georgofili (prima quadrimestrale e poi semestrale)
con direttore responsabile Ildebrando Imberciadori. Dallo stesso anno, e
fino al 1994, la presidenza del Comitato scientifico ¢ stata tradizional-
mente affidata al presidente in carica dell’Accademia (Marino Gasparini,
Giuseppe Stefanelli, Franco Scaramuzzi).

1986-1994

Nel dicembre del 1985 Imberciadori propose al Consiglio dell’Accademia
di condividere la Direzione con quattro condirettori, che avrebbero coper-
to i diversi settori: per 'antichitd Gaetano Forni (Milano), per il Medioevo
Giovanni Cherubini (Firenze), per I'etd moderna Marco Cattini (Parma)
e Reginaldo Cianferoni (Firenze). Sempre su proposta di Imberciadori il
Consiglio dell’Accademia nominod come vicedirettore Giovanni Cherubi-
ni, che gia faceva parte della redazione dal 1973.

Dal 1995

Nel 1994 il presidente dei Georgofili Franco Scaramuzzi, a seguito delle
condizioni di salute di Imberciadori, decise di rinnovare I'assetto della Ri-
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vista, affidando a Giovanni Cherubini la direzione e la presidenza del Co-
mitato scientifico, mentre Imberciadori sarebbe rimasto come presidente
onorario. La morte di Imberciadori nell’aprile successivo non lo consenti.

Nel 1995 Cherubini convocd un nuovo Comitato scientifico ampia-
mente rinnovato e designo Paolo Nanni come direttore responsabile. Nel
corso degli anni il Comitato scientifico ¢ stato ampliato con nuove com-
petenze (vedi), fino alle ultime integrazioni a seguito della nomina della
nuova presidente Gabriella Piccinni. A Giovanni Cherubini ¢ stato rico-
nosciuto il titolo di presidente onorario.

Membri del Comitato Scientifico dal 1995 ad oggi

Amedeo Alpi (dal 2019) Massimo Montanari (dal 1995)
Giorgio Amadei (1995-2000) Paolo Nanni (dal 2019)
Enrico Baldini (1995-2007) Irma Naso (dal 2019)

Andrea Cantile (dal 2019) Luciano Palermo (dal 2019)
Franco Cazzola (dal 2019) Emanuele Papi (dal 2019)
Reginaldo Cianferoni (1995-2006)  Carlo Pazzagli (2007-2016)
Zeffiro Ciuffoletti (dal 1995) Rossano Pazzagli (dal 2019)
Rinaldo Comba (2004-2019) Gabriella Piccinni (dal 2007)
Alfio Cortonesi (dal 2007) Giuliano Pinto (1995-2019)
Beatrice Del Bo (dal 2019) Piero Luigi Pisani Barbacciani
Gaetano Forni (dal 1995) (2007-2019)

Antoni Furié (dal 2019) Carlo Poni (1995-20006)
Antonio Gabbrielli (2007-2019) Leonardo Rombai (dal 1995)
Danilo Gasparini (dal 2019) Saverio Russo (dal 2019)
Paulino Iradiel (dal 1995) Antonio Saltini (1995-2019)
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FISICA E MECCANICA DEL FRANTOIO
DA ERONE A LEONARDO DA VINCI *

1. Gli elementi fondamentali del frantoio oleario

In origine il metodo di frangitura e torchiatura ¢ ridotto a una pressione
fatta su olive che sono state frante in qualche modo, pestandole con una
sorta di zoccoli' e con pietre 0 mazze, in modo rudimentale. La pressione
viene esercitata sulla pasta ottenuta da questi colpi inferti. Si usa poi una
sorta di recipiente che raccoglie la pasta da pressare, che su di esso si accu-
mula, e la pressione viene esercitata nel tempo con il materiale pil vario.
La prima soluzione tecnologica ¢ costituita da oggetti pesanti ricavati
da legni duri e resistenti che, posti sul cumulo di olive, esercitano una forte
pressione per strizzare la pasta il pill possibile; per ottenere cid ben presto
vengono usati dei contrappesi con la funzione di sprigionare forza traente
verso il basso delle travi che sono poste sopra questo ammasso che cola il
liquido delle olive, composto da olio e acqua, e che viene raccolto in reci-
pienti. E verosimile che i primi sistemi di spremitura fossero cosi, e abbia-
mo alcune testimonianze archeologiche che lo dimostrano. Basti pensare,
infatti, che fin dal II millennio a.C. sembra che I'Egitto importasse olio da
Creta e proprio in Grecia, oltre che in Anatolia e Siria, sono state trovate

* I temi trattati nel presente intervento costituiscono una sintesi di un pitt ampio lavoro svolto

in occasione delle rispettive tesi di laurea: V. ALLEGREZZA, La villa agricola in eti repubblicana. Con-
Jigurazione e gestione della proprieta fondiaria da Catone a Cicerone (dal II sec. alla seconda meti del I
sec. a.C.), relatore: prof. Feliciano Serrao, correlatore: prof. Luigi Capogrossi Colognesi, Facolta di
Giurisprudenza, Istituto di diritto romano e dei diritti dell'Oriente Mediterraneo, Universita degli
studi La Sapienza di Roma, a.a. 1997-1998; M. DENTONE, Zecnologia della produzione olearia in
ettt romana ed il caso della villa del Varignano, relatore prof. Tiziano Mannoni e correlatrice prof.ssa
Bianca Maria Giannattasio, Corso di Laurea in Conservazione dei Beni Culturali, Facolta di Lettere
e Filosofia, Universita degli Studi di Genova, a.a. 1999-2000.
' Tudicula, citati in COLUMELLA, De Re Rustica, X11, 52, 7. Cfr. paragrafo 1.4. infra.

«Rivista di storia dell’agricoltura», LX, 1 (2020), pp. 15-49
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le pitt antiche macine e presse olearie (per esempio a Santorini e Olinto)
e vasi per il filtraggio dell'olio a Creta®. Tutti questi ritrovamenti data-
no la produzione, e quindi anche la coltivazione dell’olivo, almeno all’eta
minoico-micenea. La coltura si ¢ estesa successivamente a Rodi, Cipro (il
cui olio, tra I'altro, ¢ considerato dagli antichi molto pregiato) e, quindi,
attraverso la Grecia continentale, in tutti i Paesi del Mediterraneo. Gia
all'inizio del I millennio a.C. Greci e Fenici producono e commerciano
olio, tanto che gia all’epoca di Solone risale una riforma per regolarizzare
la coltivazione e la produttivita dei frantoi’.

1.1. Il frantoio nel De Agricultura di Catone

Marco Porcio Catone* ci illustra le caratteristiche del locale che dove-
va ospitare un frantoio ideale e ci da le misure adeguate, a suo giudizio,
per 'ambiente: «Summa torculario vasis quadrinis: latitudine p(edes)
LXVI, longitudine p(edes) LII inter parietes» (“Misure totali del locale da
frantoio, per quattro apparecchiature complete: 66 piedi di larghezza, 52 di
lunghezza da parete a parete”). Le misure non riguardano soltanto i torchi
ma l'intero apparato del frantoio, quindi anche i zrapeta, le “macchine” per
la frangitura delle olive e ottenere quindi la “pasta” da spremere nel torchio
dal quale si ricava poi il liquido (la soluzione di olio e acqua)’. Da quanto
ci viene tratteggiato si evince un ambiente con una pianta rettangolare, che
si estende, secondo i nostri decimali, per circa 20 m di lunghezza e circa 16
m di larghezza, per un totale di circa 320 mgq. Si deve ritenere che si tratta
di un ambiente del frantoio di grandezza straordinaria appartenente a una
villa forse mai esistita, ma “ideale”. Abbiamo gia rilevato che la produttivi-
ta di olio si pud aumentare semplicemente afidando a centri minori, che
lo scrivente ha definito proto-fattorie, munite di un ambiente del torchio,
il cui titolare ¢ appaltatore per la lavorazione delle olive®. Bisogna mettere

2 Hood attribuisce un vaso con una particolare protuberanza, trovato a Creta, al filtraggio

dell’olio. S. Hoop, La civilta di Creta, Roma 1979, p. 95.

> M.C. AMOURETTL, Le pain et ['huile dans la Gréce antique, Parigi 1986, p. 45.

4 CartoNge, De Agricultura, 21, 18, 3.
Sembra in realtd che l'uso del #raperum sia antecedente all’epoca in cui scrive Catone, e I'e-
timologia del nome, di origine greca, farebbe pensare proprio all’azione del “pigiare” e del “girare”.
Infatti gli esemplari piti antichi sono stati trovati a Olinto, nella Penisola Calcidica, ¢ sono datati al
IV secolo a.C. Cfr. AMOURETTL, Le pain et ['huile dans la Gréce antigue, cit., p. 165.

¢ Cfr. V. ALLEGREZZA, Le fattorie romane nell’Arco del Mignone, un sistema territoriale economi-
camente organizzato (IV sec. a.C.-IlI sec. a.C.), Rivista di storia dell’agricoltura», XLVIII, 1, giugno
2008, pp. 37-100: 81.

5
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in risalto che il zorcularium ¢ 'ambiente, piu volte citato, del vero e proprio
impianto produttivo, costituito dal frantoio nel suo insieme, sito vicino
alla cucina per avere la possibilita di scaldare 'acqua necessaria durante la
fase di spremitura’. Occorre mettere in risalto che se I'oleificio avesse avuto
una grande produttivita, sarebbe stato necessario ingrandire la cella olearia:
I'ambiente in cui viene conservato in dolia di terracotta talvolta interrati
(defossa) o in anfore I'olio depurato attraverso una serie di decantazioni e
travasi.

Purtroppo sono pochissime le villae schiavistiche di etd romana di cui
si ¢ conservato 'ambiente della cella olearia, a differenza di quelle strut-
ture che erano funzionali alla conservazione del vino (cellae vinariae).
Lesempio meglio conservato di villa schiavistica, la quale ¢ al centro
di una grande azienda agricola che ¢ proiettata tutta verso una grossa
produzione vinaria ma anche olearia, ¢ quello della vi/la della Pisanella,
a Boscoreale®. In questa struttura, eccezionalmente conservata a causa
dei noti fatti del Vesuvio, sono emerse dalle ceneri sia una grande cella
vinaria (i dolia sono ottantaquattro, di cui la gran parte interrati, ovvero
defossa, e gli altri deposti sul pavimento), sia una di dimensioni mino-
ri identificabile come cella olearia. Catone prevede cento dolia per un
oletum di 60 ettari®. La cella olearia della villa della Pisanella, oltre che
essere, proprio secondo i consigli degli agronomi', in un contesto di
clima secco, caldo e con poco vento, ha visto rinvenire cinque grandi
dolia ancora in giacitura originaria: in essi forse si voleva preservare I'olio
migliore (viride), ottenuto a seguito di una buona decantazione'’, men-
tre 'olio “di scarto”, I'ultimo a decantare, pitt pesante, con i resti vegetali
ben visibili, vale a dire quello di peggiore qualita (definito amurca, I'at-
tuale “morchia”) pare fosse destinato a essere tenuto in alcuni dolia della
cella vinaria, detti per questo dolia amurcaria®.

Relativamente alla cella olearia e al torcularium, Vitruvio® cosi intende
le strutture:

7 CaTONE, De Agricultura, LXV, 2; PLiNtO, Naturalis Historia, XV, 10, 22-23.

8 A. PasQul, La villa pompeiana della Pisanella presso Boscoreale, Monumenti Antichi», VII,
1897, coll. 483-497.

°  CATONE, De Agricultura, X, 4.

10 CatoNE, De Agricultura, LXV; VARRONE, De Re Rustica, 1, 13; PLINIO, Naturalis Historia,
XV, 9.

""" CatoNE, De Agricultura, LXV; PLiNtO, Naturalis Historia, XV, 21.

12 PasQul, La villa pompeiana della Pisanella, cit., coll. 483-489, 496-497. A. CARANDINI, S.
SETTIS, Schiavi e padroni nell Etruria romana. La villa di Settefinestre dallo scavo alla mostra, Bari
1979, pp. 68-76; A. CARANDINI, Schiavi in Italia. Gli strumenti pensanti dei Romani fra tarda Re-
pubblica e medio Impero, Roma 1988, pp. 167-168, 175, E 14.

13 M. Vitruvius PoLrio, De Architectura, 6, 6, 3.
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La cella olearia sia disposta in modo da ricevere luce e calore da mezzogior-
no per evitare che congeli, ma piuttosto abbia 'opportunita di raffinarsi per
effetto del calore. Le dimensioni di questo locale vanno stabilite in base alla
quantitd dei prodotti da conservare e al numero delle botti che, se saranno
della capacita di venti anfore, occuperanno mediamente uno spazio di quattro
piedi ciascuna. Anche il torchio, se non ¢ a vite ma di quelli azionati a mezzo
di leve e una pressa, deve essere collocato in un ambiente di non meno di
quaranta piedi di lunghezza per lasciare un libero spazio di manovra, mentre
la larghezza del locale sard almeno di sedici piedi affinché chi vi lavora abbia
la possibilitd di muoversi liberamente. Nel caso i torchi siano due allora la
larghezza del locale deve essere di ventiquattro piedi.

Quando Cera carenza di spazio si ¢ ritenuto che il torchio potesse essere
funzionale sia alla produzione olearia sia quella vinaria, come sembrerebbe
sia stato accertato in una villa sita al Km 3.500 della via Tiberina (loc.
Vallelunga)'*: la polifunzionalita del torchio ¢ tuttavia un argomento com-
plesso e pud forse pit facilmente sussistere per altri tipi di olii (per esempio
I'olio di lentisco').

1.2. Il ciclo produttivo dell’olio in epoca romana

A questo punto si ritiene dunque utile concentrarsi con maggior dettaglio
sul processo della produzione olearia, in particolare di eta romana'®.

Il complesso produttivo viene chiamato dagli autori latini rorcularium
e si articola in due livelli. Nel cavedium, in posizione pit bassa, le olive
vengono frante, o macinate; in posizione piu alta, invece, ¢ sistemato il
torchio, che, come si puo evincere dalle stesse arze di spremitura rinvenute,

1 M. De FrancescHiNi, Ville dell'agroromano, Roma 2005, pp. 10-11. La presenza continua
di torchi ¢ tema che suscita una vasta gamma di problematiche, ma anche alla luce delle ricostru-
zioni della cosiddetta Villa del Varignano di Portovenere (Liguria, SP), che presentano due tipi di
torchi affiancati, date le @rae descritte, in un ambiente piuttosto stretto. L. GERvASINI, De villa
perfecta. Un torchio oleario romano, Sarzana 1998.

5 V. ALLEGREZZA, Torcular e gli olivi nel Lazio Settentrionale, alcune evidenze, «Rivista di Storia
dell’Agricoltura», LVII, 1, giugno 2017, p. 23.

¢ M. DeNTONE, Lolio d'oliva: le origini e le fonti, «Daedalus», 5 mag.-giu. 2003; Eap., Arche-
ologia e letterarura sui rorchi antichi: concordanze e discordanze, in Archeologia del territorio. Metods,
materiali e prospettive. Medjerda e Adige: due territori a confronto, Atti del convegno, Universita
degli Studi di Trento, a cura di M. De Vos, Trento 2004, pp. 177-205; Eap., I/ ciclo produttivo
dell’olio attraverso le fonti storiche, archeologiche ed etnografiche, in Frantoi e fortificazioni. Apricale —
Saint Paul: laboratorio europeo di cooperazione culturale transfrontaliera, Giornate internazionali di
studio, 29 aprile 2005 — Apricale — 30 aprile 2005 Saint Paul, a cura di P. Stringa, Genova 2006,
pp. 125-142.
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puo essere costituito da un solo esemplare o in coppia, vale a dire due tor-
chi affiancati, come appunto nella Villa del Varignano di Portovenere (in
Liguria)'” e come del resto risulta dallo stesso Catone (bina vasa torcula'®).

Le olive vengono frante sotto le macine o mole messe in posizione
verticale (a differenza delle mole che macinano castagne o cereali), con il
trapetum oppure con la successiva mola olearia, usufruendo della trazione
animale come, per esempio, si ¢ ipotizzato nella villa di Settefinestre®.

Si ottiene cosi una polpa, che viene inserita in appositi contenitori di

corda intrecciata o vimini, detti fZsci*’, piti noti oggi come “fiscoli” oppure

in Liguria®' conosciuti anche con il termine di “sportini”*.

1l trapetum, o trapetus, trova in Catone una descrizione accurata®, in
quanto ne descrive elementi costitutivi, messa in opera, e mercati dove
acquistarli*. E un macchinario complesso, costituito: 1) da un grande
blocco monolitico emisferico lavorato in modo da ricavarne una vasca
(mortarium, basti pensare all’esempio presso localitd “Casale di S. Maria”,
Comune di Tarquinia, in fig. 8); 2) all'interno innestato al centro si trova
incassato un cilindro verticale (miliarium); 3) due macine in pietra (or-
bes) sono posizionate all'interno della vasca in cui ruotano, senza peraltro
toccare la vasca medesima, e sono collegate da un asse ligneo orizzontale

7 Thidem.

18 CartoNg, De Agricultura, 1V, 5.

19 CARANDINI, Schiavi in Italia..., cit., pp. 167-168. La mola olearia ¢ gia menzionata come
pit efficiente rispetto al zrapetum da Columella (CoLuMELLA, De Re Rustica, X11, 52, 6).

2 CoLUMELLA, De Re Rustica, X1, 49, 9; 51, 2; 52, 10; CaTONE, De Agricultura, 31, 1; 33,
55 23, 1; 26; 68; LXVII, 8. Cfr. Digesta (da qui in poi D.) 19. 2. 3 (Pomponius 9 ad Sabinum), pit
ampiamente 77fa.

*'' DENTONE, /[ ciclo produttivo dell’olio attraverso le fonti storiche, archeologiche ed etnografiche,
cit., pp. 125-142.

22 Per il termine fiscolo vale la pena vedere Columella XII, 49, 9, che sembra distinguere tra
«oliva novo inclusa prelo supponitur vehementerque premitur» e altre olive pili tenere che potreb-
bero essere quelle gia spremute preliminarmente perché passate al trapetum e premute in regulis,
I’altra tecnica di torchiatura descritta in D. 32 (ad Sab.) come, ancora, si potrebbe dedurre dai passi
XII, 51, 2; XII, 52, 10 e ancora XII, 52, 22 «(...) is... non iisdem... oleum premi oportebit. Nam
veteres egs. .., novi eqs»; XII, 54, 2 «olivam... vel in regulas vel in novo dicito, subiectamque praclo
sic premito, vasa intorqueas eqs.», XII, 58, 2 «corbulae decem modiae, tummodiae satonae, quibus
descricta baca suscipitur, funes, cammabius, spartei, conchae ferrae, quibus depletur oleum». In
Catone ritroviamo che il termine di fiscolo ¢ reso con la parola fiscina-as, e viene specificata la loro
natura di cestelli di vimini intrecciati, vedi Cato de Agr. 31, 1, «vimina matura, salix per tempus
legatur, ut sit unde corbulae fiant et veteres sarciantur», 33, 5: «vimina, unde corbulae fiant, con-
servaton, cfr. 23, 1; 26; 68: «.. .fiscinae, corbulae...» (in CATONE, De Agricultura, LXVII, 8 fiscolo ¢
reso con la parola fiscina-as riferito anche alla torchiatura del myrto), sono fatte di giunchi, di rami
di ibisco o di sparto spagnolo (variante della comune ginestra), da comprare presso gli artigiani della
cittd (cfr. il passo corrotto 135, 2 e ss.).

3 Jvi, 20-22. 1l trapetum ¢ citato anche da Varrone (1, 55, 5; 111, 2, 8).

2 CATONE, De Agricultura, 185, 1.
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Fig. 2 Orbs oleario di eti romana presso localiti S. Lucia (Comune di Civitavechia)
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Fig. 3 Disegno di orbs olearius romano

(cupa), attraversato da un perno verticale (denominato columella) la cui
base ¢ sita in posizione centrale rispetto al cilindro. Per avere coscienza di
come era costituito un orbs, oltre quelli in figg. 1 e 2, rispettivamente siti
nelle localita di Punton dei Rocchi e S. Lucia (Comune di Civitavecchia)
proponiamo il disegno in figura 3 in cui 'orbs ¢ in posizione perpendi-
colare, e quindi ¢ intuibile il suo funzionamento: insieme al suo gemello
roteava all’'interno del mortarium sia su se stesso sia intorno alla pietra cosi
ricavata in modo concavo®.

Lo spostamento rotatorio della cx#pa fa si che le macine ruotino intorno
al proprio asse e cosi possano frangere le olive poste all'interno della vasca.

La qualita delle olive e quindi la loro grandezza influiscono sulle ca-
ratteristiche tecniche dello strumento che si utilizza, quindi sul posizio-
namento degli orbes. Nel funzionamento della mola olearia sembra che

» Si vedano anche appendici ricostruttive in DENTONE, Archeologia e letteratura sui torchi an-
tichi, cit., pp. 177-205 e in Eap., 1/ ciclo produttivo dell'olio attraverso le fonti storiche, archeologiche
ed etnografiche, cit., pp. 125-142.
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ci fossero accorgimenti tecnici per distanziare le orbes dal mortarium in
modo di avere una molitura efficace e che non arrivasse a rompere il noc-
ciolo, anche se in pratica oggi ¢ poco chiaro e ancora da verificare come
avvenisse la regolazione delle mole per evitare di frantumare il nocciolo,
in quanto nessuna fonte lo chiarisce®®. A questo proposito si trovano
soltanto riferimenti in Columella?” e in Palladio?® che considerano, come
gia indicato, piu efficace la mola olearia. Ma il tentativo di ricostruire il
processo di regolazione delle mole appare non di facile soluzione, non
soltanto perché le fonti sembrano tacere su questo tema ma anche perché
le leggi fisiche non ci vengono di certo in aiuto. Occorre inoltre consi-
derare che mola olearia deve essere molto diffusa, ed ¢ probabilmente
per questo motivo che nessuno degli agronomi di epoca romana ne ha
fornito una descrizione dettagliata (si sa solo che Columella lo predilige
rispetto gli altri mezzi di trasformazione). Altresi il suo uso continua
tuttora anche se con 'impiego di nuove fonti di energia, come uomini e
animali (frantoio “a sangue”), acqua (frantoio idraulico) ed, in epoca piu
vicina a noi, elettricita (frantoio moderno)?.

La frangitura nella mola olearia avviene con una o due pietre cilindri-
che, lavorate “a rullo”, che ruotano all’interno di una “vasca” o sottomola:
le mole vengono mosse grazie a un legno, robusto e rotondo in sezione
(cupa), inserito in questi cilindri (possono essere nel numero di due) posti
perpendicolarmente rispetto alla sottomola®.

Sistemate le olive all'interno di un grande contenitore, chiamato /-
brum, a mezzo della forza animale si schiacciano le olive sotto le mole che
si muovono su se stesse e con moto circolare nella sottomola.

Secondo gli agronomi latini, inserendo la cu#pa con funzione di perno
nella columella (il palo verticale in legno), sarebbe stato possibile adottare

% Discorso, quello sulla rottura/non rottura del nocciolo in fase di frangitura, alquanto com-
plesso, poiché, grazie agli studi scientifici, chimici, si sa che dentro il nocciolo dell’oliva sono ancora
contenute, oltre a una piccola percentuale di olio, tutte quelle sostanze e proprietad che danno
all'olio d’oliva le sue particolari caratteristiche nonché le sue qualitd. E inoltre oramai ampiamente
dimostrato che la tecnica della mola olearia ¢ quella che ¢ sopravvissuta fino ad oggi tanto perché per
le caratteristiche intrinseche dell’oliva il processo produttivo ¢ rimasto inalterato nel tempo. Lolio
denocciolato oggi costituisce una nicchia di mercato per la minore aciditd e intensita di sapore che
si ottiene: <https://www.schirinzi.it/vocabolario-olio/olio-denocciolato/>.

27 COLUMELLA, De Re Rustica, XII, 52, 3 e ss.

28 Parrapio, Opus Agriculturae, X1, 10; XII, 17.

¥ M. DeNTONE-B. DELUCCHL, “Mulini e i frantoi a Varese Ligure ¢ Moneglia”, in M ricordo il
mulino..., Atti del convegno, a cura di M. Delpino, R. Lagomarsino, M. Barrai, Santa Margherita
Ligure (GE) 1999, pp. 30-50.

% Tllegno puo esser fatto aderire, inserendo all’interno, attraverso un procedimento che preve-
da l'uso del ferro (che aderisce alla pietra col piombo).
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accorgimenti in modo da non rompere i noccioli (snocciolatura®), rego-
lando lo spazio tra la mola e la sottomola a seconda della quantita, delle
dimensioni e della qualita delle olive. Tuttavia abbiamo gia precisato che
la snocciolatura desta qualche dubbio considerando le fonti etnografiche
e le leggi fisiche relative al rapporto tra mola in pietra e la cupa in legno
che, dovendosi alzare e/o abbassare facendo rimanere in pratica la pesante
macina sospesa anche se di pochi millimetri, rischierebbe di spezzarsi nel
corso della lavorazione.

Inoltre occorre considerare che non si puo generalizzare il principio
secondo cui le olive dovessero essere snocciolate soprattutto meccanica-
mente: in realta il nocciolo schiacciato nell’interno dei contenitori gia
menzionati ha una funzione drenante, contenendo esso stesso una picco-
la quantita di olio, e quindi funzionale alla successiva fase di torchiatura,
rendendo pit compatta la pila di fiscoli ripieni di polpa, che pressati
rilasciano il liquido composto da olio e acqua. E possibile che la snoc-
ciolatura sia stata in voga presso gli aristocratici, tra i quali Columella,
ma senza dubbio, come oggi, doveva esser molto pit diffusa la frangitura
del nocciolo stesso®?. E altresi ampiamente dimostrabile che la grande
moltitudine di torchi, sia di epoca romana, sia piu recenti, andassero a
spremere una pasta composita, contenente anche il nocciolo schiacciato.
D’altro canto, anche sulla base dell’osservazione di una scoperta fatta a
Stabia di una macchina per la frangitura con mola verticale, I'illuminista
del Regno delle Due Sicilie Giovanni Presta in un suo saggio piuttosto
acuto, con riferimenti antropologici, afferma che non giova alla qualita
dell’olio il non frangere anche il nocciolo: «che nulla giova alla qualita
del liquore di non infragnere affatto i noccioli di olivo», e poi continua
«divendo s'infrangono o no i noccioli di olive, in nessun modo la qua-
litd del prodotto viene intaccata. Anzi maggiore sara il liquido ricavato,
naturalmente a seconda della qualita delle oliver. Con acume eccellente
e lungimirante sostiene che non furono i Greci a esportare nel mondo la
coltura dell’olivo, accompagnata dal mito di Aristeo® che avrebbe inven-
tato il zrapetum, bensi i popoli del Medio Oriente. Egli sottolinea che gli
orientali, a parte quanto riportato dalla Bibbia, abbiano avuto il primato

31 CoLuMELLA, De Re Rustica, X11, 52, 3-7.

32 G. PresTA, Memoria intorno a i sessantadue saggi diversi di olio, presentati alla Maesti di Fer-
dinando IV, re delle Due Sicilie, ed esame critico dell'antico frantoio, trovato a Stabia di Giovanni Presta
della penisola salentina, Napoli 1785, p. 116. Si veda altresi la n. 26 supra.

3 il semidio, pastore, Aristeo, figlio di Apollo e della ninfa Cirene, secondo Plinio e Cicerone
a inventare il metodo per ricavare 'olio e, in particolare il #rapetum. CICERONE, De natura deorum,
11, 18; PriNtO, Naturalis Historia, V11, 99.
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di produrre I'olio a mano, usato i primi rudimentali torchi e inventato il
frantoio®* (portando ad esempio la colomba con il ramoscello d’olivo, la
pietra che il patriarca Giacobbe porto in Mesopotamia e unse di olio il
Betel). Egli si domanda se il nocciolo per una legge di origine “greca” non
debba essere pressato, perché in tutti paesi che hanno I'esperienza olearia,
il nocciolo va schiacciato insieme alla polpa.

Il ritrovamento “da poco” avvenuto di un trapetum a Stabia, inizial-
mente scambiato per le molae di Columella, testimonia che gli uomini, in
particolare schiavi, riempita la vasca per almeno trentasei volte, dovevano
procedere a macinare per due e tre volte fino a sminuzzare la “sansa”, e
cosi davano tutto il loro sforzo e resistenza in tale ciclo.

Dalla frangitura si ottiene una pasta posta all’interno dei predetti fisci o
[fiscinae, fiscoli o sportini, per la successiva fase di torchiatura o spremitura.
I fiscoli contengono tutto quell’insieme di elementi che sono frutto della
frangitura, con il loro contenuto anche in frammenti di noccioli, e vengo-
no tutti impilati sull’z7a, per essere sottoposti a una pressione nel torchio®,
come fossero una “colonnina” di strati di polpa costituita dalle olive schiac-
ciate, che abbiamo gia definito. Anche il torchio ¢ un macchinario piutto-
sto elaborato tecnicamente, che si puo articolare su due livelli: posizionati
in verticale, immediatamente sull' a7z, i fulcri, ovvero gli arbores risultano
ancorati a una pietra inserita nel pavimento (lapis pedicinus®’), funzionali
a sostenere una grande leva (detta prelum), lunga fino a 10 metri, e che,
posta in orizzontale, ¢ destinata a premere i fiscoli sull'z7a. Avendo il suo
baricentro sull'orbis olearius, il prelum esercita una pressione che porta a
separare gli elementi liquidi da quelli solidi. Per ottenere cio, oltre alla
predetta pressione sui fiscoli (impilati e coperti da una tavola detta orbis
oleario®), si pud utilizzare acqua calda, o meglio tiepida, versata sui fiscoli.
Si ottiene quindi una emulsione (olio e acqua) che fuoriesce nel corso della
pressione o spremitura.

Dopo la torchiatura, avviene la decantazione, vale a dire una pro-
gressiva purificazione dell’olio, che si separa dall’acqua, in vasche grazie

3 PRESTA, Memoria intorno, cit., p. CXX, si fa menzione del torchio di Giobbe.

3 Ivi, p. CXXXIX. La sansa ¢ in realta il prodotto che si ottiene dalla spremitura, cio¢ dalla fase
della torchiatura, composto da bucce o pelli, residui di polpa e frammenti di nocciolo, vale a dire la
parte “solida” che rimane sui fiscoli o sportini dopo la torchiatura e che puo essere “rilavorata” per
ottenere altro olio, il noto “olio di sansa”.

3 CatoNE, De Agricultura, 18.

% Cfr. V. ALLEGREZZA, Oliveti e produzione olearia tra repubblica e principato nell’Arco del Mi-
gnone: proposta interpretativa della relazione tra la villa catoniana e la fattoria a conduzione familiare,
«Bollettino della Societa Tarquiniese d’Arte e Storia», XXXIII, 2004, pp. 49-70: 56.

3% CATONE, De Agricultura, 18, 9.
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Fig. 4 Vasca di decantazionae olearia di eta romana presso localita Casale dello Sterpeto (Co-
mune di Civitavecchia)

alla differenza di peso specifico tra olio e acqua: di solito le vasche in cui
avvengono la prima e la seconda decantazione sono ancor oggi, pur dopo
tanti secoli, diverse di dimensioni, poste in sequenza e su livelli differen-
ti con una leggera inclinazione e spesso con un beccuccio versatoio, in
modo che, per esempio, nel secondo bacino non vada I'olio che galleggia
in superficie nel primo, perché ¢ piu leggero e puro, ma quello un po’
pilt pesante, ancora mescolato con la cosiddetta “acqua di vegetazione”,
per essere via via depurato nelle vasche disposte in successione. Se ne
deduce, dunque, che gia nell’antichita si avesse coscienza che I'olio ha
un peso specifico inferiore (0,90), rispetto alla restante “acqua” dell’oliva
(1,05), per cui ¢ lolio pitt “puro” a galleggiare in superficie nel primo
bacino di decantazione, mentre nel secondo e, poi, nel terzo passa l'olio
pitl pesante che decanta nuovamente anche se in tempi pit lunghi. Un
esemplare ¢ stato rinvenuto presso il “Casale dello Sterpeto” (Comune di
Civitavecchia, vedi fig. 4).

¥ Sito 435/D, dalla mappatura archeologica della Associazione Centumcellae.
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Fig. 5 Base di pressa olearia d'etas romana con canale di scorrimento dell'vlio presso localita
Costa Romagnola

1.3 Il rorcularium: le presse a leva

Le arae di spremitura sono state spesso individuate®” nel piano di calpe-
stio della stanza del torcularium in un pavimento a opus spicatum*', non
di rado leggermente in pendenza per favorire il flusso di liquidi dall’'ara
che, una volta colati nei canali, finisce nelle vasche di decantazione: basti
pensare agli esempi delle localita di “Costa Romagnola”, fig. 5 e di “Capo
d’Acqua’, siti in Comune di Civitavecchia, fig. 6, ma anche alla Villa del
Varignano di Portovenere, in provincia della Spezia, studiata da Dentone®.

“ Numerosi sono gli esempi segnalati gia da S. BasTIaANELLY, Appunti di Campagna, Associa-
zione Archeologica Centumcellae, Civitavecchia 1988 (uscito postumo), nei siti ubicati in: Localita
“Macchia Altavilla” (I libretto, p. 71), Localita “Poggio Moscio” (VIII libretto, p. 305); Localita
“colline dell’Argento” (Appunti, VIII libretto, p. 307), Localita “Capo d’Acqua” (Bastianelli, VIII
libretto, p. 311). Tutti siti nell’area dell’attuale comune di Civitavecchia.

U Lopus spicatum & un piano pavimentale in sottili blocchetti di laterizio disposti a spina di
pesce, con funzione antisdrucciolo, proprio come quasi tutti i torcularia e le zone di servizio dei
locali rustici delle ville romane italiche, francesi e spagnole. J.P. Apam, Larte di costruire presso i
Romani, Milano 2006.

4 Le vasche di decantazione della Villa romana del Varignano (Portovenere, SP) sono in gran
parte ancora in situ e collegate alle araze dell’ambiente del torcularium con una sorta di canale di
scolo. Vari gli esempi di vaschette per la decantazione, si pensi all’esemplare trovato presso il sito di
“S. Gordiano”, poi andato distrutto; la memoria storica di Vincenzo Allegrezza riporta a una vasca
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Fig. 6 Base di pressa olearia con canale di scorrimento per ['olio e in alto lapis pedicinus, resti
di un torchio d'eta romana

In epoca catoniana® si afferma la meccanica del prelum che viene spin-
to verso il basso attraverso un sistema di corde o di cinghie che vengono

in nenfro con un fondo lavorato internamente, evidentemente per il deposito della morchia, divisa
da una intercapedine di nenfro che era incassata in modo da sembrare un pezzo a parte inserito in
modo da realizzare di fatto due vasche, un foro nell’intercapedine metteva in relazione i due con-
tenitori cosi ricavati.

% CATONE, De Agricultura, XVIII-XIX.
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a essere arrotolate dall'uvomo a mezzo di un apposito argano detto sucula,
che per far presa sulle corde viene munita di bastoni infilati o incastrati
nella sucula stessa, chiamati vectes, mentre per ogni livello di abbassamen-
to per tenere ferma laltezza raggiunta sono impiegati bastoni detti vectes
remissari atti ad assicurare 'operazione di pressatura/spremitura al livello
voluto. Si tratta della catoniana pressa a “leva e verricello”, che ha nella
sucula il “motore” dell’operazione stessa di abbassamento della leva che
non si dimentichi ¢ in posizione diagonale al pavimento e va a terminare
in una /ingula che, in mezzo agli arbores scende di livello a ogni pressatura,
con piccoli strumenti, detti fulcri che segnano ogni livello di pressione
sulla pila dei fiscoli: la pressa a leva e verricello lavora quindi come leva di
secondo genere. Questo sistema ¢ stato individuato in molti impianti di
etd romana sia italiani sia spagnoli, per esempio, nelle ville della Pisanella
a Boscoreale, di Montecanino, di S. Rocco di Marano e di Granaraccio.
Una variante del tipo descritto da Catone ¢ poi ricostruita per la pressa
dell'impianto di S. Rocco a Francolise, dove il verricello ¢ tenuto fermo da
due montanti di pietra.

Gia in Catone si pone il problema del mantenimento dell’equilibrio
del prelum in modo che non salti il sistema a causa della tensione che ne
scaturisce; cid viene ovviato con un sistema di pali paralleli agli arbores che
vengono posti subito dopo la sucula, quasi a protezione di quest'ultima,
vista la forte contro-spinta a cui ¢ sottoposta.

La tipologia delle presse a leva e sucula africane e delle coste del Medi-
terraneo orientale si differenzia anche per un altro elemento, il contrap-
peso cui ¢ fissato il verricello. Mentre Catone non cita alcuna pietra di
contrappeso, Erone* propone questo tipo di pressa con argano che solleva
una pesante pietra che, di conseguenza, abbassa il pre/um, con un sistema
di funi e carrucola, probabilmente come soluzione alternativa agli szzpites
fissati al suolo e al soffitto.

Dietro la meccanica del torchio, che in teoria sembrerebbe tecnica-
mente elementare, cio¢ una trave che preme sulla pila di fiscoli pieni di
pasta di olive, in realtad c’¢, in epoca ellenistica, una teoretica che dalla
tecnica ci introduce a elementi della fisica. Innanzitutto chiunque po-
trebbe semplificare in questo modo: ¢’¢ una forza esercitata dall’'uomo e
una resistenza, data dalla pila dei fiscoli. Cambito ideale per la nascita di
un pensiero sul funzionamento delle macchine di tal genere non puo che
essere la Grecia!

Il funzionamento di cui abbiamo parlato che prevede una forza che

44 ERONE, Mecanica, 111, 13.
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spinge una trave verso il basso che schiaccia la pila di fiscoli ¢ il sistema ele-
mentare del processo, ¢, se vogliamo, anche il nucleo essenziale descrivente
il ciclo dell’olio che viene ad affermarsi nel bacino del Mediterraneo.

Viene ad affermarsi intorno al X secolo a.C. un metodo costituito da
una trave spinta verso il basso da un sistema di contrappesi e che va a
schiacciare la pasta di olive contenuta nei fiscoli; il principio basilare viene
accolto in tutto il bacino del Mediterraneo in epoca protostorica, ma se
guardiamo ai secoli successivi alla fondazione di Roma sembra diffondersi
una tecnica della produzione olearia piti complessa. E possibile dunque
che, accanto a un sistema tecnologicamente piu evoluto, si sia mantenuto
il sistema primitivo e pitt rudimentale, vale a dire quello di pigiare le olive
per poi pressarle in maniera grossolana come sembrano tradire alcuni passi
di agronomi come Columella.

1.4 1l torcularium secondo Columella

Con quest’ultima osservazione prendiamo lo spunto per andare a parlare
del frantoio di Columella. Abbiamo gia visto la descrizione accurata del-
la mola, che comporta una tecnica diversa da quella del #rapetum come
abbiamo visto dal raffronto. Si tratta degli altri due sistemi di frangitu-
ra che Columella indica come canalis et solea e tudicula. In particolare
il primo® dove con solea si fa riferimento all’utilizzo di pesanti zoccoli
che facevano defluire 'olio in un determinato sistema di raccoglimento
dell’olio. LCagronomo sottolinea esclusivamente che il canalis et solea ¢
meno efliciente della mola olearia e del trapetum, perché piu primitivo e
che richiede una forza lavoro ingente, e quindi ¢ piu faticoso. Taluno*
ritiene possibile che le olive, prima di essere passate al trapetum o sotto
la mola, potevano essere schiacciate con pesanti zoccoli. Insomma gli
strumenti tradizionali potrebbero essere solo il perfezionamento di un
processo. A sostegno della sua tesi cita alcuni termini greci (kroupezou-
meno, kroupezia) dove gli oggetti qualificati sono identificati con “sandali
di legno” con cui si schiacciavano le olive. Anche I'etimologia delle due

% CoruMELLA, De Re Rustica, X11, 52, 6.

M. BesNIER, Olea, oleum, s.v., in C. DAREMBERG, E. SaGLio, Dictionaire des Antiquités grec-
ques et romaines, vol. IV, Graz 1963, p. 166. Amouretti ritiene che si possa verificare una particolare
procedura: le olive, una volta raccolte, sarebbero sottoposte a schiacciamento, ma non una vera ¢
propria frangitura, bensi semplicemente una tecnica destinata ad ammorbidire i frutti con i piedi.
Si tratterebbe di una sorta di pre-lavorazione in attesa della effettiva frangitura. AMOURETTI, Le pain

et lhuile dans. ..., cit., p. 155.
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parole latine ¢ inequivocabile, solea significa proprio sandalo, mentre ca-
nalis & corrispondente a vasca®.

Si potrebbe trattare di una vasca allungata in legno o in muratura, che
¢ nel dialetto della Tuscia normalmente definita “pestarola”, nella quale
uomini esperti, a mezzo di pesanti zoccoli, calcavano sulla coltre di olive
(ma anche di uva) per ricavarne il liquido avviato poi in apposite vasche
di decantazione. Naturalmente non ci ¢ pervenuto archeologicamente al-
cun elemento che ci faccia ricondurre alla tecnica esaminata, tuttavia ¢
verosimile che nelle campagne, per i contadini pili poveri, dediti all’auto-
consumo e all’autosufficienza, sia stato 'unico metodo di frangitura, poi
probabilmente tramandato nel tempo. Certo anche nella Tuscia reperti
costituiti da vasche ricavate nel peperino non mancano, e le congetture
nascono facili, ma il rinvenimento di una vasca in muratura o ricavata nel-
la pietra non si puo ricondurre necessariamente al sistema esaminato. Per
trovare un conforto archeologico di tale sistema si puo far riferimento al
bassorilievo Rondanini, dove sembra che un amorino predisponga il piede
per pigiare in una vasca®.

In definitiva canalis et solea si pud considerare un metodo alternativo e
primitivo di frangitura, secondo il nostro parere in uso presso gli agricol-
tori di quelle che abbiamo definito proto-fattorie, vale a dire che si tratta
della piccola produzione del colono o mezzadro, i pit poveri che vivono
in strutture con un piccolo fundus. Essi dipendono per il sostentamento
dall'apporto che danno alla cura del campo del ricco agricoltore, il quale
dalla citta qualche volta viene a risiedere in campagna, per respirare un po’
d’aria buona e gioire delle cose semplici, come un piatto di ceci, e verificare
se il wilicus abbia svolto il suo lavoro, anche con i braccianti che proven-
gono dai piccoli edifici rurali limitrofi (che tuttavia alcuni continuano a
chiamare villae).

Altro strumento per la frangitura cui fa cenno Columella ¢ la cosiddetta
tudicula che potrebbe essere un altro modo elementare per schiacciare le
olive con il nocciolo.

A questo proposito basti pensare a quanto sosteneva sempre il “maestro”
di Vincenzo Allegrezza, Antonio Maffei: quando gli si chiedeva perché si
rinvengano tanti torchi e rare siano invece macine, lui rispondeva sempre
che le olive si possono schiacciare anche con semplici sassi. In questo caso,

47 J. HORLE, s.v. Torcular, in «Real Encyclopidie der klassischen Altertumswissenschaft», VI, a.
11, 1937, coll. 1727; J.P. BRUN, Loléiculture antique en Provence, Paris 1987, p. 69.

% A.G. DrRACHMANN, Ancient oil mills and presses, Copenhagen 1932, pp. 68 e 152; K.D.
WHITE, Farm equipment of the Roman world, Cambridge-Londra-New York-Melbourne 1975,
p. 227.
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per esempio, si potrebbe ipotizzare, in accordo con White®, che si tratti
di uno strumento rudimentale in bronzo simile a una mazza che si poteva
usare per schiacciare le olive. Mazze di bronzo simili a questa rappresen-
tazione sono state rintracciate a Nador, in Africa del Nord, e sono state
ascritte proprio a tudicula®. Columella la descrive come uno strumento
verticale simile a un #ibulum: «Est et organum erectae tribulae simile,
quod tudicula vocatur»’'. Su questo metodo si ¢ molto discusso data la
reticenza dell’agronomo, e alla fine sembra prevalere la tesi che si tratti di
una sorta di mazza di bronzo piena di irte spine che serviva a scarnificare le
olive su una superficie liscia.

Oltre a menzionare canalis et solea e tudicula, Columella non va oltre
un’accurata descrizione della m0la; per il torchio si limita alla citazione del
prelum™, e del torcular® intendendo per questi apparati il torchio nel suo
insieme, ma tralascia ogni riferimento alla meccanica.

2. Fisica e meccanica di un torchio: Erone come fonte scritta

Il funzionamento di un torchio vuol dire tante tecnologie diversificate a
seconda della tipologia del macchinario relativo. Il torchio nell’antichita ha
avuto diverse strutture, a seconda del principio fisico che ne stava alla base,
secondo una teoretica che dalla tecnica approda alla fisica ovvero i principi
di come funzionano le macchine semplici.

Innanzitutto nel mondo greco si vanno a tipizzare gli elementi fonda-
mentali che giocano nella meccanica del torchio; quelli imprescindibili
sembrano essere la potenza che si traduce in forza, la resistenza che ¢ so-
stanzialmente la pila di fiscoli che deve essere schiacciata affinché fuoriesca
quel liquido che, decantato, permette di ottenere I'olio d’oliva. Da ultimo
c¢ il “fulcro”, che costituisce il termine della trave che produce la pressione
incassato negli stipites. Questi che potremmo definire i vettori del mecca-

© \WHrITE, Farm equipment..., cit., p. 227.

0 PH. LEVEAU, Pressoirs & huile autour de Cesarea de Maurétanie (Cherchel, Algérie). Problémes
d’interprération historique, nell'opera collettiva Histoire des rechniques et sources documentaires.
Meéthodes d'approche et expérimentation en région méditerranéenne, Aix en Provence, p. 427. Per-
tanto Columella sul rudicula da qualche indicazione, benché non chiarificatrice, sulla tipologia
dell’oggetto e ne commenta la difficolta nell’uso, probabilmente perché questo era I'unico sistema
non familiare per i suoi lettori. In uno scavo dell’Africa Settentrionale, negli anni 70 fu trovato un
oggetto in bronzo con punte e borchie, identificato da Brun e Laporte come sudicula, zoccoli per la
frangitura delle olive. J.P. BRUN, Loléiculture antique en Provence, Paris 1987, p. 80, fig. 25.

3! CoruMELLA, De Re Rustica, X11, 52, 7.

2 Ivi, X11, 52, 8.

> Ivi, X11, 52, 10.
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nismo elementare diventano parte della teoretica di Erone, acuto e fine
studioso di I secolo d.C., versatile ingegnere®. Erone era infatti dedito a
diversi studi, tra cui, appunto, un testo sulla meccanica, divulgato soltanto
in una traduzione araba del IX secolo d.C.”, fatta eccezione per alcuni
frammenti riportati da Pappo (vissuto al tempo di Diocleziano e autore di
una “antologia” su argomenti matematici). Il testo pertanto non ¢ sempre
facile da interpretare®. Il terzo libro della Meccanica illustra le applicazioni
pratiche di cinque forze che andremo ad affrontare sinteticamente, e gia
delineate nei due libri precedenti. Gia per questa ragione rimane ancor oggi
uno dei pitl preziosi manuali di meccanica pratica riferita al mondo antico
per quanto riguarda la storia della tecnologia®. Egli, studiando la mecca-
nica delle varie tipologie di presse e di altri congegni in generale, individua
anche i congegni che vanno a costituire tutte le macchine semplici, in altri
termini le idee, che meccanicamente espresse, per effetto fisico, servono a
equilibrare la forza, “ovvero la citata resistenza” che si incontra in un’azione
meccanica a essere invertita rispetto a un’altra forza, detta forza motrice o,
pitt impropriamente, potenza, diversa dalla prima «per intensita, o verso,
o retta d’azione»’®. Si creano delle forze opposte caratterizzate ciascuna
diversamente, ma inverse e contrapposte. Si realizza una tensione che puo
in realta far saltare il macchinario, allora qui si inseriscono i contrappesi,
e come vedremo in Leonardo Da Vinci dei bracci, che se permettono una
certa liberta, hanno perd la capacita di assorbire spinte “distruttive” che
possono scaturire dalla tensione.

Erone ¢ tra i pochi autori antichi che analizza le cinque forze o, come
sarebbe preferibile dire, i cinque fondamentali congegni tecnici (leva, cu-
neo, verricello, carrucola e vite) su cui ¢ basata ogni azione di equilibrio e
spostamento. Le macchine semplici sono leva (macchina semplice fonda-

> Nel suo Dioptra ¢ notizia curiosa la visione di un’eclisse avvenuta nel 62 d.C., per cui la sua
opera dovrebbe essere posteriore a questa data: A.G. DRACHMANN, The Mechanical Technology, cit.
e K.D. WHITE, Greek and Roman technology, London 1984, p. 180.

%5 Nel testo arabo campeggiano delle ricostruzioni pittoriche, tuttavia non possiamo deter-
minarne chi le avesse, in veritd, pensate in origine. Lo studioso che piti ha riconosciuto il genio
greco fu Drachmann, il quale esamina in maniera razionale e cerca di ricostruire i contenuti della
Meccanica di Erone, afiancando ogni ricostruzione con un disegno e indicazioni: DRACHMANN, 7he
Mechanical Technology, cit., pp. 134-135; cfr. WHITE, Greek and Roman technology, cit., p. 181.

> Ora si pud consultare il testo di Erone nella traduzione francese di Carra de Vaux (1893) e
in quella inglese di Drachmann (1932, rivista nel 1963).

7 WHITE, Greek and Roman technology, cit., p. 182.

5% 1l terzo libro della Meccanica di Erone illustra proprio le applicazioni pratiche delle cinque
forze sopra menzionate, e descritte nei due libri precedenti. Gid per questa ragione questo testo
rimane ancor oggi uno dei pilt preziosi manuali di meccanica pratica riferita al mondo antico per
quanto riguarda la storia della tecnologia.
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mentale insieme con il piano inclinato), cuneo, carrucola e vite (macchine
semplici derivate, rispettivamente, dal piano inclinato, il cuneo e la vite, e
dalla leva la carrucola), e sono tutti sistemi che intervengono nel processo
di torchiatura o spremitura e permettono la ricostruzione dei “dispositivi”
per lestrazione dell’olio.

La leva ¢ costituita da un’asta rigida con asse fisso detto fulcro, alla
quale sono applicate in genere due forze, resistenza e forza. Lo stereoti-
po che si diffonde ¢ il primo tipo descritto da Erone®, corrispondente
alla tipologia di presse ascrivibili al II secolo a.C. trovate in Palestina, in
Giordania, ma soprattutto in Libano® dove, fin dall’epoca romana, sono
attestate da Cresswell®. La leva pud essere lunga fino a circa 11,5 m,
un’estremita ¢ fissata in una nicchia del muro (fulcro della leva), mentre
Ialtra ¢ abbassata da un sistema di corde e pulegge, legate in basso a pe-
santi pietre, anticipando le presse a leva e verricello con contrappeso di
cui abbiamo anticipato e che rivedremo di qui a poco. Infatti la prima
“versione” romana di questo tipo di pressa ¢ descritta molto dettaglia-
tamente da Catone®, ed ¢ la pressa a leva e verricello (sucula) azionato
con cinghie di cuoio e racchiuso da montanti lignei (stipites), mentre
il prelum (la gia nota trave orizzontale o leva che pressa) ¢ sostenuto in
una sua parte terminale, di solito piu sottile, detta /ingula, da due pali
verticali robusti (arbores), spesso provvisti di fessure per 'inserimento di
travetti che ne regolino I'altezza. Quindi la sucula, regolabile da una leva
non fa altro che, una volta azionata dall'uomo, il quale avvolge un com-
plesso di cinghie di cuoio intorno la sucula stessa, scendere il prelum che
¢ quella trave che preme sulla “resistenza” costituita dalla pila dei fiscoli
pieni di pasta di olive frante®. Naturalmente, a causa delle sollecitazioni
del movimento di abbassamento della leva, si ¢ pensato bene di rendere
Pargano “racchiuso” tra montanti di legno verticali, detti stipites. Non
si dimentichi che qui I'area di resistenza, costituita dai fiscoli impilati
sull’ara di spremitura, ¢ molto vicina al fulcro.

Nella casistica archeologica si ¢ rilevato che statisticamente nei paesi
sprovvisti di foreste da cui ricavare la travi per gli arbores in legno essi sono

9 ERONE, Mecanica, 111, 13 in DRACHMANN, Ancient oil mills, cit., pp. 63-67. Cfr. per esempio
anche HORLE s.v. Torcular cit., col 1737; DRACHMANN 7he Mechanical Technology cit., pp. 15-16,
45-54; WHITE, Greek and Roman technology, cit., p. 69.

% BRrUN, Loléiculture antique, cit., pp. 88-89, f. 31;

0 R. CReSSWELL, Un pressoir a olives au Liban. Essai de technologie comparée, L_Hommen, t. 5,
1965, p. 38, £. 3.

62 CatoNE, De Agricultura, XVIII-XIX.

% Lavora come leva di secondo genere secondo le distinzioni di Erone.
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rimpiazzati da nicchie nella parete, esattamente come avveniva ancora set-
tant’anni fa in Italia, oppure si preferisce realizzare un accorgimento archi-
tettonico costituito da montanti in pietra.

Abbiamo individuato le forze vettoriali e le resistenze che entrano in
gioco nel lavoro del torchio, tuttavia come abbiamo gia rilevato parlare di
un torchio in modo generale non ¢ semplice.

Un’altra macchina che costituisce una tipologia piuttosto diffusa nel
mondo romano (e in taluni casi usata fino a pochi decenni fa)* ¢ il “tor-
chio a leva e vite”, conosciuto e impiegato da Plinio®. Anche la pressa a
leva e vite ¢ ampiamente descritta nella sua realizzazione e nel suo funzio-
namento dal greco Erone, il quale dalle notizie assunte sembra proprio
contemporaneo di Plinio: tale tipo di torchio ¢ stato dunque introdotto
dai Greci nel I secolo a.C. sostituendo verricello e funi con una trave di
legno (arbor o malus) filettata con vite maschio (ruga) che si avvita in
un controdado con vite femmina (cochlea) posto o all’interno o sopra la
leva. Nella parte inferiore della vite, priva di filettatura, vi sono fori per
“manici” inseriti radialmente (stela o stella), girando i quali il prelum si
abbassa. Di questa pressa a leva e vite Plinio cita due tipi i cui elementi
principali sono comuni: uno in cui la vite ¢ fissata al pavimento, quindi
detta “a contrappeso fisso”, mentre 'altro, considerato un miglioramen-
to successivo, propone un “contrappeso mobile”®. Dal passo di Plinio
si pud perd soltanto dedurre che il tipo a contrappeso mobile era il pil
funzionale e quindi il pitt produttivo, mentre non vengono forniti né il
nome dell’inventore greco né, soprattutto, spiegazione di come questa
pressa funzionasse. E facile tuttavia comprenderne la maggiore funzio-
nalitd, perché la possibilita di alzare il contrappeso riduce notevolmente
il rischio di svellere gli arbores e spezzare il prelum, la facilita della leva di
abbassarsi secondo una linea pressoché orizzontale evita lo slittamento
degli sportini e la forza di gravita, costituita proprio dal peso del prelum
aggiunto a quello del contrappeso, moltiplicato per il rapporto della leva,
comporta una maggiore pressione.

Degne di nota sono inoltre le considerazioni del gia menzionato Ero-

¢ T. MannoNt1, Come ho visto funzionare un torchio a leva e vite, in Settefinestre. Una villa

schiavistica nell’ Etruria romana, a cura di A. Carandini, Modena 1985, pp. 251-252. Cfr. inoltre
M.L. GuaLanpt, M. MEDRL, Schema di funzionamento di un torchio a leva e a vite, in ivi, p. 252.
% PriNto, Naturalis Historia, XVIII, 317. Plinio non si pud definire certamente un agronomo,
ma nella sua enciclopedica Naturalis Historia dedica all'olivo il libro XV, ma si trova la descrizione
del torculum nel libro XVIII a proposito dell'uva, non essendovi sostanziali differenze tra le presse
da vino e quelle da olio.
% «AD aliis arca lapidum adtollente se cum arbore, quod maxime prabatur». PL. XVIII, 317.
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ne sul verricello”, sui cunei e sulla vite®®. La teoria dei cunei, indicati da
Erone come quarta forza, puo essere utile nella ricostruzione della pressa
a cunei e trave, rappresentata in alcuni affreschi di Pompei ed Ercolano e
probabilmente usata per profumi ed essenze oleose, ma di cui non si han-
no resti materiali né altri precisi riferimenti letterari; 'unica sopravvivenza
puod essere vista in una moderna pressa berbera a cunei individuata a Tkout

in Africa del Nord®,

2.1 Le macchine semplici nel funzionamento dei torchi

Il cuneo propriamente detto ¢ una macchina semplice derivata dall’accop-
piamento di due piani inclinati: un cuneo ¢ per definizione una trave rica-
vata con 'incrinatura dei lati e con un vertice. Esso ¢ caratterizzato quindi
da un prisma rigido, che in sezione risulta come un triangolo isoscele; il
cuneo per sua natura esercita una pressione verso I'interno di un oggetto,
quindi la resistenza opera sui due lati obliqui, detti fianchi, e opera respin-
gendolo verso 'esterno, mentre la forza che scaturisce dalla potenza ha la
funzione sviluppata verso 'interno, con la pressione che si esercita sulla te-
sta e cosl i due vettori inversi 'uno all’altro lo mantengono in equilibrio™.

Dunque leva e cuneo sono macchine semplici; la leva e il piano incli-
nato sono macchine semplici fondamentali; cuneo, carrucola e vite sono
macchine semplici derivate, rispettivamente, dal piano inclinato, il cuneo
e la vite, e dalla leva la carrucola.

In tutte le casistiche 'elemento fondamentale ¢ quindi la leva, costitu-
ita da una trave indeformabile con asse fisso detto fulcro, alla quale sono
applicate le due forze, chiamate resistenza e forza motrice (o potenza) di
cui abbiamo parlato. Infatti a seconda della posizione del fulcro, della resi-
stenza e della potenza si possano avere tre tipi di leve: la leva detta di primo
genere ha il fulcro (F) tra la potenza (P) e la resistenza (R)"'; la leva di se-
condo genere ha la resistenza (R) applicata tra la potenza e il fulcro che si

¢ ERONE, Mecanica, 111, 13. Cfr. DRACHMANN, Ancient oil mills, cit., pp. 63-67; HORLE s.v.
Torcular, cit., col 1737; DRACHMANN, The Mechanical Technology, cit., pp. 15-16, 45-54.

% ERONE, Mecanica, 11, 4; Fr. 1122 Parro. Cfr. HORLE s.v. Torcular, cit., coll. 1739-1740;
DRACHMANN, The Mechanical Technology, cit., pp. 14-15, 55-56; 72-73, E. 25.

% Brun cita anche una pressa a cunei dell’XI secolo trovata in Borgogna a Meursault e raffigu-
rata da Humbel. BRUN, Loléiculture antique en Provence, cit., p. 82.

70 I cuneo serve per fendere colpi duri e Uesperienza insegna che il vantaggio ¢ tanto maggiore
quanto minore ¢ la testa e maggiore ¢ il fianco. Cfr. ibidem.

"' Ivi, pp. 64-66, F. 21b. 1l sistema ¢ descritto anche in DENTONE, Archeologia e letteratura sui
torchi antichi. .., cit., pp. 177-205; DENTONE, I/ ciclo produttivo dellolio. .., cit., pp. 125-142.
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trova all’altra estremita dell’asta; la leva di terzo genere ¢ un tipo di leva in
cui la forza motrice (P) si trova tra fulcro (F) e resistenza.

La carrucola viene utilizzata probabilmente gia nella prima eta repub-
blicana, senza di essa non sarebbe stato possibile nemmeno costruire gli
edifici: ¢ una macchina semplice utilizzata per sollevare pesi, in tutti i set-
tori dell’architettura e della tecnica (per esempio la navigazione). E costi-
tuita da un disco girevole attorno a un asse saldato a un predellino e con
una scanalatura sul bordo (gola) che permette lo scorrimento di una fune
o cinghia di cuoio, a un estremo della quale agisce la potenza (P), cio¢ la
forza applicata, mentre all’altro estremo ¢ sospesa la resistenza (R).

La vite ¢, invece, come abbiamo detto, un dispositivo derivato dal piano
inclinato. Se dobbiamo immaginare una vite dobbiamo pensare a un cilin-
dro, intorno al quale scorre una scanalatura, detta filettatura, che permette
un movimento elicoidale. Bisogna qui ricordare che la distanza tra due spi-
re consecutive della filettatura viene chiamata “passo”. Nel terzo libro della
Meccanica’, il passo pil interessante ¢ proprio quello in cui Erone fornisce
dettagliate istruzioni per ottenere una vite femmina, ovvero la filettatura
interna del dado che ferma, per esempio, la trave (pre/um) posta tra la vite
e il dado stesso, in una pressa olearia a leva e vite. Questo sistema mecca-
nico, pero, differisce rispetto agli esemplari ritrovati e studiati fino ad oggi,
dove le posizioni di dado e vite sono invertite”. La “vite di Erone” forma
corpo unico con una specie di staffa non filettata che attraversa I'estremita
libera della leva (prelum), mentre I'altra ¢ inserita in un foro nel muro, che
serve da fulcro per arrivare a tenerla abbassata, a volte regolata proporzio-
nalmente da fulcri. In tale situazione, pertanto, il dado ¢ nell’estremita
inferiore della vite, fissato alla pietra che funziona come contrappeso e a
esso sono fissati quattro pioli o barre per far girare la vite e farla entrare nel
dado stesso. Il problema che tuttavia risulta piti importante ¢ quello che
concerne il gioco della vite nel prelum e, di conseguenza, il sistema d’inse-
rimento della vite stessa nella pietra: 'angolo formato da vite e dado deve
rimanere costante (90°) quando la trave si abbassa e si alza, rimanendo cosi
sempre orizzontale rispetto al piano. Facendo funzionare la vite, secondo
la ricostruzione di Erone, il dado “inghiotte™” la vite stessa che infatti deve
rimanere sempre verticale, il contrappeso si alza mentre la leva si abbassa
e i fiscoli o sportini sottostanti vengono quindi pressati senza pericolo di

72 ERONE, Mecanica, 111, 15, 3; 21.

BRUN, Loléiculture antique en Provence, cit., p. 110, f. 52.
DRACHMANN, The Mechanical Technology, cit., pp. 73-133.
7> Ivi, pp. 112, 135-140.
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Fig. 7 Schizzo di locale del frantoio con torchio a vite (disegno di V. Allegrezza)

slittamento verso I'esterno. A fine operazione si gira in senso contrario il

dado, cosi la leva si rialza e la pietra torna a posarsi sul suolo.
Semplificando il gioco vite-madrevite permette a una forza di spingere

verso il basso, e quindi il prelum avanza, o retrocede, di un passo ad ogni

giro (fig. 7).

3. Da Erone a Leonardo da Vinci

Un progresso nella struttura del torchio si rivela proprio grazie alla vite, che
potremmo definire senza fine, o “falsa vite™: la leva (prelum) viene sospinta
non piu dalla potenza che scaturisce dall’argano (sucula), ma dalla torsione
della vite che ha il potere per sua natura di realizzare un moto discendente
(fig. 7). Il dado deve essere opportunamente filettato, in modo che il moto
circolare lo attragga verso il basso.

Sembra comunque molto pitl diffusa la pressa con il dado filettato in
alto, sopra la trave che ¢ attraversata da una solcatura elicoidale per il pas-
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Fig. 8 “Mortarium” oleario d'epoca romana in localita Casale di S. Maria (Comune di Tar-
quinia)

saggio della vite, come si riscontra in alcuni siti archeologici della Penisola
Iberica e in Siria, e com’¢ rappresentato in tutta I'iconografia medievale.
Certamente non ¢ facile poter affermare che anche nel mondo romano
fosse applicato questo metodo, e i libri XVIII di Plinio (sull’uso della vite
nelle presse)’®e VI di Vitruvio” non sono molto esaustivi a riguardo. Poco
si sa anche perché nei siti produttivi datati all’epoca romana scavati sono
state ritrovate soltanto le basi di ancoraggio (lapides pedicini), i contrappesi
e le arae di spremitura, mentre le parti in legno (arbores, prelum, vite e
dado) non si sono conservate, lasciando le ricostruzioni aperte a congetture
e tesi senza conclusioni definitive’®. Sulla scorta di tutti questi elementi,
quindi, si pud soltanto arguire che le presse pitt “evolute” usate nell’anti-

76 PLINIO, Naturalis Historia, XVIII, 317.

77 Vrtruvio, De Architectura, V1, 6, 3.

78 Cfr. per esempio, DENTONE, 1/ ciclo produttivo dellvlio. .., cit., pp. 125-142. Ma anche Sez-
tefinestre. Una villa romana schiavistica nell Etruria romana, cit.; C. CITTER, G. VELLUTL, X/ frantoio
di Rocca San Silvestro (Campiglia Marittima — Livorno). Appunti per la ricostruzione del ciclo dell'olio
d'oliva, «Archeologia Medievale», XX, 1993, pp. 151-184; M. MEDR1, Appendice A. Proposta di rico-
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chita sono quella ad albero e vite e quella a vite diretta, citate sempre da
Erone”, e possono esser attribuite all’epoca romana.

Alla descrizione di Erone sul modo di realizzare la filettatura della vite
femmina, segue infatti quella della pressa a vite singola e quella con doppia
vite ad azione diretta. Per la prima volta troviamo la descrizione di due
importanti “macchine-attrezzo” (che, per di pit, richiedono una filettatura
di vite femmina all’interno della trave stessa), fenomeno raro nella storia
della tecnologia antica, dove la vite esercita la pressione direttamente sul
frutto da spremere®.

Erone descrive sostanzialmente due presse: una trasportabile a vite di-
retta, inserita in una specie di telaio, assimilabile a un copialettere® e una
con viti gemelle e trave mobile. Questi due tipi sono pill recenti rispetto
a quella ad albero e vite, e risolvono il problema della spinta contraria®.
Lazione meccanica della vite ad azione diretta consiste nell’aumento co-
stante della pressione ad ogni giro di vite dato dall’'uomo, ma una pres-
sione troppo forte tenderebbe a far saltare la parte superiore, e la tensione
costante sui pali li renderebbe troppo fragili. E anche per queste ragioni,
come ricorda Plinio, che le presse a vite diretta sono di dimensioni minori
rispetto a quelle ad albero e vite, e pertanto anche il loro rendimento ¢
un po’ pit limitato. Questo tipo di pressa a vite diretta sopravvive, peral-
tro, fino ai giorni nostri: presse simili sono definite “alla toscana” o “alla
genovese” (a una vite), oppure “alla calabrese” (a due viti avvitate contem-
poraneamente per la spremitura) e possono essere utilizzate sia per I'olio
sia per il vino.

Tuttavia le pitt numerose e le pitl impiegate nell’antichita, ancor prima
di quelle a vite, sono le presse a leva, il cui elemento base ¢ appunto una
trave o un assemblaggio di travi (come rileva Brun®), che comprime la pa-
sta al suolo, e il cui funzionamento ¢ basato, come abbiamo gia precisato,
sui principi meccanici della leva, intesa come macchina semplice. A questo
proposito, ¢ utile ricordare il concetto di “tensione” che viene a scaturire
dall’esistenza di due forze contrapposte, e quindi una regolare discesa del
prelum in modo da essere vincolato al movimento discendente program-
mato; spesso vengono impiantati due ulteriori pali, vicino alla potenza

struzione del rorchio di Lucus Feroniae, nell’opera collettiva I Volusii Saturnini. Una famiglia romana
della prima etir imperiale, Bari 1982, pp. 69-74.
79 ERONE, Mecanica, 111, 20-21.
Sono proprio Erone e Plinio a parlarci delle presse a vite diretta.
81 K.D. Wurtk, Greek and Roman technology, Londra, 1984, p. 70.
82 DRACHMANN, Ancient oil mills, cit., p. 48.
BRUN, Loléiculture antique en Provence, cit., p. 84.

80

83
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della vite, detti stipites gia presenti nel modello catoniano, che appunto
permettono alla forza esercitata di essere incanalata senza rischi di manca-
ta funzionalitd. Anche per questa funzione troviamo dei contrappesi, che
costretti dalla forza di resistenza che incontra il vettore contrapposto della
forza, evitano che il macchinario della vite “prenda il volo”. Questo accor-
gimento tecnologico caratterizza il cosiddetto “torchio pliniano™4, anche

se non si ¢ certi sul periodo della sua introduzione®.

3.1 Il torchio pliniano

La pressa pliniana puo essere considerata un’evoluzione del torchio a leva
e verricello descritto in Catone, poiché il problema dell’ancoraggio delle
due estremita del prelum ¢ risolto in modo leggermente diverso. Il dado,
per esempio, si trova di solito in alto, sopra la leva, come, per citare sol-
tanto uno degli esempi pitt noti, nelle ricostruzioni (fatte in base a esem-
plari moderni) dei torchi romani della villa di Settefinestre®, in Italia, o
in altri siti spagnoli®. La testa della leva (la /ingula di Catone®®) non ¢
fissata in una parete, ma ¢ mobile nel piano verticale, ed ¢ trattenuta da
due montanti verticali di legno (arbores) scavati con scanalature rettan-
golari in cui vengono inseriti travetti (fulcri). Il prelum pud trovarsi pit
o meno alto in rapporto al suolo anche perché tra 'ara e 'alloggiamento
della vite e del contrappeso ¢ posizionata un’altra coppia di montanti
verticali o sostegni secondari (szipites) anch’essi fessurati per 'inserimen-
to dei travetti. Proprio per il funzionamento che deriva dall'immissione
o dall’estrazione di queste traverse negli arbores e negli stipites, Amouretti
preferisce chiamare il “torchio pliniano” «pressoir a bascule»®’, poiché si

8 F CaBoNa, E. Crust, Storia dellinsediamento in Lunigiana-Alta Valle Aulella, Genova 1980,
pp- 89-90; MaNNoON1, Come ho visto funzionare un torchio a leva e vite, cit.

% Plinio menziona la pressa a leva e vite (in cui, secondo lui, conta la lunghezza e non lo spes-
sore del prelum), mentre considera come nuova invenzione la pili piccola pressa a vite diretta. «Intra
C annos inventa Graecanica, mali rugis per cocleam ambulantibus, (...). Intra XXII hos annos
invetum parvis prelis et minore torculario aedificio, breviore malo in media derecto, tympana inpo-
sita vinaceis superne toto pondere urguere et super prela construere congeriem», PLINIO, Naturalis
Historia, XVIII, 317.

8 M. MEDRI, Le macchine per la frangitura e la torchiatura. La ricostruzione del torchio, in Ca-
RANDINI, Settefinestre, cit., pp. 241-250.

8 M.C. FERNANDEZ CASTRO, Fabricas de aceite en el campo hispano-romano, nell opera colletti-
va Produccion y comercio del aceite en la Antigiiedad, Segundo Congreso Internacional, Sevilla 24-28
Febrero 1982, Madrid 1983, pp. 569-599.

88 CATONE, De Agricultura, XVIII, 2.

% AMOURETTI, Le pain et ['huile dans, cit., p. 171.
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tratta di una macchina semplice (la leva, il pre/um) che funziona alterna-
tivamente come leva di secondo e, poi, di primo genere e che, pertanto,
scende basculando poco inclinata (con la leva alternativamente fissa da
un lato e libera dall’altro, spinta e tirata dalla vite con il contrappeso).
La denominazione & bascule ¢ giustificata proprio dal movimento oscil-
lante del prelum, quello, vale a dire, che Dentone e Mannoni® chiamano
lavoro “a forbice” e “a schiaccianoci” della trave, che si abbassa e si alza
rispettivamente dando via via giri di vite e inserendo e rimuovendo i
travetti (fulcri) sia nelle fessure degli arbores sia in quelle degli szipites
(fig. 10). Dal tipo di lavoro che la pressa pliniana puo svolgere, si evince
che i tempi di pressatura sono piu lunghi, ma puo essere introdotta una
maggiore quantita di massa da spremere ogni volta, in economia dunque
di tempi e manodopera.

3.2 Leonardo Da Vinci come fonte

A riprendere quanto ¢ teorizzato da Erone in un complesso concetto di
equilibrio ed entropia, deve essere stato Leonardo Da Vinci, il quale, come
sappiamo, studia e inventa numerosi macchinari: tra questi dedica il suo
genio alla realizzazione di un frantoio che agisce grazie alla stessa forza
immessa nel meccanismo. Egli parte dal principio della conservazione
dell’energia, un principio basilare che solo apparentemente applica a un
macchinario elementare, ma che sara pieno di importanti e ulteriori svi-
luppi nella tecnologia, nella meccanica. Esamina il frantoio tradizionale
costituito prima di tutto dal sistema del #rapetum, dove due orbes girano
nel mortarium e su se stesse schiacciando i frutti che sono immessi nella
vasca e forza motrice vengono dati, per esempio, da un animale o dall’ac-
qua. E gia la scienza greca di Erone a considerare il moto azionato dalla
frangitura un moto rotatorio che pud continuare la sua spinta traducen-
dosi in un moto di una vite senza fine che, attraverso una ruota dentata si
trasmette ancora, stavolta orizzontalmente. Poi a una certa metratura con
un altro accorgimento il moto viene trasformato in rotatorio nuovamente
verticale. Si tratta di un’azione in cui i principi della vite senza fine e del
non dispendio di energia rappresentano gli elementi fondamentali.

% DENTONE, Archeologia e letteratura sui torchi antichi.. ., cit., pp. 177-205; DENTONE, // ciclo
produttivo attraverso le fonti. .., cit., pp. 125-142, in particolare in appendice ricostruttiva, fig. 4 p.
142; T. MaNNONT, Archeologia delle tecniche produttive, Genova 1994; T. MANNONL, Lanalisi critica
nei problemi di cultura materiale: il caso dei torchi antichi, in Archeologia del territorio. Metodi Mate-
riali Prospettive. .., cit., pp. 171-176.
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Nel Codice di Madrid1, M. 8937, f. 46v, ¢ rappresentato un frantoio: una
vite senza fine che fa girare un apparato che frange e contemporaneamente
impasta la sostanza ottenuta che, una volta macinata, gli addetti provvedono
a versare in un contenitore dove gira una sorta di pala, mentre un fuoco la
riscalda. Da cio scaturisce 'olio, ma in questo caso si tratta di olio di noce.

Leonardo affronta come di fondamentale importanza il principio
dell’utilizzo della vite senza fine, quando a essa 'uvomo imprime un moto
rotatorio, e commenta il suo disegno in questo modo:

Questa ¢ vite senza fine, perché girando tale vite mediante il manico n,
il quale fa voltare il carello S, nel dente m ¢ ora parato di fori della vite ¢ ora
discende di dentro. E cosl sempre girando tale vite, esso dente si va voltando
intorno, or di dentro e ora di fori.

Nel foglio successivo troviamo il disegno di un apparato per frangere e
torchiare nello stesso tempo, dichiaratamente le noci, ma i principi forse
possono essere trasferiti al frantoio oleario, cosi realizzando un apparatato
avveniristico. Lelemento che frange nel frantoio disegnato sembra essere
una sorta di motore che, come abbiamo visto, roteando manteca la pasta
di noci, per produrre olio di noci per 'appunto, ma ¢ chiara I'ispirazione
da quello oleario, e certamente non si puo escludere che si potesse appli-
care anche alle olive. Il disegno del macchinario del frantoio nel suo fun-
zionamento, quindi sotto il profilo dinamico, si puo leggere facilmente;
troviamo esplicato il principio che I'energia impiegata nella molitura non
deve essere dispersa ma reimpiegata per il resto della funzione del frantoio.
Infatti il movimento rotatorio applicato dagli uomini va ad azionare la vite
applicata al aperum che si erge in alto fino a un punto in cui ¢ sormontata
da una ruota dentata che trasmette il movimento a un’altra asta dentata
per ricevere tale movimento e che a sua volta prosegue in un braccio che
riceve il movimento rotatorio, poi questo movimento rotatorio orizzontale
viene trasmesso a un altro apparecchio dentato che lo trasforma in moto
verticale rotatorio. Fondamentali sono elementi stabilizzatori che possono
basculare, ma non permettere all’asse orizzontale di uscire dal suo spazio
fisiologico che gli ¢ ammesso dalla meccanica.

Leonardo si sofferma anche nel disegno su questi veri e propri mezzi
di stabilita, dei pilastrini che servono a tenere in equilibrio, in asse, il
cilindro allungato orizzontalmente, quindi la regolarita del moto, cosi
preservato in modo costante da questi accorgimenti, di nuovo si trasfor-
ma, grazie all’apposito ingranaggio, in moto verticale, in una struttura
simile a una vite senza fine, che va a roteare con appositi “mesti” all'in-
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terno di un contenitore dove la pasta di noci nel frattempo ¢ stata posta.
Secondo Allegrezza, la vite senza fine pud avere anche funzione pressoria,
il che renderebbe il tutto un frantoio oleario, cio¢ per la lavorazione delle
olive. Allegrezza sostiene che lo studio di Leonardo sulla trasmissione del
moto, e soprattutto della conservazione della regolarita di esso attraverso
questi strumenti, si rifaccia ad Erone: il moto puo essere sia di pressione
quando si lavora ancora la pasta, poi rotatorio all’interno del bacile per
le noci che si mestano mentre il fuoco riscalda il bacile contenitore della
pasta.

Leonardo ci dice, con le sue parole, commentando il frantoio da lui
disegnato:

Qui un cavallo macina le noci e le raccoglie sotto le macine e cava I'olio
dello strettoio e rimena le noci e peste al foco. E ffa sei barili d’olio al di, cioe
4 brente.

E ffasssi cosi: il pestone m va ssu e gilt battendo il conio m, in quel medesi-
mo tempo che ] cavallo volta le mole e frangie le noci si mestano al foco, come
vedi nella padella S. Ora quando il conio pitt non si fica, attacca il suo pestone
m colla canpanella di sopra i’ modo che non sia toco dal suo motore, ¢ distaca
il secondo pestone n ¢ dallo al motore, il quale poi tante volte le battra sopra il
conio n, che lo di disschiavi e allarghi tutto lo strumento. Il quale strumento
sta come di sopra si figura. E ’l detto conio che sserra sia il conio a, e cque
conio riverscio che apre lo strumento ¢ il conio b-.

In questo passo si ¢ consapevoli che I'azione di macinatura delle olive
costituisce un’energia che non deve essere sprecata: ¢ illustrato quindi il
principio della conservazione dell’energia che viene a essere trasformata in
un movimento orizzontale di una falsa vite che a sua volta lo ritrasmette,
grazie a una ruota dentata, a un’altra che si trova in asse perpendicolare.
Con tale moto si poteva mescolare la pasta di noci che in contemporanea
era messa a fuoco lento per ricavare olio. Naturalmente nella rotazione
questi strumenti hanno bisogno di assi perpendicolari al suolo che fermino
il possibile andamento basculante della falsa vite orizzontale, andamento
che potrebbe essere cosi forte, data la tensione, da far saltare 'impianto, ma
gli assi in metallo che sono alla base dimostrano effettivamente un mecca-
nismo che puo assorbire il possibile moto basculante e allora permettere
il corretto funzionamento del sistema. Sembra che una simile tecnologia
possa valere anche per le olive, e che il principio sia stato tratto prima di
tutto da Erone. Ma ai tempi di Leonardo, Erone era conosciuto nella sola
versione araba, quindi si potrebbe giungere alla conclusione che Leonardo
da Vinci conoscesse I'arabo? Non lo sapremo mai.
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Uno strumento molto interessante che comunque fa parte della fisica di
Erone ¢ dato dalla possibilita di fare una pressione in un apparato costitu-
ito da travi, che se subiscono una spinta verso il basso con 'inserimento di
cunei, creano una forza pressoria’. Cosi con una tecnica abbastanza lenta
si inseriscono e si estraggono i cunei che rappresentano il principio secon-
do cui la forza espressa in orizzontale ha delle conseguenze anche in basso.
Si tratta di tecniche relative a meccaniche basilari, vale a dire le cosiddette
macchine semplici (cfr. paragrafo 2.1).

I cunei, di cui abbiamo gia trattato, sono impiegati in presse costituite
da una solida struttura verticale nella quale alcune travi orizzontali so-
vrapposte possono alzarsi o abbassarsi rispettivamente con l'estrazione o
I'inserimento appunto dei cunei. La massa da pressare va posizionata sotto
la trave pil bassa e i cunei vanno immessi fra le tavole soprastanti, in modo
da ottenere una pressione costante sufficientemente adeguata. La polpa,
inserita nella parte pit bassa del macchinario, deve essere gradualmente
schiacciata con una pressione sempre in tensione e incidente sul complesso
in modo elevato®2. E tuttavia innegabile che, essendo la struttura comple-
tamente lignea, le sue tracce a livello archeologico sono del tutto deperibili
e pertanto difficilmente identificabili. Al momento, infatti, si tratta di un
tipo di pressa riconosciuta prevalentemente grazie a due fonti iconogra-
fiche: un dipinto rinvenuto a Ercolano, I'altro nella “Casa dei Vertii” a
Pompei. In quest’ultimo si ha un’immagine dinamica nel procedimento
svolto da alcuni amorini, che utilizzano delle mazze per inserire i cunei,
esattamente per far aumentare la forza pressoria delle travi in legno verso
il basso: nella rappresentazione si vede 'olio che dalla pressa va a finire in
una vasca posizionata esattamente come se fosse una vasca di decantazio-
ne, dato che anche qui l'olio sembrerebbe essere raccolto da un’ara che,
munita di un beccuccio versatoio, incanala nella predetta vasca l'olio che
fuoriesce”.

Gli studiosi hanno individuato una struttura in legno simile a questa
presso Tkout, in Africa, ed esattamente nella zona dell’Aures, in Algeria,
utilizzata ancora oggi; qui abbiamo un torchio formato da travi in legno

o' ERONE, Mecanica, 11, 4; Fr. 1122 Pappo. DRACHMANN, The Mechanical Technology, cit.,
pp- 14-15, 55-56, 72-73, f. 25.

2 Ivi, p. 56.

% HORLE s.v. Torcular cit., coll. 1739-1740; p. 42, E. 9; R.J. FORBEs, Studies in ancient technol-
0gy, Leiden, 111, 1955, p. 137, E 32; M. BESNIER, Olea, oleum, s.v., in C. DAREMBERG, E. SagLio,
Dictionaire des Antiquités grecques et romaines, Graz, vol. 1V, 1963, pp. 162-171, p. 167, E 5390;
DRACHMANN, The Mechanical Technology, cit., p. 56; WHITE, Farm equipment, cit., p. 232, f. 66;
Brun, Loléiculture antique, cit., pp. 82-83, ff. 26-27.
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orizzontali che premono la pila di fiscoli e che vengono abbassate da un
meccanismo molto semplice: alle due estremita si trovano due montanti
verticali, fissati a terra, arcuati e cavi e nell’'incavo vengono inseriti cunei
per aumentare e conservare costante la pressione”.

Gli altri metodi citati dagli agronomi latini, oltre a trapetum e mola ole-
aria per la frangitura, pressa a leva e verricello, pressa a leva e vite e pressa
a vite diretta per la torchiatura o spremitura, sono, come si ¢ visto, canalis
et solea e tudicula (cfr. supra). Ma Columella per esempio, pur menzionan-
doli, non fornisce la descrizione tecnica precisa e soltanto sul rudicula da
qualche indicazione in pil, benché incompleta, seguita da considerazioni
sulla difficolta del suo uso e sulla poca resa.

Un passo del Digesto (VI secolo d.C., con edizione cinquecentesca)
cita una frangitura e pressatura delle olive per regulis”: se il sistema di
spremitura in uso nel fondo prevedesse che le olive fossero pressate con
i bastoni (sc. i martelli), dovranno essere consegnati e il torchio e il ver-
ricello e i bastoni e il timpano e le viti del torchio, e ancora i vasi di
rame in cui olio (sc. la sansa) viene lavato con 'acqua calda, come tutti
i recipienti necessari per la produzione dell’olio stesso. Regulae e fiscoli
sembrano alternativi nell’operazione di pressatura. Forse con le regulae si
ottiene un primo schiacciamento delle drupe, che poi vengono ulterior-
mente pressate.

Come abbiamo detto i fiscoli sono realizzati in corda o vimini intrec-
ciati e devono appartenere a una delle modalita di spremitura alternativa a
quella per regulac®, utilizzate per la pressione sull’ara.

Da ultimo vale ricordare le due forme di torchio che sono le antece-
denti storiche del primo macchinario per la stampa su carta, per questo
tecnologicamente molto evolute, 'una ¢ pressa a vite diretta, l'altra ¢
quella con doppia vite ad azione diretta. Ci troviamo di fronte a un mac-
chinario in cui la forza agisce al fine di spremere: la trave che incrocia

% Camps Fabrer giustifica cosi la marcata influenza romana tra i Berberi che si dichiarano
tuttora stretti discendenti degli antichi Romani. H. Camps FABRER, Lolivier et I'huile dans [Afrique
Romaine, Algeri 1953, pp. 42-44, e ff. 9-10.

% La seconda parte del D. 19, 2, 19, 2 (Ulp. L. 32 ad ed.) «quod si regulis olea prematur, et
praclum et suculam et regulas et tympanum et cocleas quibus relevatur praclum dominum parare
oportere. Item aenum, in quo olea calda aqua lavatur, ut cetera vasa olearia dominum praestare
oportere, sicuti dolia vinaria, quae ad praesentem usum colonum picare oportebit. Haec omnia sic
sunt accipienda, nisi si quid aliud specialiter actum sit».

% Lunico passo letterario in cui si rinvengono le regulae come modalit consuetudinaria, oltre
al passo pocanzi citato di Ulpiano col R. 1. 12, 52, 10 «olivam in novis includi prelisque subici. Ibid.
debebunt... aut regulis, si consuetudo erit regionis, aut certe novis sampsae exprimi», nel passo
commentato ¢ probabile si inserisca una modalita della produzione facendo intendere un’attivita
finalizzata a quella del dominus, altrimenti la distinzione non avrebbe senso.
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un asse verticale necessariamente deve avere quella filettatura femmina
rispetto la trave che invece si snoda verso il basso, proprio per permettere
la pressione su un piano sotto cui si trova la pila di fiscoli, quindi forza
e potenza potremmo dire che si affrontano direttamente sulla pasta di
olive da spremere, come ricordano Erone’” e Plinio®®. Sia il torchio a
vite diretta sia quello a “viti gemelle” sono due importanti “macchine-
attrezzo”” che hanno avuto un ruolo nell’evoluzione della tecnologia,
anche se non mancano difficolta di interpretazione dei testi che ne par-
lano fin dall’epoca romana se non addirittura pit antica. Questi due tipi
sono pil recenti rispetto a quella ad albero e vite, e risolvono il problema
della spinta contraria'®. Il tutto disegna un meccanismo che con una
grande torsione permette alla pressa di scendere il pitt possibile verso il
basso, con degli accorgimenti forse per fissare il percorso guadagnato di
paletti da inserire negli strati, e stadi di abbassamento. In sostanza I'azio-
ne meccanica della vite ad azione diretta consiste nell’aumento costante
della pressione ad ogni giro di vite dato dall’'uomo e di conseguenza
olio viene estratto dalla forza diretta sulla pasta di olive. Se 'uomo
romano avesse potuto realizzare in grande questo modello, indubbia-
mente avrebbe risolto anche problemi di spazio, ma in realta la torsione
significa potenza in atto, che come sappiamo anche da Leonardo con-
tribuisce a rendere instabile il macchinario e la parte superiore avrebbe
una controspinta tale da farla saltare. Secondo i latini, un torchio di
questa natura avrebbe avuto maggiore successo in piccolo, dove il tutto
si puo controllare anche con gli accorgimenti di paletti da inserire. Cosi
anche Plinio’" osserva che questi sono gli inconvenienti che ci portano
a realizzare macchinari con vite o viti dirette in formato piu piccolo ri-
spetto ai torchi che abbiamo esaminato. Tuttavia il difetto del torchio a
vite singola puo essere proprio la sua portabilita, amovibilita: a Pompei,
troviamo che in una bottega di un mercante d’olio, in via degli Augustali
(VIII, 4) si ¢ riusciti a ricostruire un macchinario simile con i resti lignei
carbonizzati e le viti, mentre ancora a Pompei (VI-VII, 20-21) presso la
bottega di un follatore di nome Hypsaeus ('addetto alla concia dei feltri
e dei tessuti, che esigeva 'uso dell’'urina) troviamo dipinta una pressa a
viti gemelle.

97 ERONE, Mecanica, 111, 21.

9% PriNtO, Naturalis Historia, XVIII, 317.

9 WHITE, Greek and Roman..., cit., p. 82.

10 DRACHMANN, Ancient oil milks. . ., cit., pp. 58 e 149, cfr. PLiNto, Naturalis Historia, XV1II, 317.
101 PriNto, Naturalis Historia, XVII, 317.
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Fig. 9 Ricostruzione moderna ipotetica di un torchio a vite diretta che ha funzionato veramen-

te fino agli anni 40 del 1900

Questo tipo di torchio nella sua architettura semplificata sara la tecno-
logia vincente su due fronti: da una parte ancora quello per Iestrazione
dell’olio, il secondo per la stampa della carta. Questa tecnica ¢ infatti per-
durata in varie parti dell'Italia post-bellica da Sud a Nord, come possiamo
vedere in figura 9, anche a Viterbo, per quanto I'esemplare, anch’esso di
pertinenza del frantoio moderno del “Paradosso”, sia un po’ posticcio negli
elementi. Nella figura possiamo osservare un’idea di ricostruzione, e quin-
di un congegno privo di efficacia, in cui i fiscoli impilati sull’ara, si trovano
sovrastati da una sorta di volano che spinge una trave verso il basso grazie
alla vite filettata in legno.

Il torchio a viti gemelle, detto anche “alla genovese”, ¢ descritto nel
libro di Giovanni Presta pubblicato presso la stamperia reale di Napoli nel
17942, All'inizio del XIX secolo mentre nelle campagne persistono i tor-
chi ben noti fin dall’epoca romana e gia descritti nel testo (in particolare il
torchio a leva e vite oppure i torchi a vite diretta, singola o doppia), la pro-
duzione in grosse quantita di olio ¢ stata soppiantata dal torchio idraulico,
grazie a Pietro Ravanas, un agronomo francese che ha rinnovato a inizio

192 G. PREsTA, Degli ulivi, delle ulive e della maniera di cavar ['olio, Napoli 1794.
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Fig. 10 Schema di funzionamento del torchio pliniano basculante (a leva e vite), in cui la
leva funziona alternativamente sia come leva di secondo genere sia come leva di primo genere
ovvero forbice e schiaccianoci (disegno di M. Dentone)

Ottocento le tecniche di lavorazione dell’olio d’oliva nel Regno delle Due
Sicilie'®.

A partire dagli anni 70 del Novecento, invece, la tecnologia di estra-
zione dell’olio ¢ variata poiché si ¢ orientata verso un procedimento basato
sul sistema centrifugo che, sfruttando la velocita di rotazione, assolve la
stessa funzione del torchio separando la parte solida (sansa), dalla parte
liquida (acqua e olio). Il liquido ottenuto viene anche questo separato in
quella che si ¢ sempre chiamata fase di decantazione, ma che in epoca con-
temporanea avviene non pill attraverso vasche in sequenza, bensi, anche in

1% A Modugno, in Puglia, Ravanas ha aperto nel 1840 un frantoio costituito da 10 pile, 10
torchi in legno e 3 torchi idraulici.
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questo caso, grazie a una centrifuga che effettua migliaia di giri al minuto,
agevolando in questo modo il processo di separazione dell’olio dall’acqua:
lolio puro, extravergine di oliva, sale in superficie e si ricava nel frantoio
pronto per essere conservato e imbottigliato.

Un particolare ringraziamento va ai chiar.mi professori Feliciano Serrao e
Tiziano Mannoni per aver consigliato e illuminato la strada della conoscenza
rispettivamente a Vincenzo A//egrezza e Marzia Dentone.
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L’AFFARE DEL GRANO A MASSA MARITTIMA
(SECONDA META DEL XV SECOLO)*

Nella seconda meta del XV secolo, il Comune di Massa Marittima man-
tiene e alimenta un sistema di gestione del grano, di cui beneficiano mol-
teplici segmenti della popolazione'. Il Consiglio maggiore del Comune
elegge ogni anno quattro «Ufficiali del biado», a cui si aggiunge un camer-
lengo, con l'incarico di «censire tutto il grano e ogni altro tipo di biada
esistente in Massa, stimare il fabbisogno della Comunita e provvedere alla
vendita o all’acquisto secondo le necessita»®. Allo stesso modo, viene eletto
un camerlengo dei mulini, con mandato semestrale, deputato all’ammini-
strazione dei mulini del Comune®. Questi ufficiali compilano una serie di
“libretti™, in volgare, da cui si evidenzia I'impegno affinché il grano per-

*  Desidero ringraziare per 'attenta lettura e i preziosi suggerimenti Beatrice Del Bo, Giuliano

Pinto e Riccardo Rao. Questo articolo nasce in seguito alla partecipazione alla Summer School
Percorsi interdisciplinari per lo studio e la valorizzazione del centro storico di Massa Marittima del
23-26 settembre 2018, organizzata dall’Universita degli Studi di Bergamo e dal Comune di Massa
Marittima. Le fonti archivistiche consultate sono conservate presso I’Archivio Storico Comunale di
Massa Marittima (=ASCM), I’Archivio di Stato di Grosseto (=ASGr) e I’Archivio di Stato di Siena
(=ASS).

' Sulla storia di Massa, in generale, si vedano G. VOLPE, Vescovi ¢ comune di Massa Marittima,
in Ip., Toscana medievale: Massa Marittima, Volterra, Sarzana, Firenze 1964, pp. 1-139; M. Pa-
PERINI, Massa di Maremma. Dalla signoria del vescovo all'affermazione del comune cittadino (secoli
XI-XIII), tesi di dottorato, Universita degli Studi di Firenze, tutor S. Caroccr, 2013.

2 LArchivio Storico Comunale di Massa Marittima. Inventario, a cura di S. Soldatini, con pre-
sentazioni di M. Ascheri e P. Benigni, Siena 1996, p. 80; ASS, Statuti dello Stato, n. 64, dist. I1I, cap.
XXIII; sulle funzioni e le modalita di elezione del Consiglio, si veda LArchivio Storico, cit., p. 4.

> ASS, Statuti dello Stato, n. 64, dist. I, cap. XXVIII; Statuta Communis et Populi Civitatis
Masse A. D. 1419. Il Comune e la citta di Massa Marittima all'inizio del Quattrocento, a cura di B.
Cillerai, R. Gambazza ¢ M. Sozzi, Pitigliano 2007, pp. 228-229; L'Archivio Storico, cit., p. 80.

¢ Tali documenti sono di dimensioni ridotte e variabili, con forma allungata, legati in cartone,
in genere dotati di copertina e con consistenze di fogli differenti. La denominazione «libretti dei
mulini e del grano» e dibretti degli Ufficiali del biado» ¢ attribuita dall’inventario dell’Archivio Sto-
rico Comunale di Massa Marittima, ibidem; nel complesso sono 15 documenti, che compongono

«Rivista di storia dell’agricoltura», LX, 1 (2020), pp. 51-66
ISSN 0557-1359; © Accademia dei Georgofili
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venga con regolarita presso un deposito cittadino, il «granaio della fonte»,
per poi distribuirlo’.

Pur nella frammentarieta delle fonti, il sistema del grano massetano
rivela una funzione polivalente. Da un lato, il grano viene venduto a un
prezzo stabilito dal consiglio cittadino® e, allo stesso tempo, viene conse-
gnato periodicamente a uomini che ricoprono ruoli specifici nella comuni-
ta, sia negli offici comunali sia al di fuori di questi, come i maestri di scuola
e i medici. Dall’altro lato, il cereale viene prestato affinché sia seminato.
Si tratta di prerogative che, almeno in parte, richiamano quelle tipiche dei
Monti frumentari, che, a seconda delle localita, possono dedicarsi all’elar-
gizione di grano ai poveri e al prestito per la semina’.

Attraverso I'analisi delle informazioni registrate nei libretti, si ot-
tengono indicazioni preziose sia sulle caratteristiche della gestione del
grano a Massa sia sui componenti della societa locale. In particolare,
emerge un’élite cittadina che ¢ ampiamente accomunata dal coinvolgi-
mento nei prestiti di grano; tali uomini non risultano solamente come
destinatari del cereale, bensi anche come fideiussori. Infatti, le garanzie
prestate per gli altri riceventi rivelano le relazioni interne molto strette

il fondo dell’Abbondanza, ASCM, Abbondanza, nn. 291, 292, 294, 295, 296, 297, 298, 299, 300,
301, 302, 303, 304, 305.

> I riferimenti al granaio della fonte ricorrono ripetutamente, a partire da ASCM, Abbondan-
za, n. 294, c. 17; il ruolo delle istituzioni nell’approvvigionamento, a partire da quello del grano, ¢
stato ampiamente trattato dalla storiografia, tra gli altri si vedano C.M. DE LA RoNCIERE, Luppro-
visionnement des villes italiennes au Moyen Age (XIVe-XVe siécles), in Lapprovisionnement des villes de
[Europe occidentale au Moyen Age er aux Temps Modernes. Cinquiemes Journees international d’hi-
stoire, 16-18 septembre 1983, Auch 1985, pp. 33-51; G. PiNt0, Appunti sulla politica annonaria
in Italia fra XIII e IV secolo, in Aspetti della vita economica medievale. Atti del Convegno di studi nel
X anniversario della morte di Federigo Melis: Firenze-Pisa-Prato, 10-14 marzo 1984, Firenze 1985,
pp- 624-643; Ip., Il libro del Biadaiolo. Carestic ¢ annona a Firenze dalla meta del 200 al 1348,
Firenze 1978; C.M. CrpoLLa, La politica economica dei governi. V. La penisola italiana e la penisola
iberica, in Storia economica Cambridge, vol. 111, Le citta e la politica economica nel Medioevo, a cura
di M.M. Postan, E.E. Rich ed E. Miller, Torino 1977, pp. 462-492; G. CHERUBINI, Lapprovvigio-
namento alimentare delle citti toscane tra il XII e il XIV secolo, «Rivista di storia dell’agricoltura», XL,
1, giugno 2000, pp. 33-52; S.R. EpSTEIN, Freedom and growth. The rise of state and markets in Europe
(1300-1750), New York 2002; S.G. MAGN1, Politica degli approvvigionamenti e controllo del com-
mercio dei cereali nellIralia dei comuni nel XIII e XIV secolo: alcune questioni preliminari, <Mélanges
de 'Ecole francaise de Rome - Moyen Age», CXXVII, 1, 2015, pp. 2-21; G. PiccINng, La politica
agraria delle cittd, in La costruzione del dominio cittadino sulle campagne. Italia centro-settentrionale,
secoli XII-XIV, a cura di R. Mucciarelli, G. Piccinni e G. Pinto, Siena 2009, pp. 601-626.

¢ Per esempio, nel 1482 il camerlengo dei mulini Francesco di Piero di Ghino riporta di avere
venduto il grano a 15 soldi per staio, per deliberazione del consiglio nel febbraio dello stesso anno,
ASCM, Abbondanza, n. 297, c. 17r.

7 1. CuEeccoLt, I Monti frumentari: nuovi approcci e materiali per una riconsiderazione del tema,
in I Monti frumentari e le forme di credito non monetarie tra Medioevo ed Eti contemporanea, a cura di
Ead., Bologna 2015, pp. 9-26: 11; per una panoramica sul tema, l'intero volume 7 monti frumentari
e le forme di credito, cit.
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della stessa élite e i rapporti che alcuni dei suoi esponenti intrattengono
con persone di minor rilievo, mostrando I'esistenza di clientele piu o
meno nutrite.

Nel complesso, si delinea un vero e proprio affare del grano; 'ovvio
potere derivante dal controllo del cereale viene sfruttato dal Comune,
con I'intento di perseguire misure specifiche di welfaré®; allo stesso tem-
po, il sistema permette I'affermazione e/o il consolidamento delle ge-
rarchie sociali, rinsaldando sia i rapporti orizzontali tra pari sia quelli
verticali e clientelari.

1. La vendita di grano come politica di welfare per artigiani,
donne e immigrati

Tre libretti redatti tra il 1475 e il 1482 riportano la vendita di grano al
prezzo stabilito dal consiglio del Comune di Massa’. Tra questi, le registra-
zioni del “camerlengo del biado” Bartolomeo di Buto coprono in modo
continuativo il periodo tra luglio 1475 e luglio 1476; tale fonte, resti-
tuendo 2.413 consegne di grano, offre uno spaccato utile per ricostruire le
dinamiche di vendita.

Oltre a sei consegne di grano venduto a panicuacoli e a due prestiti, per
deliberazione del consiglio, ai castellani di Massa, la quasi totalita delle an-
notazioni tra il 1475 e il 1476 riguarda le cessioni al prezzo di 20 o 25 soldi
per staio'’. Lesame dei 630 acquirenti rivela la presenza di alcuni gruppi
numericamente cospicui: artigiani, donne e immigrati. Il primo segmento
costituisce un nucleo eterogeneo di 26 persone''. Da un confronto con

8 Sul welfare, con relative indicazioni bibliografiche, si veda G. P1ccINN, 1 grandi ospedali ur-

bani dell’Tralia medievale: all'origine del ‘welfare) in Lassisténcia a l'edat mitjana, ed. E Sabaté, Leida
2017, pp. 139-151.

?  Si tratta dei libretti del “camerlengo del biado” Bartolomeo di Buto, luglio 1475-luglio
1476, ASCM, Abbondanza, n. 294; del “camerlengo del biado” Giovanni Pansecchi, 1480-1481,
ASCM, Abbondanza, n. 305; e del camerlengo del mulino Francesco di Piero di Ghino, febbraio
1482, ASCM, Abbondanza, n. 297.

10" 48 staia di grano venduto @ panicuacoli ¢ altrettante prestate ai castellani di Massa, ASCM,
Abbondanza, n. 294, c. 1r; il grano a panicuacoli, nel luglio 1475, viene ceduto al prezzo di 24
soldi per staio, mentre le successive vendite avvengono a 20 soldi per staio, da luglio 1475 ad aprile
1476, e a 25 soldi, dal mese di aprile fino a luglio 1476; sul tema del prezzo del grano, si veda R.A.
GOLDTHWAITE, [ prezzi del grano a Firenze dal XIV al XVI secolo, «Quaderni Storici», X, 1975,
pp- 5-36.

1 3 barbieri, 3 bastai, 1 bottaio, 1 bottaio e bastaio, 1 calzolaio, 1 corazzaio, 1 cuoiaio, 2 fab-
bri, 2 fabbri e maniscalchi, 1 fornaia, 1 maniscalco, 1 magnano, 1 muratore, 1 orafo, 1 pallaio, 1
sarto, 1 tessitore, 1 vasaio/orciolaio; a questi si aggiungono altri 7 nominativi associati alla qualifica
di «maestro», senza che tuttavia sia specificato il mestiere.
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Pestimo di Massa del 1485, emerge che in oltre la meta dei casi (14) essi,
cosi come i loro parenti, non compaiono in tale fonte; per i restanti, in 8
occasioni tali artigiani vengono inseriti nell’estimo e in altre 4 risultano i
loro parenti'?. In quasi la totalita dei casi le cifre riportate li collocano, dal
punto di vista economico, tra gli strati pili bassi o medio-bassi della popo-
lazione cittadina®.

Il segmento delle donne ¢ tra i piti rappresentati, con ben 122 acquiren-
ti; sebbene i dati raccolti non consentano di ricostruirne con accuratezza
I'estrazione sociale, 'estimo del 1485 rivela che solamente in 17 casi si
tratta di persone imparentate con uomini estimati, che peraltro tendono a
non distinguersi per la propria ricchezza'. Lunica eccezione ¢ Caterina di
ser Battista, figlia di un notaio di origine senese gia attivo per il Comune di
Massa nel 1448". Le donne ricevono in media poco piu di 3 staia di grano
ciascuna'®. Per la maggioranza, queste donne sembrano configurarsi come
sole, o dotate di un significativo livello di autonomia'’; in poche occasioni
esse sono indicate come legate a uomini, in quanto «moglie di», «donna
di» o «suocera di»'®.

Infine, vi sono i 98 immigrati, provenienti da 30 localita”. Tuttavia,

2 ASGr, Estimo di Massa, 285. Ringrazio Didier Boisseuil e Pascal Chareille per avermi reso
disponibili i loro materiali di lavoro riguardanti tale estimo; sugli estimi di Massa, M. PELLEGRINT,
Prima nota sul frammento d’un catasto di Massa Marittima del primo Trecento, in Honos alit artes.
Studi per il settantesimo compleanno di Mario Ascheri, 11, Gli universi particolari: citti e territori dal
medioevo all'etis moderna, a cura di P. Maffei e G. M. Varanini, Firenze 2014, pp. 401-410.

3 Lunica eccezione ¢ rappresentata dal fabbro e maniscalco Giovanni di Vannuccino, che
risulta estimato all'incirca al pari di Michelangelo d’Andrea Geri, persona di rilievo della societa
massetana in questo torno d’anni, cfr. infra, 3.1; gli altri estimati sono I'orafo Benedetto di Barto-
lomeo ¢ il figlio bastaio Cerbone, il maniscalco Giacomo detto Spadafiore, il bastaio Ludovico di
Ciampolino, il corazzaio Santi di Gaspare, il sarto Simone e il bastaio Stefano di Domenico.

4 ASGr, Estimo di Massa, 285.

15 Battista di maestro Bene da Boccheggiano ¢ attestato come notaio delle riformagioni per il
Comune nel 1448, LArchivio Storico, cit., pp. 16, 89; il fratello di Caterina, Bartolomeo, dall’esti-
mo risulta collocabile nella fascia medio-alta della popolazione, ASGr, Estimo di Massa, 285.

!¢ Dammontare complessivo ¢ di circa 402 staia di grano, poco meno di un decimo del grano
che viene consegnato a tutta la popolazione secondo le registrazioni di questo libretto. Il picco di 24
staia viene raggiunto, per esempio, dalla corsa donna Domenichina, ASCM, Abbondanza, n. 294,
cc. lv, 2r, 37, 4v., 117, 120, 152, 192, 357, 38v., 40v., 417

17" Lelevato numero di donne sole a Massa ¢ stato rilevato anche per il 1420 circa, M. ASCHERI,
Capire lo statuto, in Statuta Communis et Populi Civitatis Masse, cit., pp. 5-15: 14.

'8 Si tratta della moglie di Falsino, la moglie di Ludovico da Gavorrano, la donna del corso
Luccione, la donna di Antonetto, la donna di Buldoino, la donna del fu Paolo, la donna di Cerbone
di Vanni, la suocera di Antonio di Tommaso e la suocera di Taviano Pagliuola, ASCM, Abbondanza,
n. 294, cc. 7v., 97, 187, 18u, 31w

1 Sullimmigrazione nel territorio senese, con la relativa bibliografia, si vedano G. PiNTo,
La Toscana nel tardo medioevo: ambiente, economia rurale, societr, Firenze 1982, pp. 421-449; M.
GINATEMPO, Crisi di un territorio. Il popolamento della Toscana senese alla fine del medioevo, Firenze

1988, pp. 559-580.
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non vi ¢ modo di stabilire quanto recente sia lo spostamento, ossia se ri-
guardi la persona registrata nella fonte o se la migrazione sia degli avi. /»
primis, si nota come la quota pil significativa sia rappresentata dai Corsi
(31)*. Gli stranieri provengono da molteplici aree, a partire dalla quella
maremmana (19)*'. Mentre gli immigrati toscani sono 53%, risultano, in-
vece, pitt sporadiche le menzioni di localita pit distanti, quali Milano (1)
e Genova (1), sino a raggiungere la Germania (2)*.

La politica di welfare perseguita a Massa si evidenzia, quindi, nella com-
posizione sociale ed economica di coloro che comprano il grano. In una
realtd con una popolazione numericamente contenuta®, ¢ significativa la
presenza di un folto gruppo di artigiani tra gli acquirenti al prezzo fissato
dal Comune; sembra configurarsi una vera e propria strategia istituzionale
volta a tutelare o incentivare tale componente sociale. Seppur con altre
motivazioni, tra i destinatari e beneficiari delle scelte del Comune vi sono
anche gli appartenenti ad alcuni segmenti pitt deboli della popolazione,
come le donne, che per di pili in molti casi non sembrano associate a uo-
mini, e gli immigrati.

2 Sull'immigrazione corsa in Maremma, si vedano I. IMBERCIADORL, Per la storia della societa
rurale. Amiata e Maremma tra il IX e il XX secolo, Parma 1971, pp. 161-192; PiNto, La Toscana,
cit., pp. 426, 447; J.-A. CANCELLIERI, Directions de recherche sur la démographie de la Corse médiéva-
le (XIIIe-XVe siécles), in Strutture familiari, epidemie, migrazioni nell'ltalia medievale, a cura di R.
Comba, G. Piccinni e G. Pinto, Napoli 1984, pp. 401-433; Ginatemro, Crisi di un territorio, cit.,
pp- 562-563; A. Esposito, La presenza corsa nelle Maremme (secc. XV-XVI), «Ricerche Storiche»,
XLIL, 1, 2012, pp. 29-38.

2! Essi provengono da Bibbona (LI), Castagneto Carducci (LI), Castellina Marittima (PI),
Gavorrano (GR), Giuncarico (fr. di Gavorrano), Guardistallo (PI), Ischia di Castro (VT) e Suvereto
(LI), sui centri minori della Toscana senese e grossetana, si veda R. FarRiNELLI, M. GINATEMPO, [
centri minori della Toscana senese e grossetana, in I centri minori della Toscana nel Medioevo. Atti del
convegno internazionale di studi, Figline Valdarno, 23-24 ottobre 2009, a cura di G. Pinto e P
Pirillo, Firenze 2013, pp. 137-198.

22 Olltre alle localita gia menzionate, gli immigrati toscani sono originari di Anqua (fr. di Ra-
dicondoli - SI), Chiusdino (SI), Firenze, Gerfalco (fr. di Montieri - GR), Montegemoli (fr. di Po-
marance (PI), Monterchi (AR), Montieri (GR), Palaia (PI), Pisa, Radicondoli (SI), San Gimignano
(SI), Siena, Volterra (PI).

2 [ restanti immigrati sono della Cisa (2), di La Spezia (2), della generica «Lombardia» (3) e di
Norcia (1).

* Non vi sono stime disponibili per la seconda meta del XV secolo. In base agli estimi del
1420 e ai rilievi di una commissione senese del 1428, la popolazione ¢ stata stimata in tali anni
intorno ai 1.400 abitanti, GINATEMPO, Crisi di un territorio, cit., p. 159; il dato ¢ stato, in seguito,
integrato considerando i numerosi habitatores immigrati, che non permangono per i dieci anni ne-
cessari per diventare cittadini e venire allibrati, raggiungendo i 2.500 abitanti, M. PaperINI, LAlta
Maremma nel Trecento. Fonti e spunti di ricerca, in La Maremma al tempo di Arrigo. Societa ¢ Paesag-
gio nel Trecento: continuita e trasformazione, a cura di I. Del Punta e M. Paperini, Follonica-Livorno

2015, pp. 54-67: 55.
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2. 1l grano come strumento di tutela per gli womini al servizio della comunita

Oltre alla vendita del grano, il Comune di Massa utilizza il cereale anche
come forma di integrazione del salario di alcune persone che ricoprono
ruoli chiave nella societa cittadina. Tra i beneficiari si possono individuare
due differenti gruppi: da un lato, chi ricopre incarichi nell’amministra-
zione comunale; dall’altro lato, coloro che sono dotati di specifiche com-
petenze, poste al servizio della collettivita. In entrambi i casi, il grano fa
parte, probabilmente, degli accordi stretti tra i destinatari e il Comune,
con la corresponsione di almeno una parte dello stipendio sotto tale forma,
costituendo una sorta di garanzia per i riceventi.

Gli uomini impegnati nell’amministrazione locale sono registrati con
continuita nei libretti, con un’ampia varieta di incarichi®. I podesta, per
esempio, sono tra i beneficiari pit frequenti; nel 1475-1476 chi ricopre
questa carica ¢ destinatario di almeno 72 staia del cereale, con frequenze
differenziate®. Sebbene non si possa individuare uno schema determinato
nelle tempistiche e nelle quantita, i documenti confermano la costante
presenza di queste persone tra i riceventi. La medesima politica salariale
si evince relativamente ai maestri di scuola e ai medici. Per esempio, il
maestro ser Marco riceve grano quattro volte nel 1482%. Anche i medici
ottengono grano in pill casi, come maestro Adovardo nel 1485 o mae-
stro Giovanni, destinatario di due elargizioni nel 1492, che corrispondono
allammontare pil elevato registrato nel rispettivo libretto, ben 168 sta-
ia”. Lincentivo alla presenza in loco di maestri di scuola e medici, usando
come strumento il grano, sembra configurarsi come parte della pitt ampia

»  Risultano incarichi quali podesta, cancelliere, commissario, castellano, “camerlengo del bia-
do”, camerlengo del mulino, sindaco, messo, pesatore, banditore, trombetta, famiglio dei priori ed
«esgravatore», sulle funzioni che esercitano si veda LArchivio Storico, cit.

% Nel 1475 il podesta riceve 16 staia di grano a luglio e 4 a dicembre, nel 1476 ne ottiene 31
a marzo, 12 ad aprile, almeno 9 a maggio ed ¢ destinatario di un’altra elargizione in giugno, tuttavia
in quest’ultimo caso, cosi come per una consegna di maggio, il deterioramento della fonte rende
impossibile la lettura della quantita.

27 ASCM, Abbondanza, n. 297, cc. 1r, 2v., 3v., 4r; nel 1485, invece, il maestro di scuola &
indicato solamente con tale qualifica, senza riportarne il nominativo, in occasione delle consegne di
grano, ASCM, Abbondanza, n. 298, cc. 4v., 57, 5v, 6v., 71, 7v., 87, Ir.

% In quattro occasioni, ASCM, Abbondanza, n. 298, cc. 4r., 5r., 67, 7v.

2 11 12 gennaio 1492 egli riceve 48 staia di grano e I'11 maggio altre 120, ASCM, Abbon-
danza, n. 300, cc. 27, 37; tra gli altri medici risultano maestro Meo, una volta nel 1476, ASCM,
Abbondanza, n. 294, c. 17v.; maestro Andrea, cinque consegne nel 1476, ASCM, Abbondanza, n.
294, cc. 10w, 257, 267, 287, 42r.; maestro Antonio, una volta nel 1480-1481, ASCM, Abbondan-
za, n. 305, c. 2v.; e in 5 occasioni nel 1482, ASCM, Abbondanza, n. 297, cc. 1r., 2v., 3v.; e, infine,
i maestri Crescenzio e Alessandro, entrambi una volta tra il 1498 e il 1499, ASCM, Abbondanza,
n. 291, c. 4u.
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Quantita (in staia) Percentuale sul totale
Camerlengo dei mulini 19 2,2%
Famiglio dei priori 39 4,5%
Medico 168 19,2%
Messo 8 0,9%
Mugnaio 237 27,2%
Sindaco del Comune 57 6,5%
Trombetta 53,75 6,2%
Altri 291 33,3%

Tab. 1 Destinatari del grano (1492). Fonte: ASCM, «Abbondanza», n. 300

politica sociale del Comune, garantendo la permanenza di chi svolge tali
funzioni per la comunita.

Questo specifico utilizzo del grano emerge fin dal libretto piti risalente,
del pesatore del mulino Giovanni di Bartolomeo d’Andrea, che tra genna-
io e luglio del 1449 riporta 409 staia di grano, che il sindaco preleva dal
granaio del mulino e assegna al camerlengo del mulino®, che a sua volta
provvede a darle a diverse persone; chi ricopre tali cariche comunitarie
riceve circa un terzo del totale del grano®. La dinamica risulta ancora piu
evidente nel libretto del camerlengo del mulino Luca di Piero di Santino,
del 1492.

Gli ufficiali comunali (tab. 1), ossia il sindaco Domenico di Marco e il
camerlengo del mulino, ricevono I'8,7% delle circa 872 staia registrate. A
questi si aggiunge quanto distribuito al messo, al trombetta, ai famigli dei
priori e ai mugnai, tutte figure riconducibili alla stessa istituzione, nell’e-
sercizio del proprio ruolo. Pertanto, il primo gruppo, degli officiali, ottiene
il 47,5% del grano, mentre il secondo, composto in questo caso dal solo
maestro Giovanni, medico della comunita, ¢ destinatario del 19,2%, per
un totale del 66,7% delle elargizioni. I restanti beneficiari, ai quali non
¢ associato un incarico, ricevono il 33,3% del grano. Si tratta di persone
eterogenee, come il bottaio maestro Stefano e maestro Salvestro da Volto-
lina®?. Tuttavia, ¢ rilevante anche il nucleo degli ex ufficiali comunali, che
nel complesso riceve 163 staia di grano, oltre il 18% del totale™.

% Tincarico di camerlengo del mulino ¢ ricoperto da Taddeo di Domenico fino al mese di

aprile, poi viene sostituito da Vernaccio di Tura, ASCM, Abbondanza, n. 292.

3 Pammontare corrisponde a circa il 35,7%, ASCM, Abbondanza, n. 292.

32 Maestro Stefano ottiene 24 staia di grano il 22 maggio, ASCM, Abbondanza, n. 300, c. 37;
maestro Salvestro, di cui non ¢ specificato il mestiere, ne riceve 12 staia, il 9 maggio e il 22 giugno,
ASCM, Abbondanza, n. 330, cc. 2v., 3r.

% Michele di Luca di Ardovino ¢ ufficiale del debito nel 1479, LArchivio Storico, cit., p. 76; e
“ufficiale del biado” nel 1480-1481, ASCM, Abbondanza, n. 305; egli riceve grano il 25 gennaio e il
2 aprile, ASCM, Abbondanza, n. 300, cc. 27, 2v.; il fratello Ardovino ¢ sindaco di Massa nel 1460,
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3. Un affare anche per i privati: il grano prestato per seminare

Tra ottobre del 1489 e I'agosto del 1490, viene redatto un libretto, I'u-
nico conservatosi che attesti tale funzione, nel quale viene annotato «tut-
to el grano che si presterra alli huomini di Massa per determinatione del
consiglio»®®, con la precisazione che deve essere seminato. Lautore, del
quale non risultano né il nome né l'incarico, riporta il nominativo di colui
che riceve il grano, che pud essere corredato da patronimico, cognome,
origine geografica, qualifiche, mestiere o incarico pubblico. Inoltre, sono
registrati i quantitativi di grano prestato e il nome del fideiussore®. Lana-
lisi del coinvolgimento degli uomini che si impegnano con maggior fre-
quenza come fideiussori evidenzia la loro rete relazionale e gli affari legati
a tali distribuzioni’®.

Le 454 promesse sono ripartite tra 196 fideiussori (tab. 3), che si pos-
sono dividere in due gruppi: fideiussori “occasionali”, 166 persone che si
impegnano da 1 a 3 volte, e fideiussori “abituali”, 30 uomini che interven-
gono almeno in 4 casi, fino a un massimo di 12.

La composizione sociale dei riceventi dei mutui tra il 1489 e il 1490
varia radicalmente rispetto, per esempio, al libretto del 1475-1476
(tab. 4). Laddove in quest’ultimo i segmenti rappresentati da artigiani,
donne e immigrati rappresentavano il 36,5% degli acquirenti del gra-
no, invece, tra i prestiti il dato risulta dimezzato. Il profilo di chi ottie-
ne il grano in prestito risulta essere quello di un uomo, non artigiano,
presumibilmente contadino o proprietario terriero, tendenzialmente
non immigrato.

Massa si differenzia da altre realta, poiché tra i beneficiari vi sono anche
diversi esponenti della fascia medio-alta della popolazione. Invece, altrove,
come a Vercelli, sarebbe la povertd a motivare il ricorso alla fideiussione nei

ASCM, Abbondanza, n. 304, c. 1r; Piero di Antonio di Caparone ¢ banditore nel 1482, ASCM,
Abbondanza, n. 297, c. 1v; e riceve grano il 30 giugno, ASCM, Abbondanza, n. 300, c. 37.; Giovan-
ni di Piero Pansecchi ¢ “camerlengo del biado” nel 1480-1481, ASCM, Abbondanza, n. 305, c. 1v;
e riceve grano il 27 febbraio 1492, ASCM, Abbondanza, n. 300, c. 27.; Roberto di Giovannino di
Sozo ¢ banditore nel 1485, ASCM, Abbondanza, n. 298, c. 6r; e riceve grano il 31 gennaio, il 2
aprile e I'8 maggio, ASCM, Abbondanza, n. 300, cc. 2r., 2v.

3 ASCM, Abbondanza, n. 299, copertina, 7.

% I fideiussori sono necessari anche in alcune localita del territorio piemontese, per essere am-
messi al prestito concesso dai Monti granatici, . NATALE, / Monti granatici nei regi stati sabaud;i di
qua e di la da’ monti (1493-1873), in I Monti frumentari e le forme di credito, cit., pp. 57-126: 73.

% Sul concetto e sulla definizione di rete, si veda J. BOI1SSEVAIN, Manipolatori sociali: mediatori
come imprenditori, in Reti. Lanalisi di network nelle scienze sociali, a cura di F. Piselli, Roma 2001,

pp- 251-270 (ed. or. J. BOISSEVAIN., Friends of Friends, Oxford 1978, pp. 147-169).
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QUANTITA DI GRANO NUMERO DI PRESTITI ~NUMERO
PRESTATA (IN STAIA) (MEDIA DELLE STAIA DI FIDEIUSSIONI
PER PRESTITO)
1489, ottobre, 20-23 | 2.531 222 (11,4) 218
1490, giugno, 1-14 | 695 186 (3,7) 180
1490, agosto, 12-24 323 58 (5,6) 56
Totale 3.549 466 (7,6) 454

Tab. 2 Prestiti di grano (1489-1490). Fonte: ASCM, «Abbondanza», n. 299

N. fideiussioni 1 2 3 4 5 6 7 8 9 11 12
Fideiussori 96 39 31 10 4 3 6 3 1 2 1

Tab. 3 Numero di fideiussioni per persona. Fonte: ASCM, «Abbondanza», n. 299

ARTIGIANT' DONNE IMMIGRATI ALTRI
Grano venduto nel 1475-1476? 5,1% 19,4% 15,6% 63,5%
Grano prestato nel 1489-1490 2,8% 4,2% 11,5% 82,2%

! Il numero degli artigiani ¢ stato integrato con le persone associate alla qualifica di mae-

stro, senza l'esplicita indicazione del mestiere praticato. Si tratta di 7 uomini nel 1475-1476 ¢ 1
nel 1489-1490.

2 La somma delle percentuali risulterd superiore a 100, per la presenza di persone che
rientrano allo stesso tempo in due segmenti sociali, come Santina da San Gimignano, donna e

immigrata, ASCM, Abbondanza, n. 294, c. 39r.

Tab. 4 Destinatari del grano venduto o prestato. Fonte: ASCM, «Abbondanza», nn. 294, 299

contratti tra privati’’; mentre nel territorio piemontese la concessione del
prestito risulta subordinata al contraccambio di una cauzione, un pegno,
una fideiussione o, talvolta, nel caso dei Monti granatici pitt poveri, avvie-
ne sulla fiducia®.

3.1 Lélite di Massa nelle fideiussioni: uno strumento di affermazione sociale

Nella distinzione tra fideiussori “occasionali” e “abituali”, i primi, oltre a
un coinvolgimento sporadico, tendono sovente a scambiarsi in modo re-
ciproco le promesse. Per esempio, Agostino di Taddeo garantisce per due
persone: Francesco di Tedesco e Antonio di Feo di Comuccio, i quali, en-

% B. DEL Bo, I/ credito a Vercelli nella seconda meta del XV secolo: domanda e offerta in una con-
giuntura di crisi, in Vercelli fra Quattro e Cinquecento. Atti del Settimo Congresso Storico Vercellese,
a cura di A. Barbero e C. Rosso, Vercelli 2018, pp. 721-738: 727-728.

% NATALE, [ Monti granatici, cit., p. 73.
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trambi, ricambiano la promessa®. Tale dinamica puo essere assunta a para-
digma per l'intero gruppo dei fideiussori “occasionali”, come conferma lo
stesso Antonio di Feo, che compare in tale veste solamente nello scambio
appena menzionato. Pur essendo un gruppo numericamente signiﬁcativo,
le informazioni su chi presta la propria garanzia solamente in modo saltua-
rio sono limitate e non emergono caratteri di omogeneita.

Il segmento dei fideiussori “abituali” ¢ costituito da 30 persone, tra cui
molte si contraddistinguono per l'elevato profilo sociale ed economico,
in relazione agli incarichi svolti per il Comune di Massa, all’appartenenza
ad alcune famiglie che anche grazie ai prestiti di grano dimostrano la pro-
pria rilevanza o alla ricchezza testimoniata dall’estimo del 1485. Pertanto,
Ianalisi della composizione di tale gruppo ¢ rivelatrice del ruolo dell’élite
massetana in questo ambito; in particolare, cio si pud evincere dalle attivita
esemplificative di un gruppo parentale, i Geri, e di colui che interviene pil
volte come garante, Giovannetto Galli.

Il primo esempio ¢ quello della famiglia Geri, o Gieri, tra cui 7 esponen-
ti fanno da fideiussori in 40 casi (8,8% del totale), oltre a risultare coinvolti
a piu riprese negli incarichi comunali®’. Talvolta, la partecipazione degli
esponenti dell’agnazione ai prestiti di grano ¢ limitata, agendo perlopiu
sul piano dei rapporti tra pari: Achille e Andrea Geri fanno da garanti tre
volte, per parenti e persone di livello medio-alto della societa massetana,
in virth delle cariche ricoperte o per il ruolo come fideiussori “abituali™.
Similmente, lo speziale Giacomo Filippo, futuro priore e camerlengo gene-
rale, si limita a uno scambio di promesse, per cui non sembra interessato,
a differenza di gran parte della famiglia, all'affare del grano*?. Per altri,
come Bernardino, le “promesse” sono per persone collocabili in un livello
pilt basso, suggerendo l'esistenza di un rapporto clientelare a suo favore®.

% ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 2v., 157, 15v.

9 Per il dettaglio degli incarichi di tutti i fideiussori “abituali”, si veda Appendice, Tab. 1.

4 Achille di Piero garantisce per 44 staia di grano, ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 7v., 13r,
14v; ed & camerlengo generale nel 1487, LArchivio Storico, cit., p. 73; i suoi beneficiari sono Fa-
zio di Baldo, priore del Comune nel 1501, ASCM, Abbondanza, n. 302, copertina, r; il fratello
Michelangelo e Michele di Giusto, Appendice, Tab. 1; Andrea di Paolo si impegna per 10 staia di
grano, ASCM, Abbondanza, cc. 13v., 19v; in favore dei fideiussori “abituali” Michelangelo di Piero
e Uliviero di Cerano, Appendice, 1ab. I; e di Alessandro di Pasquino, trombetta tra il 1485 e il 1492,
ASCM, Abbondanza, n. 298, cc. 4r., 9v; n. 299, cc., 97, 1925 n. 300, c. 27

4 Giacomo Filippo di Andrea e Bartolomeo di Piero di Chele si impegnano reciprocamente,
ASCM, Abbondanza, n. 299, c. 21r; Bartolomeo ¢ ufficiale del debito nel 1479, LArchivio Storico,
cit., p. 76; gli incarichi di Giacomo Filippo sono ricoperti rispettivamente nel 1501, ASCM, Ab-
bondanza, n. 302, copertina, 7; e nel 1522, LArchivio Storico, cit., p. 73; un altro Geri, Ludovico,
zio di Giacomo Filippo, risulta come speziale nel 1467, 7vi, p. 10.

# Bernardino di Andrea di Piero si impegna 4 volte, per Bartolomeo Brancaccino, o del Ban-
co, Biagio da Santa Lucia e Domenico, figlio di Biagio, Appendice, Tab. 1.
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I fratelli Giovanbattista e Michelangelo d’Andrea, con 11 fideiussioni cia-
scuno, e loro zio Michelangelo, con altre 7, sono tra i cittadini pitt attivi in
tale campo; essi ricoprono spesso incarichi per il Comune e, a loro volta,
ricevono ingenti quantitativi di grano*. Le loro garanzie delineano reti
relazionali piuttosto estese ed eterogenee, con rapporti sia verticali con
uomini di profilo sociale inferiore, sia orizzontali con individui coinvolti
nella vita pubblica locale e con altri fideiussori “abituali”®.

Il secondo esempio ¢ quello di Giovannetto di Tommaso Galli, che con
le sue 12 “promesse” ¢ il pilt impegnato in tale attivita®. A differenza di
gran parte degli altri fideiussori “abituali”, egli non risulta partecipe degli
incarichi comunali, sebbene il padre lo fosse?; inoltre, ¢ 'unico esponen-
te della famiglia a dimostrare tale interesse®®. Oltre a ricevere in prestito
56 staia di grano, Giovannetto garantisce per alcuni parenti e, salvo rare
eccezioni, per individui privi di rilievo sociale, spesso coinvolti in un solo
prestito e per poche staia®. Attraverso quest'ultimi si colgono i rapporti
clientelari con al vertice il Galli, che, tuttavia, intrattiene anche relazioni
orizzontali, con uomini collegati, in diversi momenti, agli uffici comunali
e dotati di una dimensione sociale ed economica piu significativa®.

# Per gli incarichi, si vedano Appendice, Tab. I1; Giovanbattista ¢ colui che ottiene la maggior
quantita di grano in prestito, 73 staia, ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 2v., 4r, 10z, 167, 22v.

# Nel caso di Giovanbattista, oltre a numerosi riceventi meno importanti, egli si impegna
anche per Ludovico di Regolo, fideiussore “abituale” e pitt volte ufficiale comunale, Appendice, Tab.
I; tra i beneficiari delle garanzie di Michelangelo d’Andrea 'unico dal profilo piti elevato ¢ Giovanni
di Duccio, altro grande fideiussore, Appendice, Tab. 1; Michelangelo di Piero promette, tra gli altri,
per i fideiussori “abituali” Bartolomeo di Matteo, Domenico di Guardino e Francesco di Ludovico
di Nanni, Appendice, Tab. 1.

4 1120 e 22 ottobre 1489 e il 7, 12 e 14 giugno 1490, per 73 staia di grano, ASCM, Abbon-
danza, cc. 2r., 2v., Sv., 6v., 7r., 7v., 130, 15v., 172, 207, 200.

471l padre ¢ camerlengo generale nel 1428 e gabelliere nel 1438, LArchivio Storico, cit., pp. 60,
76.

# Qltre a Giovanni, vi sono i suoi fratelli Antonio e Pietro Paolo, i figli di Antonio, ossia
Giovanni e Lisa, la moglie di Pietro Paolo, ossia Mariana, e i figli di un altro fratello, Domenico
e Lorenzo di Giovanni di Tommaso, ASCM, Abbondanza, n. 297, c. 2v.; ASCM, Abbondanza, n.
305, cc. 27, 87.; ASCM, Abbondanza, n. 294, c. 24v.; ASCM, Abbondanza, n. 299, c. 207

# Per i prestiti ricevuti da Giovannetto, ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 6v., 77, 17v; tra i
beneficiari delle sue garanzie vi sono la cognata Mariana e la nipote Lisa. Gli altri riceventi sono il
corso Arannite, Santi di Antonio di Luchino, Benedetto Buzzegli di Nicola di Bartolomeo, Giovan-
ni di Franceschino e Gieneste di Giulio da Parma.

%0 Tra coloro per cui il Galli garantisce vi sono: Roberto di Giovannino di Sozo, gia banditore
nel 1485, ASCM, Abbondanza, n. 298, c. 6r.; ser Ludovico di Nicola e Nicola di Michele di Cione
delle Capre ottengono in prestito, rispettivamente, 20 e 28 staia di grano, ASCM, Abbondanza, n.
299, cc. 37, 6u,, 107, 20v., 107; Giovanni Bologna ¢ esattore generale nel 1476, LArchivio Storico,
cit., p. 72; il Galli si scambia gli impegni con Bandino di Piero di Cerbone, ASCM, Abbondanza,
c. 202; e garantiscono per lui anche Salvestro di Giuliano, fideiussore abituale e futuro ufficiale,
Appendice, Tab. 1; e messer Benedetto, esgravatore nel 1475, ASCM, Abbondanza, n. 294, c. 35v.
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I rapporti tra uomini di spessore sociale eterogeneo mettono in luce
Iintricata realtd delle relazioni economiche, sociali e clientelari sottesa al
sistema dei prestiti di grano del Comune di Massa alla fine del XV secolo.
Si evidenziano gli interessi e 'impegno dell’élite cittadina in questo tipo di
affare politico ed economico; oltre a intessere legami interni, essi beneficia-
no del sistema dei prestiti fino a utilizzarlo come strumento di affermazio-
ne delle gerarchie sociali, per coordinare un insieme variabile di individui.

La preminenza del segmento dei grandi fideiussori nella realtd masse-
tana si esprime sotto molteplici punti di vista. Oltre al rilievo sociale, rap-
presentato con efficacia dalle clientele che fanno riferimento a tali uomini,
si tratta anche di una primazia economica. Infatti, da un confronto con
Pestimo di Massa del 1485, emerge che i 30 fideiussori “abituali” sono
riportati spesso per cifre tra le piu elevate e rappresentano, nel complesso,
circa il 15% della ricchezza registrata®. Inoltre, essi si contraddistinguono
per la partecipazione alla vita pubblica del Comune, ricoprendo sovente
cariche di primo piano, salvo per quelle che spettano ai cittadini senesi’”.

4. Conclusioni

Lattenzione del Comune di Massa sull’annona si dimostra attraverso 'ap-
provvigionamento di grano presso fornitori localizzati in piu aree e nel-
la redistribuzione dello stesso alla popolazione urbana, mediante diverse
modalita®. Nella seconda meta del XV secolo, il Comune persegue una

U ASGr, Estimo di Massa, 285.

52 Tra queste vi sono quella di podestd, LArchivio Storico, cit., pp. 3-4, 355-357; M. GINa-
TEMPO, Le autonomie nella Toscana senese del basso medioevo, in Poteri centrali e autonomie nella
Toscana Medievale ¢ Moderna. Atti del convegno di studi, Firenze, 18-19 dicembre 2008, a cura di
G. Pinto e L. Tanzini, Firenze 2012, pp. 107-134; e di cancelliere, D. MARRARA, Storia istituzionale
della Maremma senese: principi e istituti del governo del territorio grossetano dall'eta carolingia all’uni-
ficazione d’Italia, Siena 1961, pp. 145 e ss.; M. ASCHERI, Lo stato di Siena: un’introduzione alla sua
organizzazione politico-amministrativa, in In memoria di Ginevra Zanerti, a cura di G. Todini, Siena
1994, pp. 73-97.

%3 Tra le localita da cui proviene il grano vi sono Capalbio, Ischia di Castro e Grosseto, ASCM,
Abbondanza, n. 294; su tali realtd e sul grano maremmano, si vedano G. CHERUBINI, Risorse, pae-
saggio ed utilizzazione agricola del territorio della Toscana sud-occidentale nei secoli XIV-XV, in Civilta
ed economia agricola in Toscana nei secoli XIII-XV: i problemi della vita delle campagne nel rardo
Medioevo. Atti dell’'VIII Convegno internazionale di Studi (Pistoia, 21-24 aprile 1977), Pistoia
1981, pp. 91-115; G. PicCINNI, Siena, il grano di Maremma e quello dell Ospedale. I provvedimenti
economici del 1382, «Bullettino senese di storia patria», CXIX, 2013, pp. 174-189; G. Pinto, Col-
tura e produzione dei cereali in Toscana nei secoli XIII-XV, in Civilta ed economia agricola in Toscana
nei secoli XIII-XV: i problemi della vita delle campagne nel tardo Medioevo. Atti dell’' VIII Convegno
internazionale di Studi (Pistoia, 21-24 aprile 1977), Pistoia 1981, pp. 221-285; Ib., La Toscana,
cit., pp. 53-67.
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politica di welfare volta sia a tutelare le fasce piu deboli della popolazione
sia a incentivare la presenza di specifici segmenti sociali.

Dal punto di vista istituzionale e politico, I'affare del grano si articola in
tre funzioni. La prima di queste finalita consiste nella vendita di grano a un
prezzo stabilito dal consiglio cittadino. Lescussione degli elenchi degli ac-
quirenti mostra come a beneficiarne, in ampia misura, siano le fasce econo-
micamente e socialmente piti deboli, come donne e immigrati, e quelle la
cui presenza sul territorio dev’essere favorita, come gli artigiani. La seconda
funzione ¢ I'elargizione di grano a chi svolge particolari mansioni, al servi-
zio della collettivita: chi ricopre incarichi nellamministrazione comunale
e chi ¢ responsabile di attivita utili alla comunita, come medici e maestri di
scuola. In quest’ultimo caso, I'incentivo alla presenza e alla permanenza di
tali persone, dotate di competenze specifiche, si pud considerare come par-
te integrante delle strategie di welfare dello stesso Comune. Infine, la terza
funzione rivela un duplice aspetto, pubblico e privato: da un lato, si rile-
va la volonta di favorire la semina del grano, prestato esplicitamente con
questa finalitd; dall’altro la dinamica dei mutui e delle relative fideiussioni
diviene uno strumento di affermazione dell’élite locale. Un'ampia parte
dei prestiti erogati si ricollega a un nucleo ristretto di fideiussori ricorrenti,
“abituali”, che si impegnano sia tra pari, rinvigorendo i rapporti a livello
orizzontale, sia in favore di persone con un profilo economico inferiore,
alimentando cosi le gerarchie sociali e I'esistenza di reti clientelari. Si tratta
di un’élite saldamente inserita negli uffici comunali, che sfrutta in modo
sistematico I'affare del grano, come mezzo per consolidare e rafforzare la
propria posizione.
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APPENDICE

NOME N. INCARICHI ~ INCARICHI
FIDEIUSSIONI ~ PUBBLICI PARENTI

Bartolomeo di Battista di Bene™* 5 X
Bartolomeo di Matteo® 7 X
Bernardino di Andrea di Piero Geri*® 4 X
Bernardino di Neri di Guardino di Neri®’ 4 X X
Biagio di Brizio™® 7
Domenico di Guardino® 7 X X
Elia di Vanni di Francesco® 8
Francesco di Bartolomeo Castellina® 4
Francesco di Ludovico d’Andrea® 5
Francesco di Ludovico di Nanni® 4 X
Giovanbattista di Andrea di Piero Geri® 11 X
Giovannetto di Tommaso Galli® 12 X

> ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 2v., 137, 157, 18z, 207; il padre & notaio delle riforma-
gioni nel 1448 e “ufficiale del biado” nel 1476, lo zio Francesco ¢ camerlengo generale nel 1461,
L'Archivio Storico, cit., p. 16; ASCM, Abbondanza, n. 294, c. 49v.; ASCM, Abbondanza, n. 304,
copertina, 7.

> ASCM, Abbondanza, n. 299, cc., 1v., 5v., 77, 137, 197, 217; Bartolomeo ¢ camerlengo del
biado nel 1461, ASCM, Abbondanza, n. 304, copertina, 7.

6 ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 9v., 177, 197, 21v; il padre & ufficiale del debito nel XV
sec., il fratello Giacomo Filippo ¢ priore nel 1501 e camerlengo generale nel 1522, L'Archivio Stori-
co, cit., pp. 73, 76; ASCM, Abbondanza, n. 302, copertina, r.; i fratelli Giovanbattista e Michelan-
gelo sono fideiussori “abituali”.

7 ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 197, 192, 207; Bernardino ¢ priore nel 1481, ASCM,
Abbondanza, n. 305, copertina, r; il padre ¢ camerlengo generale nel 1458 ¢ “camerlengo del biado”
nel 1470, il nonno ¢ camerlengo generale nel 1439 e nel 1445, lo zio Domenico ¢ “camerlengo del
biado” nel 1477, LArchivio Storico, cit., pp. 60-61, 72; ASCM, Abbondanza, n. 295, c. 1r.

8 ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 6r., 7r., v., 121, 180

9 ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 6v., 7r., 120, 22r., 22v.; Domenico ¢ “camerlengo del bia-
do” nel 1477, ASCM, Abbondanza, n. 295, c. 1r; il padre ¢ camerlengo generale nel 1439, il fratello
Neri lo ¢ nel 1458 ed ¢ “camerlengo del biado” nel 1470, L/Archivio Storico, cit., pp. 60, 72.

0 ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 1v., 111, 157, 15v., 177, 17v., 20r.

o1 ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 12r., 18v., 197, 220

2 ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 14r., 157, 19r.

% ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 37, v., 187; ¢ camerlengo generale nel 1475, LArchivio
Storico, cit., p. 72.

¢ ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 2v., 37, 6., 10w, 167, 162, 187, 197, 21v., 22r; il padre &
ufficiale del debito nel XV sec., il fratello Giacomo Filippo ¢ priore nel 1501 e camerlengo generale
nel 1522, LArchivio Storico, cit., pp. 73, 76; ASCM, Abbondanza, n. 302, copertina, 7; i fratelli
Bernardino e Michelangelo sono fideiussori “abituali”.

0 ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 2r., 2v., 5v., 6v., 7r., 7v., 130, 150, 172, 207, 20v.; il padre
¢ camerlengo generale nel 1428 e gabelliere nel 1438, LArchivio Storico, cit., pp. 60, 76.
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NOME N. INCARICHI ~ INCARICHI
FIDEIUSSIONI ~ PUBBLICI PARENTI

Giovanni di Duccio di Piero® 6

Giovanni di Gerardo de La Spezia, corso® 7

Girigoro di Antonio di Simonetto® 4

Ludovico di Regolo® 6 X

Mariano di Domenico di Marino, 4

pisano”

Michelangelo di Andrea di Piero Geri” 11 X X

Michelangelo di Piero Geri” 7 X X

Michele di Biagio di Bonetto” 8

Michele di Cristofano di Leonardo 5

Bonecca, bastaio”™

Michele di Giusto” 6

Mino di Lorenzo’® 7 X

Nicola di Marco”” 9 X X

Nicolo6 di Baldo™ 4 X

Paolo di Piero di Ghino” 5 X

% ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 67, 8, 11v., 177, 17v., 21v.

7 ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 12v., 14r., 187, 197, 19v.

% ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 2v., 137, 187, 19

% ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 107, 117, 217, 22v.; Ludovico ¢ tassatore nel 1482-1483,
sindaco nel 1482 e nel 1492, “ufficiale del biado” nel 1480-1481, ASCM, Abbondanza, n. 305,
copertina, 7.; ASCM, Abbondanza, n. 297, c. 7r; LArchivio Storico, cit., p. 55.

70 ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 7v., Yv., 14r., 14v.

7 ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 6r., 97, 107, 11uv, 17, 20v., 217, 22r; Michelangelo ¢
tassatore nel 1482-1483, ragioniere nel 1492, L'Archivio Storico, cit., p. 55; ASCM, Abbondanza,
n. 300, c. 147; il padre ¢ ufficiale del debito nel XV sec., il fratello Giacomo Filippo ¢ priore nel
1501 e camerlengo generale nel 1522, LArchivio Storico, cit., pp. 73, 76; ASCM, Abbondanza, n.
302, copertina, 7; i fratelli Bernardino e Giovanbattista sono fideiussori “abituali”.

72 ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 6v., 7r., 13v., 20u.; Michelangelo ¢ camerlengo generale nel
1501 e sindaco generale nel 1502, LArchivio Storico, cit., p. 73; ASCM, Abbondanza, n. 303, c. 17;
il padre ¢ sindaco nel 1476 e il fratello Achille ¢ camerlengo generale nel 1487, L'Archivio Storico,
cit., pp. 72-73.

73 ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 2r., 6v., 7r., 7v., 107, 157, 150

74 ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 1r., 6r., 87, 157.

75 ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 3v., 7v., 8v., 9., 140.

76 ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 3r., 4r., 107, 137, 160.; & tassatore nel 1482-1483, L'Archi-
vio Storico, cit., p. 55.

77 ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 3v., 7., 8v., 9, 12r., 12v., 18%., 19v.; Nicola ¢ “ufficiale del
biado” nel 1476, ASCM, Abbondanza, n. 294, c. 49v; il figlio Isacco ¢ camerlengo del mulino nel
1502, LArchivio Storico, cit., p. 81.

78 ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 7r, 157, 177, 20r; ¢ gabelliere nel 1508-1509, LArchivio
Storico, cit., p. 74.

7 ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 3v., 4r., 177, 17v; il padre ¢ camerlengo generale nel 1462,
il fratello Francesco ¢ camerlengo del mulino nel 1482, LArchivio Storico, cit., p. 72; ASCM, Ab-
bondanza, n. 297, copertina, 7.
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NOME N. INCARICHI ~ INCARICHI
FIDEIUSSIONI ~ PUBBLICI PARENTI

Salvatore di Antonio di Cheluccio® 4

Salvestro di Giuliano®! 4 X

Ser Uliviero di Cerano, pisano™ 4 X

Vanni di Andrea di Vanni® 8 X

Tab. 1 I Fideiussori “abituali” (1489-1490). Fonte: ASCM, «Abbondanza», n. 299

80 ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 1v., 27, 117, 190.

81 ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 6v., 9v.; ¢ ufficiale del debito nel 1496, ASCM, Abbondan-
za, n. 301, c. 87

82 ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 107, 12v., 14r.; ¢ operarius nel 1489, ASCM, Abbondanza,
n. 299, c. 7r

8 ASCM, Abbondanza, n. 299, cc. 7v., 8., 9, 16v; & signore della festa di San Bernardino
nel 1482, nel documento ¢ indicato come «Vanni d’Andrea e compagni della festar, ASCM, Abbon-
danza, n. 297, c. 14r; si tratta della festa di San Bernardino, i cui «signori» ricevono periodicamente
grano, nei giorni precedenti alla celebrazione, ASCM, Abbondanza, n. 294, c. 32v.
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I FIGLI MINORI DI ZEA MAYS

CINQUANTINI E QUARANTINI NELLA STORIA
DELLA MAISCOLTURA ITALIANA

1l cinquantino della memoria

Si fa presto a dire granoturco. Per tante generazioni della seconda meta del
secolo scorso, compresa la mia, quando si parlava di «cinquantino» ci si
riferiva a uno scooter, che ¢ stato, dalla meta degli anni Cinquanta, la via
italiana alla motorizzazione di massa, alla mobilitd del mondo contadino e
operaio: il «cinquantino» era il mezzo simbolo, facile e accessibile. A detta
di Bruno Crainz, il motorino e la Tv segnano, a partire dal 1958, la nascita
dell'Italia moderna, anno peraltro in cui la popolazione impiegata in indu-
stria supera quella dedicata ai campi. Il cinquantino diventa il sogno dei
giovani, dei ragazzi fra i 14 e i 18 anni. Uindustria meccanica negli anni
sforna modelli per tutte le tasche: il Benelli, la Motom, il Vespino, nato
nel ’63, il Ciao nel 1967, la Lambretta, il Fifty e prima ancora 'Aspes e il
Caballero.

Ma non ¢ di questo cinquantino che voglio parlare, ma di una parti-
colare varietd di mais a ciclo breve, precoce, che ha avuto un ruolo non
secondario nell’alimentazione contadina dei secoli scorsi.

In altre sedi abbiamo avuto modo di raccontare la precoce e pioneristica
diffusione del mais in terra veneta e regioni limitrofe. Recenti studi hanno
poi declinato meglio le diverse ondate di arrivo in Europa, non solo dalla
Mesoamerica, e in particolare la sua rapida diffusione e soprattutto il suo
primitivo uso per la panificazione'.

' D. GaspARINI, Polenta ¢ formenton. I] mais nelle campagne venete tra XVI e XX secolo, Verona

2002; Dai pestarei ... a Slow Food. Il mais nel sistema alimentare veneto in Il mais nella storia agri-

cola dell’Tralia iniziando dal Polesine, a cura di D. Gasparini, Rovigo 2015, pp. 87-123. Ma anche

«Rivista di storia dell’agricoltura», LX, 1 (2020), pp. 67-102
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CLASSE FAO GIORNI MATURAZIONE TITOLO
100 Non utilizzati in Italia
200 86-95 Precocissimi
300 96-105 Precoci
400 106-116 Medio-precoci
500 116-120 Medi
600 121-131 Medio-tardivi
700 132-140 Tardivi
800 Non utilizzati in Italia

Tab. 1

In realta poco spazio si ¢ dato alla straordinaria variabilita e adattabilita
del ciclo della pianta; nella larga ed estesa bibliografia sul tema, raccolto
davvero abbondante, complice il fatto che comunque e suo malgrado il
mais fa parlare di sé, passa sottotraccia che ancora oggi il mais ha “classi”
— sembrano le pill note classi di concorso — di estrema variabilitd. La Fao
(Food and Agriculture Organization), I'agenzia delle Nazioni Unite, ha
classificato i mais per uniformare un po’ le informazioni e adottare degli
standard (tab. 1)2.

Si va cosi dai tre mesi agli oltre sei. Quindi ampia possibilita di adattare
il proprio ciclo colturale ai bisogni, alle destinazioni d’uso, alle condizioni
pedoclimatiche delle diverse aree, una coltura generosa... diventata una
commodity.

Nel titolo abbiamo associato al cinquantino qualche compagno. S,
perché non cera solo il cinquantino, ma nella nostra rassegna abbiamo
trovato il sessantino e il quarantino. Omen nomen sadusa dire. E su come
sono state chiamate le diverse varieta di mais ¢’¢ da approntare uno studio

L. MESSEDAGLIA, I/ mais e la vita rurale italiana. Saggio di storia agraria, Piacenza 1927, ora riedito
in parte L. MESSEDAGLIA, La gloria del mais e altri scritti sull alimentazione veneta, Vicenza 2008. Per
il Veneto in particolare: il saggio di M. FassiNa, Lintroduzione della coltura del mais nelle campagne
venete, «Societd e Storia», 15, 1982, pp. 31-59. Altre indicazioni: R. MANTELLL, Le piante erbacee
del nuovo mondo nella storia dell'agricoltura italiana, Genova 1994; Ip., Lepoca della diffusione del
mais. La maiscoltura nell'evoluzione economica delllralia (fine XVI secolo- fine XIX secolo), in Pro-
dotti e tecniche doltremare nelle economie europee, secc. XII-XVII, a cura di S. Cavaciocchi, Firenze
1998, pp. 451-463; 1492-1992. Animali e piante dalle Americhe all’Europa, a cura di L. Capocaccia
Orsini-G. Doria-G. Doria, Genova 1991; M. SENTIERI-G.N. Zazzu, | semi dell’Eldorado. Lalimen-
tazione in Europa dopo la scoperta dell’America, Bari 1992; si veda anche E LaNzaA, La misteriosa e
millenaria storia del mais. Levoluzione parallela e sinergica dell'nomo e della pianta dalla preistoria a
oggi, Firenze 2004; R. FINz1, «Sazia assai ma di poco fiator. Il mais nell economia e nella vita rurale
italiane, Secolo XVI-XX; altre vicende, riferite all'avvento degli ibridi, in E. BERNARDI, /] mais “mira-
coloso”. Storia di un'innovazione tra politica, economia e religione, Roma 2014.

2 Per dati aggiornati non solo dal punto di vista botanico si veda: F. SaLamini, C. LORENZONI,
A. NEGRI ET AL, // mais, Roma 2009.
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Welschen Korn

Bock, 1539

Frumentum asiaticum

Bock, 1539

Frumentum turcicum

Fuchs, 1542-1549

Bock, 1546, 1552, 1560

Dodoens, 1563, 1566, 1578, 1583, 1586,
1644

Lobel, 1576, 1591, 1605
Tabernaemontanus, 1588, 1613, 1664
Matthiole, 1696

Frumentum indicum

Matthiole, 1570, 1571, 1583, 1586,
1674, 1696

Lobel, 1576

Dodoens, 1586

Camerarius, 1586

Tabernaemontanus, 1588, 1613, 1664
Bauhin, 1658

Frumentum Indicum plianum
Dodoens, 1552, 1553, 1554

Lobel, 1591, 1605

Tab. 2

di linguistica botanica di estremo interesse. Dimentichi di Linneo, ancora
in pieno Ottocento, nessuno si sarebbe sognato di chiamare il Granturco,
genericissima e larga categoria e classe, Zea mays. Molteplici e varie le de-
clinazioni lessicali: formento indiano, sorgo, sork, sorgo nuovo sorgo turco (in
dialetto soturco, saturk, ma anche melegon (la melega é il sorgo rosso), biava,
blava, formenton, formenton zalo, poenta. ..

E quanta fatica sia stato nominare la nuova pianta dai botanici ¢ sinte-
tizzato nella tabella 2 elaborata a suo tempo da Isabelle Vouette compul-
sando le diverse edizioni dei grandi erbari tra XVI e XVII secolo’.

Messedaglia a suo tempo aveva stilato una sorta di onomasticon popola-
re, con 45 nomi diversi?, pitt altri 29 tratti dalla Flora popolare del Penzig’.

> L Vouette, Millet, panis, sarrasin, mais et sorgho. les menus grains dans les systémes agricoles

anciens (France, milieu du XVIéme siécle — milien du XIXéme siécle), Thése, Université Paris 7 - Denis
Diderot, Laboratoire Identités — Cultures — Territoires, 2007.

4 MESSEDAGLIA. [/ mais e la vita..., cit., pp. 34-36.

> O. PeNziG, Flora popolare italiana. Raccolta dei nomi dialettali delle principali piante indigene
e coltivate in Italia, vol. 1, Genova 1924, pp. 529-530.
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Provincia Nome
Messedaglia Penzig
Veneziano Formenton, sorgoturco Zalla, zallon, zallonzin
Trevisano Formenton, sorgo, sorgoturco Souturco, soturco
Bellunese Sorc
Padovano Formenton
Vicentino Sorgo, polenta
Polesano Formenton
Veronese Formenton, formenton zalo, polenta, Strepolin
saldo
Trentino Formentaz

Roveretano Formentaz

Valsuganotto  Sorgo

Ladino Formenton
Friulano Sorgture, sorturc Saturch, blave, bragh, bragantin
Triestino Formenton

Mantovano  Formenton
Cremonese  Melegott
Bresciano Formentu Melga

Bergamasco  Formentli, melgott, melgt

Milanese Melgon, melgott, formenton, carlon Melga, melega, melgasc
Comasco Formenton Carlon
Bormino Formenton
Pavese Melga
Piemontese ~ Melia, melga Gran turch, turch, ostenga
Piacentino Malgaz

Tab. 3

Proviamo a tabellare il Nord Italia, la Padania come s’adusa dire da certe
bande, nel senso di territorio (tab. 3).

Ma nella letteratura agronomica si oscillava tra I'indicazione dei giorni
di maturazione, cinquantino appunto, a una classificazione aggettivante
legata al tempo: bonorivo, precoce, temporivo e tardivo, all'indicazione sta-
gionale, d'autunno, alla sua struttura morfologica, il 7ano ad esempio. O
alla stuttura della cariosside, ad esempio biancoperia.

E a proposito dei criteri di classificazione scrive la Vouette:

Avec Antoine Augustin Parmentier, ce nest plus la couleur ou la dureté qui
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préoccupent. La précocité devient le critere le plus intéressant. Un grain précoce
peut étre semé plus tardivement. De ce fait, il permet d’espérer deux récoltes au
lieu d’une, la premiére d’'une céréale d’hiver en été, et la seconde en automne.
Le comte de Saint-Martin, gentilhomme turinois, aurait le premier procuré a
Parmentier des semences de mais précoce. Cette variété permet d’avancer d’'un
mois, voire deux, la récolte. Elle peut étre semée aussitdt apres la récolte d’une
céréale d’hiver. Les avantages de ce mais « quarantain » ou « cinquantain » sont
aussi de pouvoir étendre la culture dans des zones nouvelles. Parmentier assure
que cette variéeé permettrait « deux récoltes dans les régions méridionales (...)
Qu'on en juge par le vocabulaire appliqué aux variétés précoces : « tige trés petite
», « trés petits épis », « qualité inférieure ». La notion de variabilité a donc fait
Pobjet d’'une prise de conscience précoce. La plante a été adaptée a des niches
écologiques variées. Cest la pression conjointe du milieu et de agriculteur sé-
lectionneur qui explique la diversité morphologique. A tel point que les variétés
prennent le nom de la région ot elles ont été adaptées : mais blanc des Landes,
mais blanc de Bresse, mais d’Auxonne, mais rouge de Bresse®.

Una bella varieta lessicografica, che si athdava a empiriche osservazioni
piuttosto che all’adozione di criteri morfologici e fenologici o legati ad
esempio alla forma della cariosside: perlacei, dentati secondo la classifica-
zione di E. L. Sturtevant, agronomo e botanico statunitense dell’Ottocen-
to, ripresa successivamente da N.N. Kuleshov. Questa la sua classificazione.
— Zea mays tunicata (mais vestito o “pod corn”)

— Zea mays everta (mais da scoppio o “pop corn”)

— Zea mays indurata (mais vitreo o “flint corn”)

— Zea mays indentata (mais dentato o “dent corn”)
— Zea mays amylacea (mais farinoso o “soft corn”)

— Zea mays saccharata (mais dolce o “sweet corn”)

— Zea mays ceratina (mais waxy)

— Zea mays amilosacchara

Come prima ipotesi ci sembra di poter affermare che la “scoperta” del cin-
quantino ma anche del quarantino sia stata una straordinaria “invenzione”
agronomica che ha facilitato di sicuro la diffusione del mais in territori che
per ragioni pedoclimatiche potevano non essere pronte ad aprile, quando si
costuma la semina, ad accogliere questo dono colombiano. E ur’ipotesi, una
suggestione: seminare a fine giugno-inizi luglio ¢ ben altra cosa che seminare
ad aprile, magari quando la neve persiste ancora sui terreni promosi, nel senso
di vogliosi di ricevere nuove colture. Una sorta di alternativa reale ai cereali
primaverili, segale in primis e avena. Ma soprattutto la ventilata possibilita,
lo attesta Augustin Parmentier, di avere due raccolti della preziosa biada.

¢ VOUETTE, Millet, panis, sarrasin, mais et sorgho. .., cit., p. 134.
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In queste poche pagine, a mo’ di cinquantino appunto, cercheremo di
raccontare attraverso alcune fonti, agronomiche e non, quando e come
viene attestata, in buona parte delle regioni maidicole italiane, la presenza
del cinquantino o comunque di tutti i precoci. Largheggeremo con le ci-
tazioni, volutamente, perché sono evocative e hanno dalla loro una qualita
narrativa che ¢ data dalla molteplicita delle voci che ci raccontano questa
storia. Insomma, un po’ alla Haydn White che «tratta gli storici, al pari di
tutti gli altri narratori, come retori che si possono caratterizzare per i loro
modi di discorso». Non ce ne vogliate!

Tra le terre del cinquantino: un itinerario tra le fonti.
Cominciamo dagli agronomi

Nei processi di adozione di una pianta, esemplare il caso del mais, I'essere
accolto dalla comunita scientifica e transitare prima tra erbari e poi nei
testi agronomici, comporta una sequenza di fasi: «connaitre, reconnaitre,
nommer», come ha brillantemente chiarito Maryse Carraretto’.

La nostra sara una cernita delle migliori “spighe” per stare in tema...
che non vuol essere esaustiva.

Cominciamo! Giacomo Agostinetti, il dotto fattore di Cimadolmo (TV),
sue le Cento e dieci ricordi che formano il buon fattor di villa (1679), dedica
una delle voci pilti importanti al sorgo turco, non ha menomo dubbio: «Del
sorgo turco se ne trova di molte sorti, cio¢ alto, mezan e basso detto cinquan-
tin et anco di bianco» esordisce. Dopo aver sconsigliato la qualita bianca —
«perché vuol anch’egli gran ledame» — se la prende con il cinquantino:

Se parliamo poi del cinquantino, né anco questo mi piace, perché se si
mette temporivo, ¢ molto sottoposto a i ladri, perché matura in tempo che li
contadini non hanno che mangiare, se si semina doppo li formenti molti anni,
dura fatica a venir buono, smagra la terra ¢, se matura fa poca farina e cattiva®.

Questo accenno alla cattiva qualita della farina ci tornera utile piti avan-
ti. In realtd Agostinetti, che opera nella seconda meta del Seicento, come
fattore nelle grasse campagne aristocratiche, sa bene che dura fatica cam-
biare un ordinamento colturale che aveva nella cerealicoltura, frumento in

7 M. CARRARETTO, Histoire de mais. D'une divinité amérindienne a ses avatars transgéniques,

Paris 2005.
8 G. AGOSTINETTL, Cento e dieci ricordi che formano il buon fattor di villa, Venezia 1679, p. 235.
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primis, e vino le maggiori fonti di rendita. Poteva solo ammettere che il
mais fosse una sorta di riserva contadina per sostenere il loro regime ali-
mentare. D’altronde ex post sappiamo quanto la diffusione della polenta
abbia garantito, nonostante carestie e vari flagelli, un trend demografico in
ascesa: sottonutriti a base di polenta, patate e pasta... ma sazi’.

Nel secolo successivo si leveranno voci preoccupate sulla diffusione del
mais. Lirruento e sanguigno abate Giovan Battista Scottoni, fattore dei Collal-
to a Susegana (TV), aveva al proposito le idee chiare'®. La prima considerazio-
ne riguardava l'eccessiva diffusione della coltura e 'eccessiva cura dei contadini
nei confronti della stessa. Aveva acceso le micce in una nota in calce ai suoi
Semi per una buona agricoltura italiana, apostrofando cosi i contadini:

I partitanti della polenta vedono in questo prodotto il preservativo contro
la peste e contro la fame. Vi vedano pure ancora quello contro la guerra; io
non dico nulla. Mi basta essere inteso bene — sembra cautelarsi — cioé che il
buon sistema esige nei terreni magri di 100 campi non possano pit di 20
essere seminati a formentone, cambiando ogni anno terreno. Nei Polesini, in
campi grassi, la sola metd a formentone e ogni anno per turno. Dopo il fru-
mento nei paesi magri, mai formentone, detto cinquantino.

La precisazione ¢ inserita anche all’interno di un modello di Regole ge-
nerali per ben cautelare le affittanze di campagna; al settimo capitolo sugge-
risce: «Che non possa seminare sorgo turco, detto formentone nei terreni
grassi se non una volta ogni due anni e nei terreni sabbiosi e magri se non
una volta ogni cinque anni»''. La penna poi gli sfugge di mano e non puo
trattenersi dal fare alcune battute con una vena ironica:

So che questo ¢ il cibo comune dei nostri contadini e la polenta piace an-
cora a me; ma questo diletto cibo si semini pure nei campi dei vicini, non per
laltro in quelli del nostro diligente padre di famiglia, il quale giudica che sia
meglio comprarlo che coltivarlo nelle sue terre. Gli effetti — conclude drastico
— sono troppo fatali e bisogna essere orbo affatto per non vederli.

> Su questo si veda M. MONTANARI, La fame e labbondanza. Storia dell alimentazione in Eu-
ropa, Roma-Bari 1994, 2* ed., pp. 161-188.

1 Su Scottoni si veda la bella nota di M. INFELISE, Appunti su Giovanni Francesco Scottoni
illuminista veneto, «Archivio Veneto, s.v., CXIX, 1982, pp. 39-76. Si deve a G.E Torcellan la riva-
lutazione del personaggio e a E Venturi il suo inserimento in un contesto pitt ampio: E. VENTURI,
Settecento Riformatore, vol. 11, La chiesa e la repubblica dentro i loro limiti, Torino 1976, p. 123 ¢ La
repubblica di Venezia (1761-1797), Torino 1990, pp. 101-103.

""" «Giornale d’Italia», tomo quarto, LI, 18 giugno 1768, pp. 407-408, Continuazione della
seconda parte dei Semi per una buona agricoltura italiana.
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Non contento al capitolo nono del modello proposto aggiunge: «Che
negli ultimi due anni... non possa nei medesimi seminare sorgo turco di
qualunque sorta, né sorgo rosso» e in una nota a pi¢ di pagina: «Nota che
il formentone ha alterato il buon sistema ancora riguardo il tempo delle
affittanze da San Piero a S. Martino, percio le terre restano spossate e sen-
za dote». Il tema ¢ ripreso in una sorta di recensione uscita nel 1773 in
occasione dell’edizione curata dallo Scottoni stesso del Ricordo di Camillo
Tarello, pubblicata proprio in quegli anni «calamitosi» di carestie. Discu-
tendo sui tempi che il contadino aveva all’epoca di Tarello per le arature,
non avendo da seguire i vermi da seta, 'estensore della nota aggiunge:

Parimente in quel tempo non vi era Maiz detto da noi formentone, pianta
ottima per i paesi caldi ed umidi ma che ha molto depauperate le terre mon-
tuose ¢ pedemontane, declivi, ghiaiose e secche di quelle parti d’Iralia che
hanno voluto di troppo coltivare questa pianta, bensi benedetta per il salutare
alimento che presta al meritevole contadino; — ma specifica — ma non perd
pianta politico-economica agli Stati, 2’ proprietari, riguardo il coltivarla cosi
universalmente tutti gli anni e senza limite.

Scottoni evocava i Polesini, le grasse terre del Polesine. Che il Polesine
da sempre sia stato un grande unico esteso campo di sperimentazione ¢
cosa nota: frumento, sorgo turco, riso, canapa, barbabietola... chi piu ne
ha piti ne metta. Una straordinaria testimonianza coeva ci viene da quella
terra. E illuminata voce dell’abate Girolamo Silvestri che tra il 1779 e il
1788 tiene tre lezioni presso I'’Accademia dei Concordi dal titolo “Del-
la coltura e dei vari usi del grano turco”. Le lezioni, ora edite, sono una
straordinaria fonte anche sulla non scontata trasformazione della farina di
mais in pane e in tanti altri preparati... oltre alla blasonata polenta'.

Dedica buona parte della prima parte del lavoro a descrivere le diverse
varieta. Quanto ai cinquantini scrive:

Quanto alla grandezza della pianta e al tempo di maturarsi, noi, prescin-
dendo dalla minore o maggiore uberta del territorio, n'abbiamo di alto, di
mezzano e di basso e a norma di cotesta sua grandezza, matura esso pill presto
o piu tardi, posta un’istessa qualita di fondo. Il primo maturasi nel tempo circa
di sette mesi, il secondo di sei, il terzo, che chiamasi anche panarone o agoste-
se, poiché si suol raccorre in Agosto, di cinque. V’hanno poi due altre spezie

2 A. LuccHIARL, 1] mais nella Istoria agraria del Polesine di Rovigo e nelle Lectiones di Girolamo
Silvestri, in Il mais nella storia agricola italiana iniziando dal Polesine, a cura di D. Gasparini, Rovigo

2015, pp. 67-95.
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che sono molto minori di statura e di grano assai piccolo, 'una delle quali
dicesi formenton panarino, Ualtro cinquantino. 1l primo, ch’io credo venutoci
dal Modenese, ¢ cosi denominato dal Panaro, torrente di quello stato; si semi-
na talvolta a buon’hora ne’ terreni deboli o leggeri, che non possono reggere a
calori pitt grandi della state, siccome sono spezialmente i sabbiosi e raccoglisi
in fine di Luglio o ai primi d’Agosto; talvolta si semina ne’ linali, ne’ campi
cio¢ onde fu il lino levato; allora si trova secco e maturo su finir di settembre
o0 al cominciar d’ottobre. Il secondo detto cinquantino, poiché dentro a cin-
quanta giorni o al pilt di due mesi, suol maturarsi si semina d’ordinario nella
stoppia, tosto che se n’¢ tratto il formento. Queste due spezie hanno anche il
nome di tardivi, poiché si seminano tardi, e vanno compresi pur sotto il nome
di minuti — i grains menus francesi, i menudi — col quale vengono significate
alcune spezie di biade o di legumi che si pongono in terra dopo la raccolta di
altre biade o ad altre biade principali suniscono al tempo di seminare, e percio
si chiamano minuti perché formano la parte minore e meno considerevole
della raccolta, e sono d’incerta riuscita. Vi sono perd degl’anni, né quali, per
'abbondanza di piogge di state, la rendita di questi minuti e dei formentoni
tardivi riesce notabile spezialmente se la qualitd del terreno o la grassezza vi
confluiscono il loro canto.

E prosegue ragionando di altezza: «Minore della predeta — 'altezza del
formentone — ¢ I'altezza del cinquantino e del panarino, oltre alla sottilita
e debolezza dei lor fusti perciocché talvolta non giungono a quattro piedi,
talora a tre e spesso riescono men alti». Poi aggiunge:

C’¢ poi un’altra spezie o varieta di gran turco ed ¢ quello che noi diciamo
formentello poiché esso pure riman basso e sottile. Provien questo da qualita
della semina che si fassi spessa quasi a guisa di formento e cosl si lascia senza
diradarlo né zapparlo, non volendone ritrarre grano ma le sole gambe che
recidonsi tardi e talor secche, per cibo degli animali. Percid dicesi da nostri
villici formentello da bovo — a proposito di nomi — anche semplicemente
erba, onde, dar erba, val presso di loro ordinariamente tagliare sino a terra
e raccorre questo formentonello. 1l signor Boamare', nel suo dizionario di
storia naturale, ove tratta del formento di Turchia, scrive, che seminatosi esso
in campagna a guisa di formento, produce una sola spica. Ma la quotidiana
sperienza fa a noi vedere che non ne produce alcuna (né a tal oggetto si se-
mina) salvo se qualche gamba non si trovasse un poco distante dall’altra o
andasse una stagione assai propizia o il terreno fosse molto umido e grasso;
mentre in tali circostanza trovansi alcune gambe fornite della lor pannocchia,
le quali pero se giungono a maturarsi, come talor pur avviene, non sono di
alcun interesse a propietarj, ma secondo 'uso, restano di ragione del bifolco,
che taglia e raccoglie quest’erba.

13 J.C. VALMONT DE BOMARE, Dictionnaire raisonné d histoire naturelle, Paris 1764 et 1765.
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Quanto alla qualita delle pannocchie:

V’ha pur differenza tra il gran temporivo, come noi lo diciamo, e il raccolto
a mezza stagione, ovver tardi. Il primo che vien a stagionarsi ¢ il piti perfetto
e successivamente ne scema il merito conforme a la tardanza del ricolto. Il
primo ¢ anche pili sano, pitt secco, pitt duro e percio ¢ atto a conservarsi pitt
lungamente'“.

La memoria come si puo vedere ¢ ricca di dati interessanti. Lestrema
adattabilita della pianta ai cicli e alle rotazioni e soprattutto il fatto della
precocita del raccolto che veniva incontro a istanze e pressioni alimentari
diffuse che forse spingevano a raccogliere comunque il prodotto prima
della sua perfetta maturazione. Sembra quasi che venga messa in atto an-
che questa volta una sorta di gerarchia e di sostituzione: il cinquantino
prende il posto di sorgo e miglio e di altri menudi e diventa riserva privi-
legiata dell'alimentazione contadina. Della serie il migliore, il zemporivo al
mercato: per i bisogni alimentari ci si pud accontentare del cinquantino.
A proposito di quanto si diceva sopra sulla qualita delle farine. Nel mo-
mento in cui il consumo di polenta conquista anche le citta e percio il
mais diventa oggetto di attenzioni mercantili, al contadino non resta che
ripiegare verso una qualitd piu scadente. E intanto in giro si sperimenta,
si discute: sono i decenni della Accademie Agrarie, del «Giornale» di Fran-
cesco Griselini.

A Caselle d’Altivole (TV), Giovanni Antonio Giacomelli, agente di Ca’
Miani dal 1758, sperimenta tanto. Ne da conto il soprintendente all’A-
gricoltura Giovanni Arduino, in un lungo articolo apparso nel «Giornale
d’Ttalia» nel settembre del 1771%.

E interessante quanto scrive a proposito delle rotazioni che il Giacomelli
applica nelle campagne da lui condotte.

S’io non fo entrare il Frumentone giallo maggiatico nel mio nuovo metodo

4" Accademia Concordi Rovigo, Fondo Silvestri, ms. 222, Fascicolo 1779, Lezioni Accade-
miche, Della coltura e dei vari usi del grano turco, Lezione seconda sull’istesso argomento per di’ 15
aprile 1779. Ringrazio I'arch. A. Lucchiari e 'amico Mario Cavriani per avermi segnalato questa
fonte pubblicata a suo tempo in appendice alla tesi di laurea di M. VIGNA, Rapporti di produzione e
contratti agrari, nelle campagne dell'alto e del medio Polesine durante la dominazione veneziana 1484-
1797, Universita di Padova, Facoltd di Magistero, a.a. 1977-78. Sul Silvestri: Girolamo Silvestri,
1728-1788: cultura e societa a Rovigo nel secolo dei lumi: atti del convegno, Rovigo, 22-23 ottobre
1988, Rovigo 1993.

15 G. ARDUINO, Della coltura delle terre coll’uso del seminatore, «Giornale d’Italia», n. XII, 14
settembre 1771, pp. 89-104, n. XIV, 28 settembre 1771, pp. 105-120.
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di agricoltura, come praticasi generalmente in questi contorni, egli ¢ di riflesso
del danno ed impedimento che reca alla buona coltivazione del frumento. Qui
esso non pud seminarsi che tardivo, per aspettare il caldo, attesa la freddezza
di questi terreni e tardiva in conseguenza riesce la sua maturazione. Cosi non
resta tempo bastante, dopo che si ¢ raccolto, per ingrassare, coltivare e ben
preparare i campi e troppo vicina all'inverno riesce la seminatura del frumen-
to, il quale percid non pud fortificarsi e cestire e resta debole e meschino. (...)
Insomma — conclude — sorgo maggiatico tardivo e frumento anticipatamente
seminato nella stessa terra sono due cose inconciliabili.

Ed ¢ per questo che pratica in modo esteso la semina del cinquantino;
infatti nella stagione 1669-1770 su quarantacinque campi a frumento ben
33 li semina a cinquantino raccogliendone 200 staia, circa 140 quintali,
una resa dagli 8 ai 10 q. circa per ettaro! E soddisfatto delle rese, confron-
tate con quelle degli altri in questi contorni:

poiché loro le nostre terre non sogliono rendere che da due in tre sacchi di
frumento per campo, seminandocene uno e sacchi tre in quattro di sorgo gial-
lo di primavere, seminandone una quarta e due in tre di quello cinquantino,
impiegandovi poco meno di una quarta di semenza.

Una volta raccolto il cinquantino lascia le terre a riposo. Nei casi in cui
semina il maggiatico opera cosi:

Il frumentone predetto uso di seminarlo a file, ad oggetto di poterlo col-
tivare a tempo opportuno o coll’aratro comune o con picciolo aratolo, detto
solcaruolo; nella quale occasione, cio¢ nell'ultimo coltivamento che se gli fa, vi
si vanno spargendo nei solchi, mentre si fanno, de’ fagiuoletti o della fava lovi-
na, che si cuopre colla zappa e questo succede a fine di luglio o al principio di
agosto. Raccolto che sia questo grano e tagliate le sue canne si ara la terra sten-
dendo le vaneze e cosi restano sotterrati detti legumi e servono per concime.

Bella testa questo Giacomelli, sempre della schiera di agenti che si fan-
no promotori ispirati di una tentata “rivoluzione agraria”.

Spostiamoci a levante, in Friuli: alcuni anni prima, nel 1760, Valentino
Antivari presentava all’Accademia di scienze lettere ed arti di Udine una
dissertazione sul mais.

La mena lunga prima di entrare nel merito, meravigliandosi come «mai
ne passati secoli abbian potuto vivere colla sagina e col miglio». Ne decanta
subito gli usi: letame, riscaldamento, cibo «non solamente al villano, ma
anco a molte persone civili facendo loro bel sangue», con polente miste a
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erbe locali, contestando il Tanara che accusava la polenta di dare sazieth ma
poco fiato. E a conferma richiama come nella Dominante tutti i facchini,
terazzeri e cavafanghi... fatti apposta per le fatiche provengono dalla Car-
nia e dal Cadore dove non conoscono altro cibo che questo.

Passa poi a nozioni agronomiche: ama il terreno asciutto, ¢ di diverso
colore specificando che il bianco venne proibito perché i pistori avevano
Iabitudine di frodare mescolando le farine: «il pit bello perd e il piu per-
fetto egl’¢ colore di seta grezza». Quanto ai tempi di semina scrive:

all'incontro pel cinquantino bisogna stare avvertiti perché se si perde un gior-
no solo vuol dire danni (viene detto cinquantino perché in cinquanta giorni
granisce); questo adunque va seminato subito dopo la messe del grano, anzi
un giorno avanti la semina si ponga a mollo la semente nell’acqua di corte
affinché il grano cosi preparato nasca un giorno prima, ed ¢ una cosa certa che
il caldo d’un giorno di luglio pesa per sette di ottobre, nel cui mese si miete il
cinquantino.

Una volta seminato, ed ¢ ricco di dettagli, vanno fatte le zappature:

il sorgo maggiore dopo quindici giorni, il cinquantino dopo dieci. Rac-
comanda poi di solzare, redrare, rincalzare le piante dopo quindici giorni
dalla zappatura, dieci per il cinquantino «avendo gia per la calda stagione
la terra scalzata bollito abbastanza», usando il so/zarol, un aratro simmetri-
co trainato direttamente dagli animali, senza carro, per non far danni alle
piante. Esorta i riveriti accademici a visitare il campo da lui coltivato: &
vero, ci sono i vermicelli, da loro chiamati scozzesi, ¢ possibile che qualche
pianta perisca... si rimedi col gettare nel vuoto un pugno di saracino, o
pochi di rape, o quattro fagiuoli. Dati alcuni consigli sul come raccogliere
ed essiccare le pannocchie, passa ai calcoli valutando che nelle 800 ville
della Patria del Friuli si seminino circa 100.000 campi. Illustra un rustico
seminatore e passa a proporre un «calcolo di quanto grano produca un
campo sul metodo da me pubblicato supposta una sola pannocchia per
pianta». Questo il ragionamento:

— un campo friulano (840 tavole pari a mq. 3.505) puo ospitare 5.184
piante (36 solchi con 144 piante per solco);

— si da una pannocchia per pianta, composta di circa 450 grani e dal peso
di kg. 0,198;

— fatti tutti i conti un campo puo produrre percio libbre 2.160 (pari a
18 staia) equivalenti a q. 10.8 per campo, oltre 20 q. a ettaro, salvo poi
ridurre di un 25% il peso per il calo calcolato dal nostro.

Lo stesso conteggio pratica per il cinquantino, con rese inferiori: vengo-
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no poste a dimora 8.640 piante, una pannocchia mezzana contiene grani
310 e pesa meno. UAntiveri non fa altri commenti: chiude la sua prolusio-
ne dando questi numeri.

Al di la di ogni possibile commento e riserva, anche ironica (Dio solo sa
se ogni pannocchia assomiglia all’altra) sono cifre teoricamente plausibili
anche se ottimistiche e comunque ci servono come parametro. Quello che
forse ci meraviglia ¢ il basso numero di piante per m?* stando ai suoi conti
per ogni metro quadro c’erano 1,47 piante, quando oggi la media ¢ di 7-8
per gli ibridi precoci e 5,6-6,5 per gli ibridi a ciclo lungo; I'immagine che
ne viene fuori ¢ quella di una coltivazione quasi orticola, dove ogni singola
pianta era oggetto di particolari e intense cure. Questo in terra friulana.

Tale e tanto ¢ ormi diffusa la coltivazione del frumentone che ¢ tempo
di dedicargli una monografia. Ci pensa Gaetano Harasti di Buda, canonico
vicentino, premiato nel 1788 dall’Accademia agraria di Vicenza: pubblica
quella che puo essere considerata la prima monografia sul mais. Disquisen-
do delle diverse qualita scrive:

La spezie minore al contrario, che comunemente chiamasi Maiz trimestre,
perché in tale spazio di tempo perviene alla maturitd, non cresce piu di tre o
quattro piedi (...) Dalle relazioni di Gonsalvo Fernadez d’Oviedo sappiamo
che in Nicoragua, provincia della terraferma nell’America meridionale, vi &
una spezie di Maiz, che in quaranta giorni dopo la seminagione si raccoglie
maturo; e I'Istoria dell’Orenoque fa menzione di una qualitd di Maiz, che
gl'Indiani di quella parte appellano Avona, cio¢ Maiz di due mesi, perché in
tale spazio di tempo pud maturare, cosicché nel decorso di un anno ne fanno
doppia raccolta. A detta degli agricoltori nostrali tre sono in sostanza le varieta:
il sorgo turco grosso, ostanello, cio¢ agostano, il quarantino detto da’ nostrali di
steola, di stubia o cinquantino, perché seminato dopo il frumento. 1l terzo, il
cinquantino, matura prestissimo, perché ¢ pilt piccolo di fusto, di spiga e di
grano, quantunque non si perfezioni presso di noi in minor tempo di settanta,
ovvero ottanta giorni. Forse — ammette dubbioso — ¢id succede perché la sua
coltivazione non si eseguisce a dovere'®.

Poi ¢ prodigo di consigli allorché si sofferma sulle tecniche di coltiva-
zione:

Il cinquantino, che ordinariamente si semina o si pianta dopo la raccolta
degli altri prodotti, si dovra sotterrare colla maggior sollecitudine acciocché
maturar possa per tempo, ed il terreno possa in seguito disporsi per la vicenda

di qualche altra biada.

16 G. Harasti o1 Bupa, Della coltivazione del maiz, Vicenza 1788, pp. 16-18.
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Poi, voce isolata, annota:

Non ignoro che alcuni coltivatori troppo materiali, fondati sull’'opinione
dei loro maggiori, si querelano, che il cinquantino piantato o seminato dopo
la raccolta del frumento isterilisce il terreno; ma io di cid non posso persua-
dermi, ed anzi credo che sia vantaggioso alla fertilitd del terreno medesimo.

Il motivo: le continue sarchiature e zappature mondano il terreno dalle

infestanti. Ma comunque sia

Non riesce utile il seminar questa piccola spezie in vece della grossa detta
il fusaro, o invece della mediocre, detta 'agostano, perché le di lui pannocchie
sono piccole, i grani minuti, e la rendita scarsa (purché non si voglia fare la
sperienza di seminarlo due volte nell’istesso anno per avere doppia raccolta).

E conclude: «Quello non si dee seminar mai nelle valli e neppure in altri siti

settentrionali, perché il freddo impedirebbe la sua maturazione»'. Tra le altre
cose consiglia, a quella data, la semina intercalare delle patate. Bella stagione!

Dalla Francia invece arriva coeva un’altra testimonianza, quella

dell’Abbé Rozier: autore di un corso d’agricoltura in dieci volumi. Attribu-
isce a un’origine italiana il mais tardivo. Scrive a tal proposito:

Mais précoce. Cette espéce est connue en Italie, sous le nom de quarantain
, parce quen effet elle croit et mirit en quarante jours. On 'appelle, dans
IAmérique , le petit mais , o I'on prétend que c'est une dégénération de
'autre espéce , ce qui n'est pas vraisemblable , & cause des propriétés particu-
lieres qui les distinguent essentiellement.

Quanto all’utilita per le agrarie fortune nazionali afferma:

De quelle utilité ne deviendroit pas le mais précoce pour le royaume, s’il
y était cultivé : peut-étre conviendroit-il a un terrain et 2 une exposition ol
le mais tardif ne réussiroit pas ; peut-étre obtiendroit-on , par ce moyen, dans
nos provinces méridionales, deux récoltes ; et ce grain, dans les parties les plus
septentrionales, atteindroit-il le méme degré de perfection que celui qui croit
dans les contrées les plus chaudes ; peut-étre, enfin , le mais hatis serviroait-il
a des usages économiques auxquels 'autre serait moins propre'®.

7 1vi, pp. 49, 57.

'8 ].B.E. Rozier, Cours complet d'agriculture théorique, pratique, économique et de médecine ru-

rale er vétérinaire, Paris 1785, t. VI, p. 361.
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Meglio seminarlo nelle provincie meridionali e ottenere due raccolti.

Con I'Ottocento si moltiplicano gli studi, le ricerche. Altro grande bio-
grafo del mais: Matthieu Bonafous, botanico e agronomo francese che ope-
16 molto a Torino, dove tenne per anni la direzione dell’orto e del giardino
sperimentale della locale Accademia di Agricoltura. Nel 1833 pubblica
una sontuosa storia del mais corredata di preziose tavole a colori: 7raité
du mais, ou histoire naturelle et agricole de cette céreale”. Nel descrivere 22
varietd, dedica schede e immagini importanti ai mais precoci. Cosi scrive a
proposito del quarantino:

Cette variété tire son nom de ce quelle croit et mirit en quarante jours
lorsqu’elle se trouve dans les conditions les plus favorables. Son grain, plus
petit que celui des variéeés précédentes, offre une couleur moins vive et une
surface moins unie (...) Lusage, en Piémont, est de semer le Quarantain a la
Saint-Jean, pour le récolter a la Saint-Martin.

Poi osserva: «]’ai zalo, é que le Mais quarantain, ressemé, au printemps,
pendant huit a dix années successives, en employant toujours le grain de
la derniére récolte, acquérait les mémes dimensions que le Mais précédent,
mais qu’il perdait de sa précocité, sans étre retardataire au méme degré»,
perd «Sa farine, en général, est moins savoureuse que celle des précédens.
Le Mais quarantain est, aux variétés ci-dessus, ce que le blé de mars est au
blé d’hiver »: giusta osservazione da botanico attento. Poi passa al cinquan-
tino: lo classifica come «zea majs subproecox» e ne declina le qualita:

Cette variété, que je dois au docteur Moretti, professeur d’économie rurale
aI'Université, me fut envoyée en méme temps par Francois de Martinel, qui la
cultivait dans le département du Rhone. Le grain, d’un jaune vif; est aussi gros
que celui de la variéeé n° 8. Son épi porte quatorze  seize rangées contenantes
chacune une trentaine de grains : cent épis rendent 23 livres ; I'émine pese un
peu plus que dans le n® 1. La tige s’éléve a trois pieds et demi. Le nom donné a
cette variété annonce une précocité quelle n'a point en Piémont ; sa maturité
n’y devance ordinairement que de dix a douze jours celle du Mais n° 1.

Si discute, si cerca di classificare, di ordinare la materia. Questa sorta
di crestomazia maidica ci permette di dare al nostro non solo una identita
botanica. Alla fine, tireremo qualche conclusione.

Alcuni anni dopo, 1840, I'agronomo-medico coneglianese Francesco

Y M. Bonarous, Tiaité du mais, ou histoire naturelle et agricole de cette céréale, Paris 1836,

pp. 26-43.
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Gera, da alle stampe il suo monumentale Nuovo dizionario universale di
agricoltura in 26 tomi con allegate tavole. Decide di indicizzare la voce
mais con il termine pitt consueto di formentone. Esordisce: «Questo grano
¢ divenuto ora uno de’ principali alimenti degli abitanti della campagna,
e forma quasi la base, di alcuna delle nostre ruote (rotazioni) d’agricoltu-
ra». Passa poi in rassegna varieta diverse, e copia e incolla quanto scritto
da Bonafous “traducendolo” in pratica. Quanto al cinquantino esprime
dubbi: «Non riesce utile di seminare la piccola varieta di formentone detta
cinquantino nel tempo stesso che si semina il formentone grosso agostano,
perché le sue spighe (volgarmente pannocchie) sono piccole ed i semi mi-
nuti, e pero scarso n'¢ il prodotto, a meno che non si voglia tentare, come
dice I'Harasti, I'esperienza di seminarlo due volte nello stesso anno per
ottenere doppio prodotto»™. Se proprio si vuole meglio evitare i luoghi
settentrionali, «ma devesi procurare di seminarlo soltanto nelle terre e nel-
le esposizioni calde dominate dal sole, e ben ventilate». In caso di cattiva
germinazione suggerisce, come 'Harasti, la costruzione di un semenzaio.
Un’altra voce veneta, quella dell'ingegnere civile Antonio Sette, dedica
una monografia all'agricoltura veneta?'. Costruisce una sorta di geografia
del cinquantino per Veneto e Friuli. Dopo essersi lamentato che «I colti-
vatori di Bassano mi sembrano amanti un po’ troppo del sorgo turco — e
averli giustificati — ma gli ¢ forse per benevolo scopo, cio¢ per assicurare
copiosamente il vitto ch’¢ meglio alla portata dei poveri e dei laboriosi»,
segnala il posto che il cinquantino ha nelle rotazioni nei diversi luoghi.
Scrive: «La successione agraria di Marostica si presenta di regola quadrien-
nale: cio¢ 1° anno frumento e cinquantino; 2° anno formentone; 3° anno
frumento e poi trifoglio; 4° anno di nuovo grano turco nei trifogli sover-
sciati». A Thiene il cinquantino entra nella rotazione al 4° anno dopo il
frumento seminato sul sovescio del trifoglio. Per il trevigiano segnala il
caso di Asolo e dopo aver annotato che Asolo e tutta la trevigiana «ha fon-
di magri per natura, e, in onta a mille studiate risorse, poco ingrassati-per
difetto di prati artificiali e di mandre bovine (...) si dovrebbero diradare,
e quasi dissi, ovunque abbandonare le seminagioni di secondi prodotti,
che vedo tentate qua e 1a in Provincia, e che danno ora un discreto, ora
un meschino raccolto (...)». Sembra poi scusarsi: «Né vogliano recarsi ad
onta questa mia opinione i solerti coltivatori di vallate nel Distretto di
Asolo: conosco ed ammiro 'ampia messe di cinquantino che da loro an-
nualmente raccogliesi». Passa poi alla Patria del Friuli: in generale parla

20

E GERrA, Nuovo dizionario universale di agricoltura, Venezia 1840, t. XI, pp. 437-458.
2 A. SETTE, Lagricoltura veneta, Padova 1843.
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di «universale coltivazine de’ secondi prodotti» e per 3.500 mq. di terreno
segnala una produzione di 4 staia di frumento, 3 di cinquantino, oppure 6
staia di formentone e 5 sesti di faggiuoli. A Pordenone il cinquantino entra
in una rotazione biennale: primo anno formentone, il secondo segala, poi
cinquantino. A Fontanafredda e Roveredo il primo anno si semina sorgo
turco, il secondo segala e cinquantino, il terzo sorgo rosso. A Udine questa
la ruota: formentone, frumento e cinquantino, avena e sorgo rosso. Le sue
sono preoccupazioni agronomiche che partono dall’assunto che comun-
que il mais smagrisce e rende esausti i terreni in assenza di una razionale
concimazione.

Torniamo a panorami pit generali. Esaustivo e piti tecnico ¢ il Corso teori-
co pratico di Carlo Berti Pichat, edito a Torino nel 1863*. Lautore, spinto da
una preoccupazione tassonomica, accenna all’eccesivo ibridismo una delle
cause dell’estrema varieta di mais e della conseguente difficolta di classificare.
Procede, come per il Boanfous, a una doppia classificazione: una botanica
(con cinque specie) e I'altra agronomica con 25 varieta. Tra le varieta a seme
giallo comprende il quarantino (Zea mays praecox) e il cinquantino (Zea mays
subpraecox). Nelle descrizione del quarantino, oltre a proporci la carta d’i-
dentita, annota: «La sua farina ¢ meno sapida» di quella d’altre due varieta
precedenti (Meliga ostenga e meliga invernenga). 1 dettagli sono a volte ricchi:
ad esempio un ettolitro di quarantino pesa kg. 76, 79 per il cinquantino.
Chiama avvicendamenti straordinari quelli che prevedono l'introduzione del
quarantino e del cinquantino. «Assume — scrive — infatto le veci di prodotto
intercalato, o quasi derubato, come dicono i francesi. Si considera poi come
straordinario, perciocché difficilmente prenderebbe il posto di avvicenda-
mento costante regolare, richiedendo il sussidio d’irrigazione, ed abbondan-
za non comune di concime nel podere». Emerge con forza il tema degli
avvicendamenti, delle “ruote” come si diceva.

Perché se ¢ vero che la dottrina agronomica sentenziava, ¢ anche vero
che nella pratica poi si procedeva spesso a seconda delle necessita alimen-
tari della classe contadina, impellenti.

Le “campagne” napoleoniche di Filippo Re

Detto questo e per allargare lo sguardo abbiamo deciso di raccontare la
prassi compulsando due grandi inchieste, una a inizio secolo, voluta e cu-

22 C. Bert1 PIcHAT, Istituzioni scientifiche e tecniche ossia corso teorico e pratico di agricoltura,
Torino 1863, volume IV, pp. 1028-1137.
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rata da Filippo Re* e raccolta negli «Annali» tra il 1809 e il 1814 e quella
piti nota di Stefano Jacini uscita nel 1882.

La struttura dell’inchiesta di Filippo Re (ma ne portera a compimento
tre) ¢ costruita sulla base di 33 quesiti che spaziano dalla descrizione del ter-
ritorio, ai prodotti principali, dai sistemi di conduzione ai tipi di lavorazione
dei terreni, dagli attrezzi impiegati alle rotazioni praticate, dai letami alle
nuove coltivazioni, trifoglio, patate, tabacco fino alla viticoltura agli animali,
agli orti... insomma un’indagine a tutto tondo, su modelli di inchiesta gia
praticati in Francia. Le risposte dedicate a interi dipartimenti o a singoli can-
toni del Regno d’Italia sono affidate a personalitd eminenti delle aree inda-
gate: agronomi, agrimensori, proprietari, ma anche medici, professionisti. ..

Partiamo dal Veneto — lasciateci il primato e fedeli allo stereotipo Veneti
polentoni — e in particolare dal gia evocato distretto di Asolo in provincia
di Treviso. Scrive Bartolomeo Brighenti:

Nell’arativo il costume ¢ di seminare la meta terra a formento e I'altra meta
a sorgo turco. Nella terra ove si ¢ raccolto il formento, vi si semina subito dopo
il cinquantino, e dopo il cinquantino, e dopo raccolto questo, viene preparata
quella medesima terra a sorgo turco che si semina I'anno dopo; in modo che
ove sono stati i due raccolti di formento e cinquantino, 'anno dopo non viene
seminato che sorgo turco, e 'anno posteriore nella terra ove ¢ stato il sorgotur-
co, viene raccolto il formento e cinquantino. Pare che tale successione porti il
vantaggio di un quarto di raccolto, in confronto naturale?.

Poi cita quantita di seme e rese per ogni campo di 5.250 mq:

Sorgo turco Si semina un quarto di sacco e se ne raccoglie da 6 a 8
Cinquantino: si semina 1/3 di sacco e si raccolgono da 4 a 5 sacchi
Frumento: si semina 1 sacco e se ne raccolgono da 4 a 5

23

Filippo Re, Agronomo (Reggio nel’Emilia 1763 - ivi 1817). Professore nell’'universita di
Bologna dal 1803 al 1815, fu uno dei principali scrittori italiani di scienze agrarie del secolo. Pub-
blico fra laltro: Elementi di agricoltura (che ebbe varie edizioni); Saggio storico sullo stato e sulle vicen-
de dell'agricoltura antica dei paesi posti fra I'Adriatico, I'Alpe e 'Appennino sino al Tronto (1817); curd
con altri gli Annali di agricoltura del Regno d’Tralia (22 voll., 1809-14). Si veda la voce in Dizionario
Biografico degli Italiani a cura di G. BoNint e R. Pazzacui, http://www.treccani.it/enciclopedia/
filippo-re_(Dizionario-Biografico)/; R. DotT1, £ Re agronomo e storico dell agricoltura, Bollettino
storico reggiano», V, 1972, 17, pp. 5-95; Narrazioni intorno a F R. Ritratto poliedrico di uno scrit-
tore scienziato, a cura di G. Bonini, A. Canovi, Reggio Emilia 2006. Sull’inchiesta, anzi sulle tre
inchieste si veda: E Ca¥as1, Le inchieste agrarie di F Re durante il Regno Italico, Rivista di Storia
dell’agricoltura», X, 4, dicembre 1970, pp. 53-58.

2 F Re, «Annali dell'agricoltura del Regno d’Ttalia» compilati dal cav. Filippo Re, Milano 1811,
t. XIL. Dell’Agricoltura del cantone di Asolo, dipartimento del Bacchiglione; memoria del sig. Bartolo-
meo Brighenti, pp. 99-100.
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Quella delle rese sara una preoccupazione costante. Per il Bellunese e il
Cadore R. Volpe attribuisce la stesura a Lorenzo Odoardi, Girolamo Colle
a Taddeo Jacobi. Rispondono questi al quesito:

La semina predominante ¢ il grano turco: questo si pud dire che occupi i
quattro quinti dell’arativo, ed il resto ¢ destinato alle altre granaglie di orzo,
segala, frumento, canape etc. Per avere due prodotti nel medesimo anno, e
per dar un giro alla varietd dei prodotti nell’autunno e nella primavera, sono
seminati il frumento, 'orzo e la segala, per rimettere nel medesimo campo, di
nuovo concimato, il grano cinquantino oppure il saraceno; e nella primavera
ventura in questo campo concimato ¢ seminato il canape o il sorgo turco, ma
senza concime. Il sorgo turco ed le canape sono seminati pilt anni di seguito
nel medesimo campo, e gli altri grani. Queste le rese:

— Frumento invernengo Un sacco per campo resa minima 5 sacchi massima 10

— Grano turco: 1 calvia per campo resa da 5 a 16 sacchi

— Cinquantino: 4 calvie per campo resa da 2 sacchi a sette (incertissimo il
prodotto)?®.

Chiosano gli autori: «Sarebbe desiderabile che nei luoghi montuosi fosse
proibita o almeno molto diminuita la semina del grano turco che difficil-
mente matura». La marginalitd di questi territori e la scarsa estensione dei
coltivi, posti nelle vallate, obbligava i contadini a questo azzardo. Visto che ci
siamo, il segretario della Camera di Commercio, il Volpe appunto, annota:

Si coltivano pure, oltre alle specie autumnalis, anche la praecox, la sub-pra-
ecox e la trimestris, corrispondenti ai nomi volgari di quarantini, cinquantini e
sessantini, i quali costituiscono tutti delle forme di granoturco a maturazione
pilt 0 meno precoce; ma il prodotto di queste specie ¢ piccolissimo, poiché
non potendo per topografiche condizioni avere il beneficio della irrigazione,
non si possono ottenere due colture dallo stesso fondo, come si usa in altre
localita®.

Il problema dell’irrigazione sara segnalato spesso: essendo seminato e
maturando nel pieno della stagione estiva le necessita idriche rispetto alle
altre varieta a semina primaverili erano maggiori.

Ma per il Cadore, il parroco di Borca, don Antonio Talamini, a cui si
deve la diffusione della coltura delle patate, c’¢ poco spazio per coltivare

¥ Ivi, Dell'agricoltura del distretto di Belluno, Dipartimento del Piave, p. 123. La relazione
viene ripresa e ripubblicata in R. VOLPE, Terra e agricoltori nella Provincia di Belluno, Belluno 1880,
come appendice con il titolo Inchiesta agraria dell anno 1809, Risposte agrarie pei Distretti di Belluno
e Cadore, pp. 284-347.

% VoLpE, Terra e agricoltori, cit., pp. 81-82.
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qualsiasi cosa — «la ristrettezza del terreno» la definisce, e «ogni anno si
coprono tutti i terreni»?’. Specifica: «Il paese non ha prodotto principale.
Il frumento, la segale, I'orzo, e ne’ luoghi meno frigidi, il formentone,
(sorgo) ed il saraceno sono i grani che si coltivano». Col formentone si
seminano anche zucche, cavoli e rape.

Spostiamoci nel vicentino. Non abbiamo notizie sull’estensore delle ri-
sposte per il cantone di Valdagno®. Si parla della mezzadria e dei riparti:
il sorgo alla meta e pure il cinquantino alla meta. Nella valle del Trissino,
«ove non si coltiva il saraceno, e sopra 40 campi che furono a frumento,
13 a rottura, 20 circa a cinquantino e 7 a trifoglio». Queste le rese che in
monte, si specifica, diminuiscono:

Frumento 3 staja per campo con una resa media di 10 staja
Sorgo 2 quarti a campo resa media 24
Cinquantino 1 quarto per campo resa media 8

A Malo, Schio e Tiene il dott. Pedrazza non ha dubbi:

Ma in generale — scrive — il formentone, o sia sorgo turco, sembra il pro-
dotto maggiore, stante che tutto il terreno, a riserva de’ prati stabili e artificiali,
¢ ogni anno coperto di questa pianta benefica, da cui tutti gli abitanti della
campagna ¢ della montagna e gli artigiani quasi tutti traggono il loro unico
sostentamento in tutto 'anno.

La ragione poi sta, come per il feltrino, nell’esportazione: «Tanto consu-
mo interno, ed il trasporto che se ne fa nelle montagne de’ Sette Comuni, e
del vicino Tirolo — pratica gia diffusa dal Seicento — invogliarono i coltivato-
ri tutti del circondario a prescegliere il sorgo sopra gli altri prodotti», compli-
ci anche le condizioni pedoclimatiche, nonostante le «rovinose gragnuole».
«Tutte le grascie — prosegue — tutti i lavori si prodigalizzano a questo idolo
favorito che — chiosa — colla sua estesa vegetazione smunge e sterilisce le
terre». Per ovviare alla carenza del concime, «una rivoluzione agraria prati-
cata da trent’anni» — si semina la veccia come sovescio. Poi estese e continue
lavorazioni, selezione di sementi, uso di una «macchinetta» per semina, ga-
rantiscono un perfetto raccolto. Ma non ¢ tutto oro quel che luccica: non

77 Memoria sull'agricoltura del Distretto di Cadore, dipartimento di Piave, del sig. dott. Giaco-
mo Antonio Talamini, parroco di Borca, «Annali dell’agricoltura del Regno d’Italia», t. XX, Milano
1813, pp. 136-137.

2 Memoria sull Agricoltura del cantone Valdagno, dipartimento del Bacchiglione, «Annali dell’a-
gricoltura del Regno d’Italia», t. III, Milano, 1811, pp. 7-12.
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vi ¢ angolo di terra che resti scoperto. Purtroppo, dopo il sorgo si semina
il frumento e dopo il frumento il cinquantino, e cosi successivamente...
«metodo dannosissimo, distruttivo della vegetazione»®. Non sempre le rese
sono all'altezza: dieci-quindici stari per campo del mazzego, quattro o sei per
il cinquantino. Ritorna sull'invenzione agronomica del sovescio: le vecce

invernicce poi si seminano ne’ campi ne’ quali esiste il cinquantino, movendo
la terra con la zappa leggermente, onde coprire la veccia senza deteriorare il
cinquantino, e queste con uno a due stari per campo. Si sotterrano poi nella
primavera alla semina del sorgo mazzego. Questo metodo nuovamente in-
trodotto ¢ utilissimo; e solo ¢ dannoso per li pastori che trovano poche terre
scoperte per pascolare. Nella scarsezza degli ingrassi questo ajuto ¢ ottimo™.

Poco lontano ad Arzignano® la prassi ¢ pitt complessa. Lestensore sta
parlando degli affitti e scrive: «Vien accordato a loro un campo di sorgo a
zappare al quarto, del cinquantino al terzo, il frumento a battere per 'unde-
cima parte, e soldi 10 d’Italia per ogni giornata che impiegano pel padrone,
con inghistare cinque vino piccolo» ...a sollievo! E su cinque modelli di
rotazione il cinquantino viene posto dopo il frumento. Ad esempio: sorgo
letamato-frumento, poi sorgo cinquantino-frumento su cui si semina trifo-
glio, che si sega d’ordinario in agosto onde venga il 7ibutto. Quanto a rese:

Frumento invernengo e frumento grosso: 2 staja e mezzo per campo con
resadaGa’?

Sorgo turco: idem con rese da 60 a 80

Cinquantino: una quarta con rese da 40 a 50

Anche a Barbarano « terreni si coprono ogni anno di seminati, anzi
molti si seminano due volte a frumento, cio¢, ed a cinquantino (...) I
sorgo mazadego si semina ordinariamente ove vi fu il cinquantino I'anno
precedente, e dove vi ¢ il trifoglio»®. La rotazione ¢ chiara: primo anno

¥ Dell'agricoltura dei Territorj di Schio, Thiene e Malo nel dipartimento del Bacchiglione, del
signor dottor Perdrazza di Thiene in risposta ai quesiti del Compilatore, «Annali dell’agricoltura del
Regno dTtalia», t. XV, Milano 1812, pp. 3-19.

% La prassi di seminare fava lupina e veccia, per ingrassare i terreni, ¢ testimoniata nel vicenti-
no gia a partire da meta "500. Si tratta di una vera rivoluzione agraria, tanto quanto I'introduzione
dell’erba medica. Devo la notizia all'amico Francesco Vianello che ringrazio.

3" Dell'agricoltura del Cantone di Arzignano e della parte montuosa di Vicenza, Memoria del
sig..., «Annali dell’agricoltura del Regno d’Iralia», t. III, Milano 1811, p. 194.

32 Dell'agricoltura del cantone di Barbarano nel dipartimento del Bacchiglione. Memoria del sig.
Pietro Bissari, consiglere di prefettura, in risposta ai quesiti fatti dal compilatore, «Annali dell’agricol-
tura del Regno d’Tralia», t. XIII, pp. 207-217.
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sorgo, secondo anno frumento con semina di lupini, terzo anno frumento
e cinquantino, il quarto anno si ricomincia con il sorgo.

Risaliamo verso I'altipiano di Asiago. Si risponde da parte da quelle
contrade:

Il frumento, l'orzo, 'avena, la segala sono coltivati bene in generale; ma
non cosi poi il sorgo-turco, specialmente parlando di Lusiana, Enego, e Rotzo,
in quelle parti ove coltivasi. La coltivazione ha un difetto, che gli agricoltori
mettono i gambi troppo vicini gli uni agli altri, seminandovi di mezzo piselli,
fagiuoli ed altri legumi; e quindi ne nasce, che mancando esso grano del ne-
cessario nutrimento, non si matura quasi mai a perfezione, si corrompe, ed e
allora dannoso alla salute®.

Qui il dettaglio non ¢ da poco conto: si accusano i contadini di
esagerare nelle consociazioni e soprattutto di cibarsi di un mais non
a perfetta maturazione. Il che, come sappiamo, era una delle concau-
se della pellagra. Tocchiamo di striscio il tema: rapporto tra pellagra e
cinquantini. In molte delle fonti abbiamo visto si accenna alla cattiva
qualita delle farine dei cinquantini, ma soprattutto alla loro raccolta
precoce in attesa del raccolto dell’agostano. Pud essere che I'inasprirsi e
il diffondersi della piaga pellagrosa sia stata legata anche a questa scelta:
una varietd di mais a ciclo breve con conseguente qualita della farina
scadente e poco nutriente. Il tema del monofagismo maidico, con scarso
apporto proteico, causa anche della cattiva qualita del mais impiegato
— raccolti precoci, cattiva essicazione, presenza di muffe e micotossine
— come causa principale del diffondersi della pellagra, ¢ stato al centro
di un intenso dibattito medico-scientifico, con teorie contrapposte, ol-
treché storiografico®.

Torniamo al nostro viaggio nei territori. Dall’altipiano di Asiago scen-
diamo in Valsugana. Nella stretta vallata il sorgo turco domina: «I poderi,

3 Memoria sull agricoltura generale e particolare del Circondario dei Sette Comuni e Contrade, ora
distretti IV di Asiago, Dipartimento del Bacchiglione del sig. Capitanio Valente, «Annali dell’agricoltu-
ra del Regno dTtalia, t. XI, 1811, p. 51.

% Sulla pellagra, per ogni capriccio o sfizio bibliografico, si veda 'importante lavoro di C.
BERTOLOTTI, La pellagra. Bibliografia degli studi dal 1776 al 2005, Mantova 2009; in particolare
A. Dt BERNARDI, 1/ male della rosa. Denutrizione e pellagra nelle campagne italiane, Milano 1984.
Non possiamo non citare perd il lavoro di L. VANzETTO, [ ricchi e i pellagrosi. Costante Gris ¢ la
fondazione del primo pellagrosario italiano (Mogliano Veneto 1883), Abano Terme 1985. Si veda
anche D. GENTILCORE-E. PRIANT, Muais, miseria e “mania pellagrosa’. I pazienti del Polesine e veneti
nei manicomi di San Servolo e San Clemente a Venezia (1840-1910), in I[ mais nella storia..., cit.,
pp- 119-136.
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generalmente parlando, vengono divisi quasi tutti in tanti campi di grano
turco, cosi detto sorgo. Questo occupa all’incirca nel piano tre quarti del
podere, e nei colli la meta, e I'altra meta vigneti»®.

Non a caso la Valsugana ¢ territorio di conservazione di ecotipi partico-
lari e non caso esiste un brand, la “Polenta Valsugana”.

Usciamo dalla valle verso est e scolliniamo verso il Feltrino®®. Scrive il
relatore: comunemente si semina sorgo turco per tutto il podere arativo,
essendo qui il prodotto pitt volte utile e pitt sicuro. Si semina pochissimo
frumento, e questo «o per volere del padrone per essere provvisto, oppure
per aver tempo di lavorare in punto il sorgo turco». E quindi a seguire fru-
mento invernengo ordinario, marzolo, frumentone, segala, orzo, frumen-
tone cinquantino, grano saraceno. Tanto il territorio abbonda di animali,
formaggi e butirro. Anche il Feltrino ¢ stato nel corso del ’600 terra di
esportazione di mais verso il Tirolo.

Scendiamo seguendo il Piave e arriviamo nell’'ubertoso territorio
della Marca trevigiana. Si deve alla dotta penna di Agostino Fapanni
una delle piu belle e dettagliate relazioni sullo stato dell’agricoltura
in parte di quei territori. E non poteva che essere cosi, essendo amico
personale di Filippo Re che incontrd personalmente a Bologna, di cui
ebbe modo di tessere un elogio. Avvocato possidente parlava e scriveva
dalla sua tenuta di Martellago, in provincia di Venezia?’’. Quanto alle
colture scrive:

Due sono i prodotti principali di grani — scrive — (...) cio¢ il frumento ed
il sorgoturco, a cui sono subordinati presso di noi gli altri cereali e i legumi. Il
primo pero ha la preferenza, (...) della porzione aratoria del podere debba il
conduttore seminarne due terzi a frumento, ed un altro terzo a frumentone, o
ad altri minudi. (...) Il sorgoturco poi ¢ quasi tutto d’esclusiva pertinenza del
villico; ed ¢ quello che costituisce il suo principale alimento, in preferenza del
pane, degli altri grani e legumi, facendo di questo quotidianamente un tal uso
a pranzo, a cena ed a merenda, che in di lui mancanza non appetisce verun
altro cibo, e li reputa tutti quasi insalubri ed insipidi®®.

3 Memoria sull Agricoltura della Valle-Sugana nel Dipartimento dell'alto Adige, del Sig. Carlo
Hippoliti, «Annali dell’agricoltura del Regno d’Tralia», t. XII, 1811, p. 247.

3 Dell'agricoltura del distretto di Feltre dipartimento della Piave, «Annali dell'agricoltura del
Regno d'Ttalia», t. XV, 1812, p. 53.

% Su Fapanni si veda la ricca voce di P. Preto nel Dizionario Biografico degli Italiani, <http://
www.treccani.it/enciclopedia/agostino-fapanni_(Dizionario-Biografico)/>.

3% Della coltivazione dei territori di Mestre ¢ Noale nel Trevigiano: Memoria del dott. Agostino
Fappanni, «Annali dell’agricoltura del Regno d’Italia», t. VII, 1810, pp. 29-30.
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La monotonia alimentare eretta a sistema: saranno quelle terre di estesa
pellagra. Quanto alla rotazione: «Immediatamente dopo la messe, questo
campo (che prendera a quell’epoca il nome di steola, quasi stipula) — che
era seminato a frumento per il secondo anno — seminerassi a frumentone
cinquantino, detto anche tardivo; o a miglio». Il sorgoturco seminato in
primavera si chiama zemporivo. Prassi consolidata. Quanto alle rese:

frumento: 1 stajo conreseda 5 a7
sorgoturco: 1 quartarolo per campo resa 40
cinquantino: da venti a 25

Una puntata nella Patria del Friuli la facciamo, anche se non sono molte
le riposte. Vediamo quella di San Vito. La premessa non entusiasma: «Que-
sto cantone, sia motivo la poverta o l'ignoranza, o per dir meglio lo sono
I'una e laltra, ¢ male coltivato, e quindi sarebbe suscettibile di non picco-
lo miglioramento»®. I prodotti principali sono il frumento, il sorgoturco, il
vino. Grande dettaglio da parte dell’estensore nella descrizione dei due tipi di
aratro: «'uno detto a buona vaneza, l'altro a solzarola». Per preparare il terreno
per la semina del granoturco a volte si usa il grumerolo, senza il carro anteriore.
Segnala rotazioni complesse di 7-8 anni. Nella seconda rotazione al primo
anno, dopo avena, o spelta, o frumento segue il cinquantino. Le risposte sono
invece molto esaustive per quanto riguarda le varieta di vitigni e frutta.

Ci spostiamo ai confini, anzi nel cuore del Lombardo Veneto, a Verona,
terra di risaie’. «I terreni veronesi si coprono tutti in ogni anno; anzi dove ¢
stato il frumento o la segala, raccolti questi, vi si pone il maiz bimestre o tri-
mestre, o il miglio, per averne un secondo prodotto che nella maggior parte
del territorio & incerto del tutto». E invalsa 'abitudine di «seminare tra una
quara e altra (interfilare) frumento» o il «secondo grano, cio¢ maiz piccolo.
Anche qui si sottolinea 'incertezza del raccolto, ma tanto vale tentare.

Facciamo un salto nel bresciano, nel Dipartimento del Mella, terra di
lini. Scrive I'estensore delle risposte Francesco Ugoni:

I poderi si dividono in quattro (...) il frumento occupa un quarto ed un
ottavo (...) nel primo anno nel campo vi ¢ il trifoglio, nel secondo anno il
lino; questo levato, si semina sul campo stesso o frumentone quarantino o
miglio; nel terzo per meta viene posto a frumentone e per meta rimane vuoto,

3 Memoria sull agricoltura del Cantone di S. Vito dipartimento del Tagliamento, in risposta ai
quesiti fatti dal compilatore, «Annali dell’agricoltura del Regno d’Italia», t. XX, 1813, pp. 170-209.

9 Memoria dell'agricoltura veronese del sig....in risposta ai quesiti fattigli dal Compilatore, «An-
nali dell’agricoltura del Regno d’Iralia», t. VI, 1810, pp. 19, 28.
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ovvero si semina il frumentone di coltura; nel quarto finalmente vi si pone fru-
mento, preparando la terra meta con coltura agostana e meta con maggenga,
nel quale poi a febbrajo si sparge il trifoglio®.

Rotazioni complesse, ma mai il cinquantino dopo il frumento.
Queste sono semine e rese, alta la resa del cinquantino:

frumento cinque-sei quarte e se raccolgono dalle 4 alle sette sementi

frumentone ostanello due quarte e se ne raccolgono dalle trenta sino alle
cinquanta semenze

frumentone quarantino una quarta e ne colgono dalle 25 alle 40 sementi.

Piu a est, nel novarese, la rotazione rimane complessa: anche qui dopo
due anni di frumento si semina il melgonino o melica quarantina, che nelle
colline ¢ sostituita dal frumentone o grano nero, il sorgo saraceno®.

Ci fermiamo qui: altri cantoni, altri dipartimenti sarebbero da indaga-
re. Crediamo che quanto abbiamo cercato di riassumere offra materiale ad
abundatiam per trarre alcune conclusioni o ipotesi che faremo alla fine dopo
aver completato il secondo viaggio in compagnia del conte Stefano Jacini.

Le cento italie agricole di Stefano Jacini: campagne un po’ pellagrose

Sui tempi, i modi e i risultati dell'inchiesta Jacini molto ¢ stato scritto®.
Rosario Romeo, a proposito degli estensori della monografie, medici, pro-
fessori, ingegneri, sacerdoti, agronomi, senatori, deputati sottolineava:

Gli uomini dell’inchiesta sono legati a quel ceto di grossi proprietari libe-
rali legati ad una concezione ottimatizia della vita sociale e politica e alla terra
come attivitd economica dominante, che avevano condotto I’ala moderata del

risorgimento, ma che adesso veniva scomparendo, con un po’ tutto il loro

mondo ideale, dalla scena della storia®.

W Memoria sopra I’Agricoltura di una porzione del Dipartimento del Mella situata al mezzo-
giorno del Sig. Francesco Ugoni, «Annali dell’agricoltura del Regno d’Italia», t. V, 1810, pp. 13-14.

2 Dell'agricoltura del dipartimento dell’Agogna. Notizie estratte dal trattato di Agricoltura del
Medico Giovanni Birolli, «Annali dell’agricoltura del Regno d’Italia», t. VIII, 1811, pp. 86-87.

# Tre classici della storiografia sull'Inchiesta Jacini, ancora utili: DD. Novacco, Linchiesta Jaci-
ni, in Storia del Parlamento italiano, vol. 17, Palermo 1963; A. CaraccioLo, Linchiesta agraria Jacini,
Torino, 1973; A. LazzariNi, Contadini e agricoltura: l'inchiesta Jacini nel Veneto, Milano 1983.

“ R. RoMeo, Linchiesta agraria Jacini e le prospettive economiche dell’Ttalia unita, (Notiziario

Einaudi», VII, 4 dicembre 1958, p. 10.
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Recentemente la revisione storica attorno ai ritardi dell’agricoltura ita-
liana e alle sue contraddizioni, ad esempio 'aumento del prodotto lordo
vendibile vs miseria della popolazione agricola, ha elaborato nuove serie
statistiche, nuovi dati, piu rigorosi, che complicano e sfumano, arricchen-
dolo, il quadro generale®. Ulnchiesta sulle condizioni della classe agricola
in Iralia, decretata con la legge del 15 marzo 1877, rappresenta la pitt com-
pleta documentazione sullo stato dell’economia agraria dell’'Italia postuni-
taria. Gli atti dell’inchiesta, pubblicati dal 1881 al 1890, furono riassunti
nella relazione finale del presidente della giunta, il senatore Stefano Jacini,
che denuncio il disinteresse dei vari governi che avevano guidato il Paese
nei confronti dell’agricoltura, che pure forniva allo Stato la maggior parte
del reddito nazionale, senza ricevere in cambio né capitali, né stimoli o in-
centivi per il suo sviluppo. Come per Filippo Re I'inchiesta procedeva per
grandi di sezioni e con un ricco e articolato questionario. Lindagine, che
aveva avuto per oggetto le caratteristiche della proprieta fondiaria, le col-
ture e i metodi di coltivazione, le condizioni di vita dei contadini, rivelava
come a vent'anni dall’unificazione permanessero diverse realtd ambientali
e produttive, legate a consuetudini, usi e culture diverse: a zone limitate di
coltivazione intensiva, caratterizzate dall'impiego di fertilizzanti e di mac-
chine agricole e dalla disponibilita di capitali e di spirito imprenditoriale
si contrapponevano ampie estensioni incolte o poco produttive, a causa
dei metodi arcaici di coltivazione adottati, e infinite gradazioni tra i due
estremi.

Il Veneto, all’interno della Padania Felix, deteneva una sorta di primato:
«The venetian provinces — esordiva con realismo il diplomatico inglese W.
Nelthorpe — exibit great misery prevalent among the peasants, whose sad
condition imperatively demands amelioration. Emilia and Tuscany are in a
like condition (sic!)»*. I paesaggi della pellagra li abbiamo evocati, sapendo
bene quanto la coltura maidica, insieme alle altre condizioni, rendesse que-
sto quadro drammatico. Si trattava di regimi alimentari che producevano
“corpi malati”, in perpetuo deficit calorico e proteico, candidati di sicuro
alla pellagra. Detto questo, iniziamo la nostra esplorazione. In questo largo
e lungo viaggio alla ricerca del cinquantino perduto, ci facciamo aiutare da
una mappa delle maggiori colture al 1874, edita a suo tempo dal MAIC.
Visivamente si intuisce la geografia maidicola italiana.

# Su questo si veda: G. FEDERICO, Lugricoltura italiana: successo o fallimento, in Storia econo-
mica d’Ttalia, a cura di P. Ciocca e G. Toniolo, vol. 3, Industrie, mercati, istituzioni. I. Le strutture
dell'economia, Bari 2002, pp. 99-136.

4 \W. NELTHORPE BEAUCLERK, Rural Italy. An account of the present agricultural condition of the
kingdom, London 1888.
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Immagine tratta da: Atlante delle principali colture agrarie in Italia a cura del MAIC,
Roma 1876

Si parte dall'Ttalia del Sud, terra di grani, straordinari. Dalla Sardegna
relaziona il deputato Salaris. Si lamenta:

E a deplorarsi il vedere come scarse siano le colture del grano, orzo e
granone e come anzi questultima faccia difetto nel massimo dei comuni
del circondario (...) Il frumentone o granoturco ¢ quasi sconosciuto. Nel
circondario se ne producono soli ettolitri 843; la sua coltura nella massima

parte dei paesi del Nuorese non si pratica?’.

7 Atti della Giunta per la Inchiesta Agraria e sulle condizioni della Classe agricola, vol. X1V,
fascicolo I, Relazione del commissario comm. Francesco Salaris, Deputato al Parlamento, sulla
Dodicesima Circoscrizione (Provincie di Cagliari e Sassari, Roma, 1985, pp. 181-182, 213,
286, 336.
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Ci penseranno gli emigranti veneti in Sardegna nel ’900 a diffondere la
coltura del mais e della polenta.

Sbarchiamo in continente! Nelle provincie della Quarta Circoscrizione
(Foggia, Bari Lecce, Aquila, Chieti, Teramo ¢ Campobasso) scrivono i de-
putati:

Di non lieve vantaggio alla domestica economia ¢ il granone; infatti da
esso il contadino ritrae il giornaliero alimento, da esso la floridezza di sua fa-
miglia, da esso il doppio della raccolta del grano, da esso in fine si hanno non
pochi utili animali il necessario sostentamento®.

E dopo aver narrato i luoghi di origine e i primordiali sistemi di colti-
vazione annota:

Presso noi invece, senza por mente che questa pianta richiede il favore
dell'umidita e dell'irrigazione, si semina anche negli aridi monti sino alla zona
del grano, non atti all’irrigazione e per conseguenza, in mancanza di opportu-
ne piogge, spesso restano deluse le speranze dei contadini.

Quanto alle varieta: «Varia ¢ la specie del frumentone. Vi ha il rosso, il
giallo, il bigio ed il bianco che da spiche pit grandi e ben nutrite». Con-
clude: Il pili in uso si ¢ quello detto quarantino, primaticcio e agostinello,
che in poco tempo nasce, cresce ed empie».

Risaliamo lo stivale. Nella terza circoscrizione (provincie di Avellino,
Benevento, Caserta, Napoli e Salerno) il senatore Di Siervo scrive:

Pili abbondantemente coltivata ¢ la segala, e pill ancora il granoturco o
granone, del quale si distinguono principalmente due varieta: una detta pri-
maticcio, e l'altra tardivo; ¢ coltivato pure il quarantino, il quale da spighe pity
piccole, ma matura il frutto in pil breve tempo®.

Quanto agli usi sottolinea:

Il granturco ¢ coltivato o per trarne farina, o per mangiare il frutto an-
cora immaturo, o per foraggio (...) Sotto questo aspetto il granturco rende

® Atti della Giunta..., cit., Relazione del Commissario Barone Giuseppe Andrea Angeloni,
Deputato al Parlamento, sulla quarta Circoscrizione (Provincie di Foggia, Bari, Lecce, aquila, Chie-
ti, Teramo e Campobasso), vol. XII, fascicolo III, Roma 1885, pp. 31-32.

# Ivi, Relazione del Senatore Comm. Fedele De Siervo, Commissario per la Terza Circoscri-
zione, Provincie di Avellino, Benevento, Caserta, Napoli ¢ Salerno, Roma 1882, p. 50.
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allagricoltura del paese un vero servigio, poiché offre un foraggio fresco
nella stagione in cui gli animali pilt ne abbisognano, e quando ogni altra
pianta ¢ vizza.

E conclude con una curiosita: «Ora questo cereale ha acquistato mag-
gior pregio, perché le distillerie lo impiegano a cavarne alcol».

Arrivati nel centro Italia, da Roma a Pesaro, solo una breve nota da
parte del marchese Francesco Nobili-Vitelleschi per le provincie romane:

La coltura dei cereali ha nella provincia romana grande importanza (...) Le
pill importanti sono l'avena, il granturco ed il grano (...) Il granturco occupa
una superficie di 34,950 ettari e da una produzione di 632,595 ettolitri; per
un ettaro 18,10 (...) Le localita ove si semina in maggiori quantita sono 'Agro
pontino e la provincia di Frosinone™.

Nessun cenno alle qualita nella relazione generale. Piu dettaglio il fasci-
colo dedicato a Roma e Grosseto: «La varietd pili comunemente coltivata &
l'autunnale a seme giallo; il cinquantino o sessantino non si usa». Prendia-
mo atto! Per Frosinone aggiunge:

Gli agricoltori del circondario di Frosinone in specie, dimostrano poi un
attaccamento ed una predilezione affatto particolare pel granturco (polenta),
come quella pianta che serve pitl di ogni altra ad assicurare una qualsiasi ali-
mentazione al maggior numero delle famiglie. N¢ sarebbe facile potervi sosti-
tuire altra coltivazione sarchiata meno depauperante, pel timore, nei coloni,
oggi infondato con le facili importazioni dei grancurchi esteri, di esporsi ai
tristi effetti, non ancora dimenticati, delle passate carestie’.

Man mano che saliamo sua maesta la polenta prende posto. E molto
piu ciarliero il cav. Mazzini per la Toscana:

Le varieta principali di granturco che si notano, appartengono tutte alla
categoria a seme giallo e sono: il mrdivo o d'autunno; il cinquantino ed il ses-
santino, di maturazione assai pit precoce del precedente; il nano, preferito per
i terreni mezzani; ed il quarantino che, seminato ai primi di luglio dopo la
messe del grano, si raccoglie nel settembre o nell’ottobre. Quest’ultimo pero,
non potendo compire in quei mesi le fasi della sua vita vegetativa senza il sus-

0 Atti della Giunta. .., cit., Relazione del Commissario Marchese Francesco Nobili-Vitelleschi,
senatore del regno, sulla Quinta Circoscrizione (Provincie di Roma, Grosseto, Perugia, Ascoli-Pice-
no, Ancona, Macerata e Pesaro), vol. XI, t. Il Roma 1884, pp. 14-15.

U Ivi, fasc. I, pp. 191-192.
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sidio della irrigazione, coltivasi esclusivamente nella pianura lucchese, unico
territorio irriguo della Toscana.

Ma altre aree, marginali, ospitano il mais: «Nella regione transappenni-
nica la coltivazione del granturco ¢ oltremodo diffusa ed ¢ spinta in alto fin
sulle montagne; ove perd, come ¢ da supporsi, da scarsissimo il prodotto,
tranne in annate eccezionali in cui la stagione estiva corra piovosissima»”.
Poi dettaglia sui sistemi di coltivazione citando il noto proverbio: la vanga
ha la punta d’oro. Un tonfo personale: gli scartocci, soprattutto le foglie in-
terne, piu bianche ed elastiche, si impiegano per riempire i sacconi, i rustici
pagliericci di personale memoria.

Vagabondiamo ora e torniamo al Veneto polentone. Nella sua relazio-
ne finale, Emilio Morpurgo, dedicata all’XI circoscrizione®®, quando parla
della estesa miseria del Friuli non lesina il lessico: «Senonché, sta bene av-
vertirlo, la informazione predominante si riassume in queste parole: stenti
e moralitar». In generale, perché

Paiono un’eccezione i molti ladri di Martegliano e i dissipati di Codroipo;
eccezione i costumi un po’ depravati, ma non disgiunti da bontd, in San Vito
di Fagagna: povera gente, non pensa che a salvarsi dalla miseria, contenta se
puo scongiurare il pericolo della fame e della pellagra®.

N

E un quadro desolante di miseria che innesca fenomeni intensi di
migrazione.
Ma veniamo a noi. A Verona

il frumentone o grano turco (Zea Mays) occupa un posto notevolissimo nella
produzione agricola della provincia. (...) La coltivazione del frumentone ¢
diligentissima, poiché i villici annettono uno speciale amore a questo cereale
che forma la base poco felice della loro alimentazione®.

Annota poi l'estensore: «Oltre il mais comune si semina una qualita

52 Atti della Giunta..., cit., Relazione sulle condizioni dell’agricoltura e degli agricoltori nella
IX circoscrizione (provincie di Firenze, Arezzo, Siena, Lucca, Pisa e Livorno) compilata per incarico
della Giunta dal Cav. C.M. Mazzini, vol. I, fasc. I, Roma 1881, pp. 171-74.

3 Atti della Giunta..., cit., Relazione del Commissario Comm. Emilio Morpurgo sulla XI
Circoscrizione (province di Verona, Vicenza, Padova, Rovigo, Venezia Treviso, Belluno e Udine),
Roma 1882.

% Ivi, p. 15.

5 Atti della Giunta. .., cit., Monografia della Provincia di Verona, Risposte della Prefettura di
Verona al questionario della Giunta, vol. V, t. I, p. 98.
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inferiore detta cinquantino (perché matura in cinquanta giorni), che tiene
posto come secondo raccolto nei terreni gia sfruttati a frumento». E fin qui
niente di nuovo. Sono interessanti le annotazioni che seguono:

Il grano che se ne ottiene contemporaneamente o poco dopo il frumentino
comune, serve generalmente come ingrasso ai maiali, non lo si potendo utiliz-
zare per farne polenta come cibo alle persone, se non che mescolato in piccole
proporzioni col mais comune, inquantoche da solo non assorbendo 'acqua,
non forma che una poltiglia.

Annotazioni gastronomiche fini! Perd «E utilizzato invece nel Tirolo

italiano per confezionare, mescolato col latte, una specie di broda che nel
loro dialetto chiamano m0sa». Andate nel Primiero e la potete gustare an-
cora questa broda. E conclude: «Al cinquantino si prestano poche cure,
quantunque talvolta, se favorito dalla stagione piovosa, dia un discreto
raccolto»’®.

Queste le varieta coltivate:

Pignoletto, grano appuntito piccolo e di molto colore (prima qualita) si
coltiva poco e soltanto nelle migliori terre del Colognese;

Gialloncino, grano rotondo né molto grosso, né molto colorito (secon-
da qualitd) prevalente in tutta la provincia;

Friulano: grano grosso e di colore sbiadito (terza qualitd) di coltivazione
poco estesa;

Cinquantino: grano minuto e meno colorito (infima qualita).

«Per curiosita — conclude — negli orti vicini alle abitazioni si vede qualche

rarissima pianta del frumentone detto nero e d’altre specie consimili».

A Vicenza, come abbiamo avuto modo di vedere, cerano aree addette alla

coltivazione del mais. Queste sono le varieta citate da Domenico Lampertico:

Grano turco dalloro: sviluppo erbaceo rigogliosissimo, se posto in ter-
reni fertili: produce qualche volta 2 o anche 3 spighe per gambo: grani
grossi cilindrici di un bel colore, come lo indica il nome, giallo d’oro;
Grano turco Bergamasco: usato come il precedente, di preferenza in terre
feraci: grano grosso;

Grano turco pignolo: buona qualita molto produttiva, usata anche in
terre non molto feraci: grani oblunghi, d’onde il suo nome;

Grano turco cinquantino: (Zea mais precox); si semina nell’estate, percio
lo sviluppo della pianta ¢ quasi sempre stentato, e meschino il prodotto
in grano: grani piccoli. «Si semina, ma non da tutti, dopo la raccolta del

% Ivi, p. 100.
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frumento; ¢ assai influenzato dall'andamento della stagione: se questa

corre asciutta, non ¢ raro di accorgersi all'autunno di avere sprecato

inutilmente fatica e denaro».

Vengono segnalate altre varieta: il bergamaschetto, il quarantino segna-
late come sottovarietd. Meglio non impigliarsi in problemi di sinonimia:
«tutte le varieta da noi coltivate appartengono alla specie Zea mais integer-
rimis che € una delle quattro riconosciute dai botanici»”.

Una puntata nel distretto di Adria e Ariano, in Polesine, terre elette per
questa coltura, come si ricordava. Scrive Carlo Bisinotto: «Varie sono le
qualita di granoturco che si coltivano, ma le principali sono denominate
napoletano e gialloncino». E come prassi documentata: «Subito dopo la rac-
colta di frumento qualche mal consigliato o bisognoso agricoltore, semina
la qualita detta cinquantino, e forza cosi la terra a produrre due raccolti in
un anno, con sicuro pregiudizio per i prodotti susseguenti»’®. Crediamo
che il profilo agronomico ma anche socioeconomico del cinquantino si stia
delineando.

Chiudiamo questo nostro viaggio con una regione altrettanto polento-
na: la Lombardia. Partiamo da est, dalla Lomellina, terra di risaie. Enrico
Pollini, 'estensore, certifica:

1l granturco, o mais, o formentone, o meliga, o melgone ecc (cui parmi, per
comune accordo, si potrebbe dar un sol nome) ha per suo carattere economico
essenziale d’essere il principale alimento dei contadini del piano e del monte, e
di non essere esportato, ma consumato in paese per la maggior parte.

Chiaro: carattere economico essenziale!

Raccomandando di non sprecare acqua, ricorda che «Il quarantino, se-
minato dopo la messe del lino, della segale e del frumento, vive e nasce
benissimo senza irrigazione, e da discreto raccolto nella prima o seconda
quindicina d’ottobre». E davanti all'introduzione di «varieta numerose di
semi, importandoli dall’estero “meglio” consigliare che vengano invece mi-
gliorate, con molta cura nella preparazione del seme, le qualita indigene»”.

Nel circondario di Pavia, coltivato per necessita di rotazione in pit di
6.000 ettari con resa di 21 ettolitri (non male),

57 Atti della Giunta. .., cit., Monografia dei distretti di Vicenza Lonigo, e Barbarano (provincia
di Vicenza) del Cav. Domenico Lampertico, vol. V, t. I. Roma 1882, pp. 362-364. Ivi, p. 302.

58 Atti della Giunta..., cit., Monografia dei distretti di Adria e Ariano in Polesine (provincia di
Rovigo) del sig. Carlo Bisinotto, vol. V, t. II, Roma 1882, p. 266.

9 Atti della Giunta. .., cit., Monografie di territori della sub-regione della bassa pianura irrigua
occidentale, La Lomellina o Circondario di Mortara, vol. VI, t. II. Roma 1882, pp. 15-16.
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le varietd prevalenti sono il maggengo, detto anche invernengo perché seminato
sulla fine di aprile ritarda fino a settembre la sua maturazione; e il guarantino
che vegeta in termine pil breve, e quindi pud essere seminato anche dopo il
raccolto del grano e degli altri cereali non tardivi.

Ma l'estensore, I'ing. Pietro Saglio, non puo

non accennare ad un grave addebito che taluni fanno a questo cereale, di essere
cio¢ la causa della pellagra, terribile malattia, oscura, insanabile, che prima
disordina le funzioni della pelle, e poi attacca il sistema nervoso e pil special-
mente il cervello. Questa malattia infatti riscontrasi frequente in tutti i luoghi
dove, per I'alimentazione, prevale 'uso della polenza di granturco.

Una conferma delle ipotesi a cui abbiamo accennato sopra!® Ma I'agro
pavese sembra essere esente. .. vuoi per una dieta pit varia, latticini e riso.

A Lodi grosso modo stessa situazione: due specie comunemente coltiva-
te, «vale a dire il maggengo o grosso (zea maiz vulgaris aestiva) ed il quaran-
tino o piccolo, melicotto, o melgottino (zea maiz praecox)». Molte le varieta
«per la speciale tendenza di questa pianta all'ibridismo»: le piu apprezzate
sono quelle che danno semi di un bel colore giallo leggermente sfumato
in rosso. Si coltiva dopo il miglio, o dopo il melgottino, o dopo il riso e ra-
ramente dopo la rottura dei prati. Anche il Bellinzona lamenta I'eccessiva
irrigazione che produce una vegetazione lussureggiante ma poche pannoc-
chie e soggette al carbone. Alte le rese: fino a 30 q. ettaro. Il quarantino ha
poche esigenze: «si coltiva come secondo frutto dopo il lino, si semina a
fine giugno, e la raccolta avviene in principio d’ottobre. Si coltiva precisa-
mente come il granturco grosso, ma per lo pit senza letame; ama i terreni
caldi e scioldi, difficilmente riesce negli umidi e tenaci»®'. In agricolture
cosi innovatrici, ricche d’acqua, non ¢ difhicile trovare a queste colture una
giusta collocazione nella rotazione, destinate non solo all’alimentazione
contadina. Si inseriscono ragioni e valutazioni agronomiche.

Stessa situazione per Cremona. Frumento e granoturco la fanno da pa-
droni: ma con una destinazione fissa: ¥4 granturco, % frumento, % prato,
Y4 lino e melicotto quarantino. Da vent’anni dura questo sistema ma, chiosa
Giacomo Marenghi, «’esempio di alcuni illuminati agricoltori (...) scosse la

0 Atti della Giunta..., cit., Monografie di territori.. .cit., Il circondario di Pavia, monografia
delling. Pietro Saglio, pp. 111-112.

°' Ivi, Monografia redatta da una Commissione di cui fu Presidente il cav. Bortolo Gattoni e
relatore I'ing. Giuseppe Belinzona, p. 213.
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dannosa rotazione a quarto, e determind lattuale aumento della superficie
prativa», condizione per lo sviluppo intensivo dell’allevamento bovino®.

A Verolanuova, in provincia di Brescia «Va estendendosi la coltivazione
del granturco bianco quarantino». Ma sono diverse le varieta: «pignolino
o taiolino, cannellino da 8 e da 16 righe, nostrano, morter, morterit, mor-
teré ecc., e quanto al tempo in cui si semina e alla sua durata. Dicesi di
coltura, agostano, linale (se succede al lino) e stoppiolino ( se succede al
frumento)»®. Quando si dice la forza e la ricchezza lessicale della nomi-
nazione... Una precisazione sulla data dei raccolti: «le prime seminagioni
danno il loro prodotto bello e stagionato sino dall’agosto: i linali e gli stop-
piolini maturano al piu tardi agli ultimi di ottobre, ed ¢ gran ventura se in
questo tempo si possono far seccare. Molte volte alla mancanza del sole si
supplisce coi forni».

A Mantova il «granturco detto comunemente da noi frumentone, che da
tre secoli ¢ venuto acquistando sempre maggior favore nelle nostre cam-
pagne, detronizzando il panico e il miglio, ha raggiunto forse il sommo
della parabola, e tende a discendere e a limitarsene la coltura», complice il
cambiamento climatico osserva il relatore. Le varieta sono

quelle a grano piccolo e a spiga serrata, come il cosi detto pignolino. Quando
la stagione non lo permetta o la renda necessario la perversita sua e gli acci-
denti vari a cui ¢ esposto il frumentone, se ne semina d’estate la varietd detta
quarantino o cinquantino in campi gia coltivati a ravizzone, lino od altro,
ottenendosene di regola un prodotto inferiore per qualitd e quantit a quello
annuale®.

Et de hoc satis: termina qui il nostro viaggio. Il profilo che ne esce ¢
ricco. Cinquantini, quarantini risultano essere una delle tante risposte che
il mondo contadino ha dato alle sue pressanti necessita alimentari, una
sorta di seconda chance si dice. Contro la sua coltivazione, eccetto rari
casi, abbiamo visto scagliarsi agronomi, illuminati proprietari, medici che
lo accusavano di smagrire in modo irreparabile il terreno. Oltre a cid ne
sono state stigmatizzate le poche qualitd nutritive, la cattiva qualita della
farina, buona per maiali si chiosava, o per la mosa tirolese. E dietro alla
pessima capacita di nutrire qualcuno adombrava I'idea che proprio I'ec-

2 1vi, I/ circondario di Cremona, Monografia del dott. Giacomo Marenghi, p. 392.

9 Atti della Giunta.. ., cit., Monografie di territori della sub-regione della bassa pianura irrigua
orintale e della sub regione della bassa pianura asciutta, Monografia del sig. Luigi Erra. vol. VI, fasc.
IV, p. 690.

¢ Ivi, Monografia del prof. Enrico Paglia, p. 762.
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cessivo consumo di cinquantini scadenti fosse, senza conclamarlo, la causa
dell'imperversare della pellagra. Uso generalizzato e diffuso che, detto da
pil parti, cancella 'universo degli altri grani minori.

Altro dato: I'ossessione contadina di “coprire” comunque tutte le terre
ha fatto si che queste varieta precoci si insediassero stabilmente nelle varie
rotazioni, a tutte le latitudini: succedere a frumento, a lino, a canape... a
quanto ogni regione sceglieva di produrre nella stagione vernina.

Altre considerazioni potrebbero uscire dal completare questa rapsodica
rassegna, magari con dati pitt contingenti.

Eora... oggi?

Allora, oggi c’¢ un’attenzione particolare, quasi mitologica per il recupero
di varietd “antiche” (virgoletto perché su quell’antico ¢’¢ molto da dire).
Dario Bressanini lo chiarisce a proposito del frumento:

Ogni classificazione, ogni data specifica, ogni linea di demarcazione ¢
necessariamente arbitraria dato che il miglioramento genetico ¢ iniziato con
Pagricoltura stessa. Pensate che il grano tenero selvatico non esiste neppure
poiché questa specie ¢ nata gid domesticata per effetto di una fusione genetica
tra il farro coltivato e una graminacea spontanea®.

Preferiamo tifare per ragioni di tipo storico, per non perdere la memo-
ria di questo patrimonio, sapendo bene che ¢ cosa difficile fissare patrimo-
ni genetici ballerini. Allora quanto c’¢ e si conserva a Bergamo, grazie alla
illuminata azione di Luigi Fenaroli, rappresenta di sicuro un patrimonio.
Sulle vicende che hanno portato alla creazione della gloriosa stazione di
Bergamo molto ¢ stato scritto®. E anche sulle vicende che hanno portato
all'invasione postbellica degli ibridi®’. A guardare la tabella 4, riferita al pa-
trimonio genetico delle varieta conservate alla Stazione di Bergamo, come
si sospettava, c’¢ molto Veneto e Friuli, ma anche lacerti di altre regioni.

Cosi ¢ andata! E poiché la polenta non ¢ pili una drammatica necessita,
vale comunque la pena, ogni tanto, di condividere una gustosa polenta,
anche di cinquantino e anche se non si ¢ veneti!

% D. BRessaNINI-B. MauTtino, Contro natura, Milano 2015.

% P. Vavorl, La stazione sperimentale di Maiscoltura di Bergamo e la Banca di semi di mais, tra
memeoria e futuro, in Il mais nella storia ..., cit., pp. 211-229. Ringrazio 'amico Paolo Valoti per
avermi inviato la consistenza del patrimonio relativo ai sorgo-turchi precoci.

7 BERNARDI, [/ mais “miracoloso”. .., cit.
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COLLECTION  ACCNUM  NAME ORIGIN PROVINCE
G55128 VA128 Scagliolo cinquantino  Schio Vicenza
G55129 VA129 Cinquantino Bianchi Bassano del Grappa  Vicenza
G55130 VA130 Cinquantino nostrano  Schio Vicenza
G55131 VA131 Cinquantino locale Bolzano Vicentino Vicenza
G55132 VA132 Cinquantino S. Fermo Schio Vicenza
G55158 VA158 Cinquantino tipo Marano Fogliano Gorizia
G55160 VA160  Cinquantino di Fo- Fogliano Gorizia
gliano
G55162 VA162 Cinquantino Monfalcone Gorizia
G55164 VA164 Cinquantino bianco S. Canzian d’Isonzo ~ Gorizia
G55170 VA170 Cinquantino detto Pi-  Mariano del Friuli Gorizia
noletto
G55190 VA190 Cinquantino S. Famiglia Udine Udine
G55213 VA213 Cinquantino Ravaldino in Monte  Forli
G55222 VA220 Cinquantino bianco Modena Modena
G55251 VA247 Incr. Marano e cin- Cortona Arezzo
quantino
G55276 Cinquantino Palmadello Livorno
G55297 VA292 Cinquantino locale Bottegone Pistoia
G55312 VA305 Cinquantino Putido di Fabriano ~ Ancona
G55364 VA357 Cinquantino Terracina Latina
G55470 VA461 Locale cinquantino Deliceto Foggia

Tab. 4 Centro di ricerca cerealicoltura e colture industriali (CREA-CI Bergamo). Varietir di
cinquantino conservate



SAGGI

A1LESSANDRO CARASSALE

IL VINO LIGURE NEL XIX SECOLO
PRODUZIONE, QUALITA, COMMERCIO

Introduzione

In un precedente contributo, pubblicato in una collana di «Fonti per la
storia dell'enologia», ho fornito una panoramica generale sulle caratteri-
stiche strutturali del settore vitivinicolo ligure nell’Ottocento, indagando
gli elementi ampelografici e produttivi secondo una prospettiva dinamica
ed evolutiva'. La disamina aveva messo in evidenza la debolezza mercantile
del comparto, cagionata da molteplici e concomitanti fattori: eccessivi co-
sti per il reperimento del legname necessario al mantenimento dei vigneti
(coltivati a filari ma anche a pergolato alto, come nel Savonese)?, incertezza
dei patti colonici, appezzamenti che ospitavano pili colture o vitigni con
differenti stadi di maturazione, tendenza comune alla vendemmia preco-
ce’, fermentazioni incontrollate del mosto e travasi o colmature erronee in
cantine malsane.

Se nel Genovesato predominavano «l’incuria nostra e 'ignoranza in cio
che appartiene al vino»*, nelle due Riviere la situazione non era miglio-
re tanto che il prodotto locale risultava spesso feccioso oppure talmente
debole da suggerire mescolanze con i cosiddetti cancaroni del meridione.
Massimo Quaini, in una sua celebre rassegna dell’agricoltura costiera, ri-

' A. CARASSALE, La vinificazione in Liguria dall'eti napoleonica al primo decennio del Novecen-

to, in Enologia italiana del 1800, a cura di G. Mainardi e P. Berta, Canelli 2016 («Fonti per la storia
dell’enologia», 5), pp. 79-95.

2 D CALcagNo, Savona, porto di Piemonte. Leconomia della citta e del suo territorio dal Quat-
trocento alla Grande Guerra, Novi Ligure 2013, p. 378.

> E. Grenb1, Introduzione alla storia moderna della repubblica di Genova, Genova 1976,
p. 110.

4

p. 350.

L. MAINERL, Seguito de’ pensieri patriottici sopra lagricoltura, «Avvisi», 1778 (18 aprile),

«Rivista di storia dell’agricoltura», LX, 1 (2020), pp. 103-124
ISSN 0557-1359; © Accademia dei Georgofili
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levo correttamente come, dopo le fortune tardomedievali del Moscatello
di Taggia’ e delle Vernacce delle Cinque Terre®, nel XVII-XVIII secolo «la
causa fondamentale della decadenza della viticoltura ligure consisterebbe
soprattutto nella concorrenza dei vigneti spagnoli e francesi che, sollecitati
soprattutto dalla domanda del mercato americano, registrano un grande
sviluppo e un notevole miglioramento nelle tecniche di vinificazione e di
trasporto a lunga distanza»’.

Inoltre, ¢ altrettanto utile rammentare lo straordinario, concorrenziale
espansionismo dell’ulivo in tutto I'estremo Ponente ligure stimolato — in
particolare sul principio del Settecento ma con decisa spinta propulsiva
fino al periodo napoleonico e oltre — dall’'ingente richiesta di olio prove-
niente dall’industria saponiera della vicina Marsiglia®. A trasformazione
compiuta dell’assetto colturale, in una monografia su Taggia e dintorni
pubblicata nel 1872 si osservava che «dall’epoca della dominazione france-
se, per I'avvenuto rialzo del prezzo degli olii, e il ribasso nel prezzo de’ vini,
si comincid a piantar un’oliveta ovunque c’era un posto disponibile e le
vigne scomparvero»; la vite, qui come in buona parte della costa occiden-
tale, era ormai «confinata ad alcune localita presso i boschi troppo rigide

> La precoce specializzazione viticola dell’area, posta nell’estrema Riviera di Ponente, e le di-

rettrici di vendita dei suoi pregiati vini sono state oggetto di molti studi: A. CARASSALE, LAmbrosia
degli Dei. Il Moscatello di Taggia, alle radici della vitivinicoltura ligure, Arma di Taggia 2002; A.
NicovriNy, 7/ vino di Taggia in Inghilterra e nelle Fiandre nel tardo Medioevo, in «In terra vineatar.
La vite e il vino in Liguria e nelle Alpi Marittime dal Medioevo ai nostri giorni. Studi in memoria di
Giovanni Rebora, a cura di A. Carassale e L. Lo Basso, Ventimiglia 2014, pp. 205-214; D. Lom-
BARDI, Commercio e consumo dei vini liguri a Roma: uno studio sui registri doganali del Quattrocento,
ivi, pp. 215-242; Ip., Dalla dogana alla taverna. Il vino a Roma alla fine del Medioevo e gli inediti
«Statuta comunitatis artis tabernariorum Alme Urbis Rome» (1481-1482), Roma 2018, pp. 233-278;
A. CARASSALE, Vitigni e vini di Liguria dal Medioevo alle Denominazioni di Origine, in G. BRaNcUC-
ct, A. GHERSL, Geodiversita dei vigneti liguri. Le relazioni tra paesaggio, suolo, vitigni e vino, Firenze
2018, pp. 113-129; A. CARASSALE, Les vins passerillés des Cinque Terre et de Ligurie, in Vignobles et
vins singuliers de lunique au pluriel. Rencontres du Clos-Vougeor 2018, sous la direction de J. Pérard
et C. Wolikow, Dijon 2019, pp. 321-330.

¢ G.P. GaseeriN, Le Cingue Terre e la Vernaccia: un esempio di sviluppo agricolo medioevale,
«Rivista di Storia dell’Agricoltura», xxxi1, 2, 1992, pp. 113-141.

7 M. QUAIN, Per la storia del paesaggio agrario in Liguria. Note di geografia storica sulle strutture
agrarie della Liguria medievale e moderna, Savona 1973, p. 123.

8 Intorno al 1710 nel territorio urbano di Marsiglia erano in attivicd 15 «fabriques», che
necessitavano di circa 60.000 milleroles d’olio (59.077 barili genovesi, pari a poco piu di 35.000
quintali) ogni anno per una produzione stimata di 140.000 quintali — «ancien poids» — di sapone.
Il fabbisogno crebbe notevolmente nell’ultimo quarto del Settecento in rapporto all’aumento delle
manifatture: dalle 28 censite nel 1730 si passo alle 65 attive nel 1789, con una fabbricazione di pani
che si aggirava su 500.000 quintali «provengaux» (pressappoco 225.000 quintali metrici). Nel 1811
le saponerie in piena attivitd erano 73. Si vedano: . BOULANGER, Marseille, marché international
de Uhuile d'olive. Un produit et des hommes de 1725 a4 1825, Marseille 1996, p. 38; Ip., Le savon
de Marseille, Barbentane 1999, pp. 22-41; C. BONNET, La savonnerie marseillaise de 1800 & 1815.
Erude économique, «Provence Historique», 147, 1987, pp. 69-88.
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per gli ulivi, e negli orti ove per i frequenti inaffiamenti da un prodotto di
qualita inferiore»’.

Non sorprende quindi che in eth moderna, dalle Riviere e dalla Corsica
(con un distintivo cru in Capo Corso), terra ricca di risorse agricole indi-
spensabili alla Repubblica, arrivino a Genova soprattutto carichi di vini
ordinari destinati alle taverne, al volgo, al consumo giornaliero dei ricchi':
sono i cosiddetti nostrali, ottenuti da mescolanze di uve bianche o nere, e
i bruschi, amari e a basso tenore alcolico''. Nel contempo, per soddisfare i
palati fini dei ceti dominanti, nel giro di quarant’anni, dal 1616 al 1655, il
magistrato genovese dei Provvisori del vino apre in citta prima la fraschea,
poi un magazzeno per vendere al dettaglio, sotto la sorveglianza dello Stato,
i prodotti di sicuro pregio — tra cui molti vini dolci o abboccati, cio¢ «di
bocca per i nobili»'* —, i quali, con la sola eccezione del sempre piu raro
Moscatello di Taggia, risultano in netta prevalenza di origine estera.

La geografia degli acquisti che emerge dai flussi regolari per il pressante
consumo urbano dimostra una grande attenzione alle realta viticole stori-
camente interessanti (Sud Italia, Provenza, isole greche di Creta, Samos e
dell’arcipelago delle Cicladi), senza mai dimenticarsi di quelle qualitativa-
mente emergenti come la Toscana (Chianti), la Linguadoca e le aree me-
diterranee della Spagna. Per contro, molto scarsa per tutto il XVII secolo
¢ la presenza, a Genova come nel resto della Liguria, di vini delle Langhe
e del Monferrato a causa delle difficolta a scavalcare I’Appennino, privo
di una organica e ben strutturata rete viaria, costituita solo da malagevoli
mulattiere che impediscono qualsiasi sviluppo commerciale in direzione
delle Riviere'?.

Nella seconda meta del Settecento lo stato delle cose ¢ il seguente:
malgrado la non certo trascurabile diffusione del vigneto nella regione,
raggiunge livelli considerevoli la dipendenza dall’estero per I'approvvigio-
namento delle popolazioni costiere e 'importazione dei vini navigati, cioe
trasportati via mare, si calcola «in almeno 170.000 mezzaruole annue» (una

> G. MartiNi, Taggia e i suoi dintorni, Oneglia 1872 (ristampa anastatica Arma di Taggia

2000), pp. 60-61.

10" P. CarcagNo, L. Lo Basso, I Provvisori del vino della Repubblica di Genova: una politica an-
nonaria tra ricerca del profitto e finalita di controllo territoriale (sec. XVI-XVIII), in «In terra vineata,
cit., pp. 248-251; P. CaLcacNo, La Corse, troisiéme riviére de Génes. Le role de l'ile dans lapprovi-
sionnement du «continent» entre le XVII et le XVIII siécle, in Corsica genovese. La Corse a ['époque de
la République de Génes, Bastia 2016, p. 71, nota 34.

""" R. ViLLa, 1] vino a Genova (secc. XVII-XVIII), Genova 2003, pp. 7 e 55-56.

12 Su tali vini si legga G. REBORA, La civilta della forchetra. Storie di cibi e di cucina, Roma-Bari
2002, pp. 169-170.

3 1Ip., Importazioni e consumi di vino a Genova in et moderna, in Vigne e vini nel Piemonte

moderno, a cura di R. Comba, Cuneo 1992, pp. 485-486.
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mezzarola corrisponde a circa 159 litri)'“. Il corografo Filippo Casoni, qua-
si a voler giustificare lo stato di grave trascuratezza in cui versano sia buona
parte delle viti, sia le cantine rivierasche, puntualizza che «il vino che nasce
nella Liguria non ¢ sufficiente agli abitanti, onde si smaltiscono nel Stato
di Genova anco vini forestieri, particolarmente quelli di Linguadoca, della
Corsica, della Toscana, del Regno di Napoli, che sono trasportati a Genova
per mare e i vini leggieri e dolci che vengono condotti per terra a Genova
dal Monferrato»®. La verita ¢ che si beve male un po’ dappertutto: persino
a Thomas Jefferson, che nella primavera del 1787 attraversa il Ponente, gli
osti servono acquerelli insapori'®.

I Provvisori di Porto Maurizio acquistano d’abitudine in Corsica, nel-
la Francia meridionale, all’isola d’Elba e in Toscana, a Napoli, in Sicilia,
Sardegna e Spagna'’. Nel territorio di Savona, se da un lato I'estensione
della vite sulle colline connota in modo inequivocabile il paesaggio agrario
cosi da poter soddisfare le necessitd dell’annona cittadina e da proporre
qualche eccedenza per saltuarie esportazioni, dall’altro non si riesce ad ar-
ginare il continuo afflusso dei vini forestieri che rendono impossibile un
vero progresso della produzione locale'®. Molte imbarcazioni rivierasche si

" L. Bureererti, C. COSTANTINI, [ndustria e commercio in Liguria nell'eta del Risorgimento
(1700-1861), Milano 1966, p. 198. Nei secoli XVII e XVIII, la sola Genova, che aveva una popola-
zione oscillante tra le 70.000 e le 90.000 unitd, necessitava di 22.000 tonnellate di vino ogni anno
per il consumo interno: G. FELLONI, Orgﬂnizzazione partua/e, navigazione e tm]ﬁci a Genova: un
sondaggio tra le fonti per l'eti moderna, in Studi in memoria di Giorgio Costamagna, 2 voll., Genova
2003 («Atti della Societa Ligure di Storia Patria», n.s., xLit, 1-2), 1, p. 347, nota 22.

15 F CasSONI, Breve descrittione della Liguria e della citta di Genova, in La conoscenza del territo-
rio ligure fra Medio Evo ed eta moderna, a cura di M. Quaini, Genova 1981, p. 201.

16 T. JEFFERSON, Viaggio nel sud della Francia e nel nord d’Italia, a cura di M. Sioli, Como-Pavia
1997, p. 86.

17 P Massa, Approvvigionamento e distribuzione controllata del vino: alcuni esempi nella Liguria
dell’eta moderna, in La vite e il vino. Storia e diritto (secoli XI-XIX), a cura di M. Da Passano, A.
Mattone, E Mele, PE Simbula, 2 voll., Roma 2000, 1, pp. 523-527. Secondo una testimonianza
risalente al 1776 «la cantina dell'ufficio di abbondanza» della localita rivierasca «& grandiosa» e
contiene tante botti piene vini esteri: Archivio di Stato di Imperia (ASI), Notai di Porto Maurizio,
notaio 414, Lorenzo Sasso, filza 1070, atto 239.

18 CALCAGNO, Savona, porto di Piemonte, cit., pp. 363-366. I dati su tali circuiti commerciali
di importazione, che emergono compulsando le fonti notarili, sono molti e forniscono una buona
panoramica della vitivinicoltura mediterranea. A mo’ d’esempio, nell’estate del 1771 un capitano
spagnolo vendette vino di Sant Feliu (Catalogna), che traportava con la sua nave, prima a Ventimi-
glia e poi in Genova; nel settembre 1793 il padrone Gio. Batta Novaro di Diano parti con la sua
imbarcazione in direzione di Castellammare «di Napoli» per imbarcarvi 72 botti di vino campano;
due mesi dopo Bartolomeo Bava si porto dalla Riviera «a caricare in Milazzo» ben 170 botti: Archi-
vio di Stato di Imperia - Sezione di Ventimiglia (SASV), Notai di Bordighera, notaio 74, Costanzo
Agostino Noaro, filza 665, atto 169; ASI, Notai di Diano, notaio 417, Gio. Giacomo Lombardi, filza
1523, atti 41 e 84.
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dirigono verso Frontignano, in Linguadoca, a caricare il prelibato Muscat
da rivendere nel Dominio".

Nella seconda parte del XVIII secolo si verifica anche un radicale muta-
mento dei gusti determinato da un significativo avanzamento dei processi
di vinificazione. Sulle tavole dei patrizi genovesi appaiono lo Champagne e
i grandi rossi dell’alta valle del Rodano (Cote Rotie, Hermitage e St.-Péray)
e della Borgogna (Volnay). Dal Bordolese, dove le famiglie nobiliari portano
a compimento la costruzione delle grands domaines viticoles, giungono in
porto vini di tipo nuovo (gli equilibrati, austeri, corposi Chateau Margaux o
Lafite), accanto ai bianchi del distretto di Graves e a quelli complessi e zuc-
cherini di Sauternes come il Chateau d’Yquem?®. Lo sviluppo dell’'industria
vetraria nel Sud-Ovest francese, alla quale contribuiscono alcuni artigiani
specializzati provenienti dalla savonese Altare, da impulso allo smercio in
bottiglia anziché in botte, il che agisce con efficacia sul mantenimento delle
caratteristiche organolettiche precipue delle bevande®.

Nelle migliori cantine della Superba, cittd animata da sontuosi banchet-
ti offerti in onore di ospiti prestigiosi, non mancano eccellenti bottiglie
di Madera portoghese, Malaga spagnolo, Moscato di Lunel o fortificato
di Rivesaltes francesi, Picolit friuliano e Tokaj ungherese*’. Pure le grandi
e attrezzate bodegas dell’ Andalusia, costituite a Jerez de la Frontera per la
necessita di accontentare esigenze specifiche dei negozianti inglesi, conqui-
stano il mercato internazionale con i loro forti e colorati Paxarete, Xeres e
Ximenez?. I vini liguri, per la maggior parte opachi, molli, da insipidi a
ruvidi al gusto, sono destinati tanto al popolino quanto a essere presumi-
bilmente edulcorati alla mensa quotidiana dei benestanti: non basta qual-
che discreto Amabile delle Cinque Terre a migliorarne la reputazione. Con
queste premesse si entra nell’Ottocento.

19 Sono flussi tutt’altro che trascurabili. Il 14 ottobre 1745 il padrone Gio. Batta Bonavia di
S. Stefano alieno a Stefano Ballauco di Bordighera 400 barili di vino di Linguadoca, stivati a bor-
do della sua nave: SASV, Notai di Bordighera, notaio 73, Simone Muraglia, filza 658, atto 49. Cfr.
P. CarcaGNo, Nel bel mezzo del Dominio. La comunita di Celle Ligure nel Sei-Settecento, Ventimiglia
2007, pp. 155-156. Sull’eccellente produzione vitivinicola di quest’area del Midi francese si veda
G. GAVIGNAUD-FONTAINE, G. LARGUIER, Le vin en Languedoc et en Roussillon. De la tradition aux
mondialisations, XVI-XXF siécles, Canet 2007.

2 M. FIGEAC, La noblesse bordelaise et la construction de la grande propriété viticole: une histoire
en sang et or, in La construction de la grande propriété viticole en France et en Europe. XVI-XX' siécles,
sous la direction de M. Figeac-Monthus e S. Lachaud, Bordeaux 2015, pp. 45-60.

2 Cfr. C. Le Mao, Boutille contre tonnean, un nouveau conditionnement pour le vin de Bor-
deaux & la fin du XVIF siécle, in La verre et le vin de la cave a la table du XVIF siécle & nos jours, sous
la direction de C. Bouneau e M. Figeac, Pessac 2007, pp. 19-32.

22 REBORA, La civilti della forchetta, cit., pp. 175-176.

» J.M. GoNzALEZ BELTRAN, De la vigne & la bodega. Le commerce du vin de Xérés pendant la
seconde moitié du XVIIF siécle, in La construction de la grande propriésé, cit., pp. 169-183.
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Le Riviere del vino

La celebre Statistica del dipartimento di Montenotte, circoscrizione compren-
dente le allora province di Oneglia e Savona, opera del prefetto dell’'am-
ministrazione napoleonica Gilbert Chabrol de Volvic, rappresenta ancora
oggi un documento essenziale per fotografare lo stato della vitivinicoltura
nella Liguria occidentale all'inizio del XIX secolo. Limmagine che ne deri-
va riflette vuoi lo scarso interesse dei contadini ad avere vigne specializzate
in luogo delle promiscue, vuoi 'incertezza sull’efficacia delle pratiche eno-
logiche. I vini, ottenuti con assemblaggi di troppe uve, destinati ai mercati
locali, risultano mediocri: solo in annate sovrabbondanti da Savona sono
oggetto d’esportazione verso Genova o i comuni a corto raggio. A Porto
Maurizio, dove il fabbisogno interno non ¢ sempre garantito, si fa largo
consumo di quelli francesi e del circondario di Ceva. Immancabili i com-
portamenti scorretti, prontamente denunciati: allungamenti con I'acqua,
misture di vino buono con quello cattivo per fare aumentare il guadagno
del commerciante, sembrerebbero all’ordine del giorno*.

In alcune memorie coeve possiamo rintracciare altri dati utili a integra-
re la pur ampia trattazione di Chabrol. II Dolcetto (Ormeasco) dell’alta
valle Arroscia, espressione della perizia montana e ricavato quasi da mono-
vitigno, trova qualche estimatore «nelle mense pit doviziose, e pit laute»,
anche dell’aristocrazia genovese®. I vini rossi e bianchi del Golfo Dianese
e delle colline ingaune godono invece di poco credito, in modo analogo
al dolce Moscatello taggese, decaduto dall’antica grandezza da quando —
rileva il naturalista finalese Giorgio Gallesio — «i Francesi hanno applicato
i metodi dell’incollamento e del solfamento ai Moscati di Lunel e di Fron-
tignano» e «tutti gli altri hanno ceduto il posto a questi»®.

E abbastanza manifesto che la produzione vinicola non venga piti consi-
derata né dai maggiorenti né dai piccoli proprietari un’occasione di investi-
mento, d’altronde 'estremo disordine ampelografico che regna nei vigneti
non giova a migliorarla: le varieta Rossese nero, Dolcetto e Vermentino,
sulle quali sara fondata I'industria enologica contemporanea, allignano ac-
canto a uve di scarso pregio. Negli stessi anni, proprio quest'ultimo aspetto
solleva le critiche degli agronomi toscani dell’Accademia dei Georgofili,

2 G. CHABROL DE VOLVIC, Statistica del dipartimento di Montenotte, a cura di G. Assereto, 2

voll., Savona 1994, 11, pp. 167-170.

» L. Fresia, Mandamento di Pieve, superficie del circondario mandamentale, ms. n. 258, a.
1806, Societa Ligure di Storia Patria - Genova (SLSP), pp. 31-32.

% G. GaLLesio, Uva moscadella nera, in Pomona Italiana, ossia trattato degli alberi fruttiferi,
Pisa 1817-1839.
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preoccupati dell’'insipienza dei contadini ma principalmente della scarso
valore di mercato dei troppi prodotti a composizione e caratteristiche in-
costanti nel tempo. Pertanto, se «quei che piantano le viti non hanno alcun
riguardo alla qualita dei vitigni, al numero di ciascuna specie, non riu-
sciranno giammai a regolare la mescolanza e I'unione delle diverse specie
d’uva nella vendemmia in modo da avere vini perfetti»?.

Nell’estremo Ponente ligure tali appelli rimangono inascoltati e — quan-
do perd la stagione vegetativa della vite ha avuto un decorso regolare dan-
do un buon raccolto d’uva — i prodotti del luogo continuano ad alimentare
soltanto circuiti commerciali circoscritti alle singole vallate. Cosi il vino di
Airole, in val Roia, si trasporta a Ventimiglia, il Rossese e la bianca Mas-
sarda di Perinaldo o Dolceacqua trovano acquirenti sulla costa intemelia,
il Moscato di Bussana e Taggia finisce a Sanremo, i Dolcetti di Cosio e
Pornassio si vendono a Pieve, dove si tengono tre mercati settimanali, e a
Oneglia. Se 'annata risulta sfavorevole ci si rifornisce di botti e bottiglie
altrove, a Genova, Livorno, finanche a Napoli (fig. 1)*.

Allaltro capo della regione, la vite punteggia il paesaggio agrario costie-
ro con continuitd sufficiente a garantire buone scorte di fermentati. Stando
ai rapporti sul movimento delle merci dai porti del Levante del 1809, le
imbarcazioni con vini di Moneglia, Deiva, Framura, Bonassola, Levanto,
Vernazza, Riomaggiore, Spezia e Lerici convergono sul Ponente oppure su
Chiavari e Genova, centri in cui a quanto pare risiede una clientela fide-
lizzata che consuma annualmente non meno di 50.000 hl provenienti dal
circondario spezzino®. Nel 1812 tale circoscrizione amministrativa produce
circa 130.000 hl, piti del doppio rispetto al Chiavarese e pari a quanto realiz-
zerebbero insieme i circondari di Porto Maurizio e Savona, secondo le medie
annuali proposte da Chabrol. Siamo quindi in presenza di un’area nella qua-
le la buona estensione del vigneto contribuisce alla ricchezza della popolazio-
ne, elevando la coltura al di sopra dei meccanismi della mera sussistenza®.

Cio ¢ particolarmente evidente nelle Cinque Terre, sui cui aspri decli-
vi «allignano molto bene le viti»: infatti «del vino si fa un considerevole
smercio in Genova, ed alla Spezia»®'. Sempre nel 1812, a Riomaggiore, il

¥ C. PazzaGLi, Agricoltura toscana nella prima meta dell Ottocento. Tecniche di produzione e
rapporti mezzadrili, Firenze 1973, p. 245.

8 G. CasaLss, Le antiche province di Oneglia e Sanremo, introduzione di G. Assereto, Savona
1995, pp. 2, 26, 155, 178 ¢ 241.

¥ L. P1cCINNO, [ trasporti in Liguria allinizio dell’ Ottocento. Nuove dimensioni e modelli opera-
tivi, Milano 2013, pp. 143-151.

3 GRENDI, Introduzione alla storia moderna, cit., p. 111.

3 G. Casavrs, Dizionario geografico storico statistico commerciale degli Stati di S.M. il Re di
Sardegna, Torino 1843, xxv, pp. 233-234.
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Fig. 1 Viti piantate nella sabbia in regione Asse a Ventimiglia nel 1831 (SASV, Ufficio
Insinuazione di Ventimiglia, vol. 65)

centro pitt popolato (1.302 abitanti nel 1803), il vigneto segna il 36% del
territorio comunale (che dal 1806 comprende anche i borghi di Manarola
e Corniglia), per un totale di 440 ettari complessivi; la produzione vinicola
si aggira sui 12.000 hl, il 70% dell’intera area litoranea®. Negli anni Venti,
una lettura in dettaglio delle fonti attribuisce alle uve raccolte da Punta
Mesco al Capo di Montenero una resa in vino pari a 25.000 hl, quantita-
tivo destinato a raddoppiare nel decennio 1880-1890 — in un momento
favorevole alle esportazioni dei vini italiani che hanno approfittato della
crisi fillosserica in Francia per allargare il proprio mercato — in seguito
all’apertura della tratta ferroviaria Genova-La Spezia, salvo poi calare con
rapidita fino ad attestarsi nel 1925 sui valori di inizio Ottocento®.

32 G.P. Gasearint, Crescita demografica e agricoltura delle Cingue Terre nella prima meti dell Ot-
tocento: il comune di Riomaggiore, Rivista di storia dell’agricoltura», xL1v, 2, 2004, p. 96.
% 1Ib., Il vino delle Cinque Terre e le trasformazioni ottocentesche, in «In terra vineata», cit.,

pp- 94-95 ¢ 102.
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Risulta peraltro molto difficile stabilire con esattezza quanto sia la pro-
duzione ligure nel XIX secolo. Sulla base delle statistiche agricole ufficia-
li, che azzardano raffronti tra vigneti puri e promiscui, intorno al 1848
nell’arco regionale si fabbricano circa 630.000 hl di vino, ripartiti nei vari
circondari. Lestremo Ponente (distretti di Sanremo e Porto Maurizio) con-
tribuisce con il 30%, Genovesato e Levante forniscono un buon 60%,
mentre Albenganese e Savonese, dove la vite prospera ampiamente anche
nei suburbi ma le lavorazioni vinicole sono poco razionali, hanno un ruolo
all’apparenza solo marginale.

Una decisa contrazione si verifica gia a far tempo dal ventennio 1860-
1880 a causa della graduale diffusione della malattia fungina dell’oidio
(mal bianco) che fa deperire le piante: nel circondario di Chiavari, nel
1867, il prodotto non raggiunge neanche il 50% di quello ottenuto negli
anni precedenti all’invasione della crittogama, approssimandosi ai 46.000
hl e rendendo necessarie importazioni consistenti per soddisfare la doman-
da interna*. Meno evidenti, tutto considerato, saranno i danni provoca-
ti ai vigneti dalla peronospora, altra rovinosa ampelopatia — combattuta
mediante irrorazioni di solfato di rame — che dilaga nell’estremo Levante
tra il 1886 e il 1892. Pure la fillossera, piccolo insetto parassita dell’appa-
rato radicale giunto dall’America e responsabile delle devastazioni dei filari
francesi®, non risparmia la Liguria: nel 1891, a dieci anni dalla comparsa
dell’afide sulla costa occidentale, il vino in tutta la regione supera a stento
i 270.000 hl. Come si ¢ visto, solo le Cinque Terre (ancora non colpite
dal flagello dell'infezione) risultano in controtendenza rispetto al trend
negativo’.

La Riviera a ovest di Capo Mele, il cosiddetto Basso Ponente, in cui le
zone vitate assumono un discreto rilievo nelle valli interne, si propone, gra-
zie all’attivismo dei Comizi Agrari, come un laboratorio rurale assai inte-
ressante nell’affrontare le nuove avversitd. Lo storico-archeologo Girolamo
Rossi, in una memoria contemporanea, non pud fare a meno di notare che
la comunita di Ventimiglia «con uno slancio straordinario ha dato opera a
riprendere la coltura della vite, che dall’anno 1853 era stata abbandonata
per l'infezione generale della crittogama; dacché era stato riconosciuto nel

3 G. VieNoL, Lagricoltura nel circondario di Chiavari dagli ultimi decenni del secolo scorso agli

inizi del Novecento. Lattivita del comizio agrario e della cattedra ambulante di agricoltura, parte 1,
«Rivista di Storia dell’Agricoltura», xv, 3, 1975, pp. 87-88.

% Sulla progressione del parassita nelle regioni viticole francesi si veda M. VIDAL, Histoire de la
vigne et des vins dans le Monde. XIX*-XX* siécle, Bordeaux 2001, pp. 69-80.

3 G. FeLLONI, Popolazione e sviluppo economico della Liguria nel secolo XIX, Torino 1961,
pp. 10-17.
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zolfo un sicuro antidoto contro il morbo; e la quantita di vino che ritrae,
non solo basta al consumo della popolazione, ma grossa parte corre, con
profitto dei proprietari, a rallegrare la mensa di ricchi forastieri»”’. Al di
la degli intenti celebrativi della descrizione, ¢ un dato certo che nel cir-
condario di Sanremo, parte occidentale della provincia di Porto Maurizio,
a causa dell’oidio verso il 1860 la produzione vinicola scenda a 8.000 hl
annui, ma che gia nel 1870, per merito delle solforazioni ripetute alla ger-
mogliazione, la vendemmia assicuri 30.000 ettolitri.

Ad ogni buon conto, nel Ponente «in generale, si hanno metodi pri-
mitivi; potatura svariatissima, pigiatura, follatura e svinatura senza norme
scientifiche»®®; ¢ raro che il vino «venga esportato, forse perché altrove non
piace od anche perché lo trovano caro preferendo il navigato»®. Le bot-
tiglie del luogo vengono con poca sorpresa lasciate «in disparte dal gran
commercio e non trovano consumatori fuori del luogo di produzione»®.
La scarsa razionalizzazione nella pratica enologica emerge con grande evi-
denza all’Esposizione Agricola-Industriale di Porto Maurizio del 1868. 1l
disordine ampelografico che regna nelle vigne non giova al buon risultato
in cantina, nella quale d’altra parte costituisce abitudine inveterata il mi-
schiare le uve nere con le bianche, sovente a spiccata aromaticita come nel
caso del moscato. I vini risultano cosi mai identici a quelli dell’anno prece-
dente: nonostante gradevoli fragranze primarie, un profilo sensoriale con-
fuso, per di pit aggravato da grossolani trattamenti dei mosti, si traduce
in mancata tipicita e senza questa ¢ impossibile sperare nell’apprezzamento
benevolo del consumatore al di fuori dei confini regionali*'.

Rebus sic stantibus, ¢ proprio l'ultima delle tre grandi ampelopatie
dell’Ottocento a costringere i vignaioli a un rinnovamento obbligato, pro-
mosso infine dalle Cattedre ambulanti di agricoltura, attivate all’alba del
nuovo secolo in Liguria: saranno sette in totale nel 1919%2. Quella di Por-
to Maurizio, diretta dall’eclettico agronomo Mario Calvino®, istituita nel
1901 nella provincia che per prima viene colpita dalla fillossera, sara presa

% G. Rosst, Storia della citta di Ventimiglia, Oneglia 1886 (ristampa anastatica Bologna 1977),
p. 347.

% «La Liguria Agricola», 11, 8, agosto 1871, p. 174.

¥ G. Carr1, La viticoltura e la vinificazione nelle tre provincie della Liguria, Milano 1887,
p. 176.

L. BERETTA, La viticoltura e 'enologia in Liguria, Genova 1884, p. 6.

4 ASI, Comune di Borgo SantAgata, 57, vol. 2, pp. 6-7.

# M. ZuccHINI, Le cattedre ambulanti di agricoltura (1886-1935), «Rivista di Storia dell’Agri-
colturar, x, 3, 1970, p. 248.

% Sulla figura del padre del celeberrimo Italo si vedano T. ScHiva, Mario Calvino. Un rivolu-
gionario tra le piante, Lecco 1997; P. FORNERIS, L. MARCHLI, 1/ giardino segreto dei Calvino. Immagini

dall’album di famiglia tra Cuba e Sanremo, Genova 2004.
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come esempio per il modo di diffondere cognizioni tecnico-scientifiche in-
novative, di selezionare le migliori varieta di viti da vino, e nello «spingere e
guidare I'agricoltore nella ricostruzione dei vigneti su radici americane resi-
stenti agli attacchi del terribile afide, adattando queste ai diversi terreni»*.

Tra sperimentazione e progresso delle lavorazioni vinicole

Dopo aver fatto un quadro abbastanza miserando della vitivinicoltura ligu-
re nell’Ottocento, le coordinate interpretative utili a indagarne 'evoluzio-
ne possono essere ricondotte alle seguenti attivita: 'abbandono dell’assetto
promiscuo nei vigneti e la cernita dei vitigni di qualitd superiore adatti
all’ambiente pedoclimatico; I'applicazione di metodi condivisi di lotta ai
diversi parassiti della vite; il miglioramento delle tecniche enologiche e il
risanamento delle cantine; la produzione di vini stabili per bouquet e strut-
tura, quindi finalmente idonei al commercio su larga scala.

Un dato positivo, all’inizio del secolo, ¢ senza dubbio il fatto di prova-
re a rompere un certo immobilismo, determinato dalla retriva mentalita
imprenditoriale peculiare del settore vitivinicolo. Nel primo decennio, a
Savona, il cui mandamento di li a poco arrivera a produrre circa 80.000 hl
annui — con 'invasione della crittogama si verifichera perd una sensibile
riduzione nel giro di qualche lustro —, sono attive «compagnie di nego-
zio» che commerciano i «vini nativi», nati principalmente sulle colline di
Quiliano e Albisola. Si prova anche, ma con scarsi risultati visti i difetti
strutturali, a imitare la fabbricazione dei grandi Bordeaux e Porto. D’al-
tronde i tempi non sono maturi: ogni tentativo risulta sterile. Nel capo-
luogo intanto continuano ad arrivare via mare notevoli carichi di bottiglie
francesi, spagnole e del Napoletano, che poi si trasportano in Piemonte o
nelle localita litoranee circonvicine®.

Da rimarcare qualche segno di un possibile rinnovamento in atto nel
Levante, subito fatto conoscere da un osservatore attento come Giorgio

Gallesio:

To chiamo in testimonio coloro che conoscono le cantine del Generale Sta-
glieno, del March. Gasparo Saoli, ¢ del Cav. Gritta, i quali, avendo applicato
ai vini di Levanto e di Monte Rosso i metodi di una buona vinificazione e il
sistema dello schiarimento, gli hanno portati ad un grado di perfezione poco

4 A. CARASSALE, Problemi ¢ prospettive della vitivinicoltura nella provincia di Porto Maurizio
(1860-1923), in «In terra vineatan, cit., pp. 110-111, 125-130.
 CALCAGNO, Savona, porto di Piemonte, cit., pp. 378-379, 452, 457-458.
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conosciuto sin ora in Iralia. Non neghero che i vini fini di questi miei amici
provengono in generale da un misto di Vermentino, di Rossese e di Albarola,

ma fard osservare che il Vermentino ¢ sempre quello che determina la maggio-

re o minore finezza del composto®.

Vale la pena soffermarsi un attimo a parlare di Paolo Francesco Staglie-
no — sopra citato —, nato a Voltaggio, sull Appennino ligure, nel 1773,
discendente della famosa famiglia patrizia genovese, generale dell’eserci-
to sardo-piemontese. E sicuramente uno dei personaggi piti singolari nel
panorama del vino italiano ottocentesco. Appassionato di agricoltura,
febbrile autodidatta, sostenitore della necessita di introdurre profonde
innovazioni nel settore viticolo, in seguito all’esperienza maturata come
consulente-enologo nella proprieta del conte Camillo Benso di Cavour
a Grinzane, viene nominato direttore della vinificazione dell’Agenzia di
Pollenzo, tenuta di Casa Savoia: a lui si deve tra l'altro lo sviluppo dei
grandi rossi da invecchiamento (a base nebbiolo) delle Langhe ora capaci
di reggere il confronto con quelli francesi*’. La Liguria non ¢ estranea ai
suoi interessi, come dimostrano gli esperimenti condotti nelle cantine
della costa che si traducono in evidenti successi, per esempio «I’invio in
America ed il ritorno d’alcuni vini nostrani sia della Riviera di Levante,
che del Piemonte, fatti a vasi chiusi, e quindi stati chiarificati e zolforati,
i quali ben lungi dal soggiacere in si lungo viaggio ad alterazione veruna,
acquistarono anzi somma bonta su tutti i rapporti» (figg. 2 e 3)*.

Il problema principale dei vini liguri consiste infatti nell’alterarsi nel
trasporto: quelli che si bevono a Genova, posto che non siano gia guasti,
hanno perso molto dell’aroma iniziale. E presumibile che nelle cantine
dei nobili i prodotti delle Riviere, dei quali si fa comunque consistente
provvista, siano ammucchiati disordinatamente in cantina, accanto ai tanti
Dolcetti e ai bianchi asciutti e dolci dell’Ovadese, consumati alla tavola
quotidiana. Come risulta da documenti privati relativi alla famiglia Spi-
nola, nel 1835 per essere serviti a ospiti prestigiosi nei banchetti, nonché
in sontuosi ricevimenti, vengono acquistati Bordeaux, Chateau, Lafite e
Chateau Margaux, Saint Julien della Médoc, i liquorosi Madera, Marsala,

4 G. GALLESIO, Uva vermentino o vernaccia, in Pomona Italiana, cit.

7 G. MAINARDL, Una grande svolta dell'enologia piemontese nella “istruzione” di Paolo Francesco
Staglieno, in Enologia italiana del 1800, cit., pp. 71-72.

4 P. BErTA, 1] vino nel Piemonte di Cavour: Paolo Francesco Staglieno e la nascita dell'enologia
moderna, in Il vino piemontese nell Ottocento, Atti dei Convegni Storici OICCE 2002, 2003, 2004,
a cura di G. Mainardi, Alessandria 2004, p. 243. Sulla casata: Gl Staglieno. Origini, ritratti e prota-
gonisti di una storica famiglia patrizia genovese, a cura di A. Lercari, Genova 2018.
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Fig. 2 Lettera autografa di Paolo Francesco Staglieno del 10 agosto 1832 dove si annuncia
l'invio della prima parte della sua nstruzione che rignarda la maniera di fare il vino (SLSP,
Fondo Manoscritti, Carte Staglieno, ms. 338/9)
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Fig. 3 Pagina iniziale della prima stesura dell’ Znstruzione (SLSP, Fondo Manoscritti, Carte
Staglieno, ms. 338/9)
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Xeres e Malaga Pedro Ximenez dell’Andalusia, insomma le etichette ap-
propriate a tali occasioni®.

Eppure qualche avveduto produttore locale riesce a dare notizia di sé.
Nella summenzionata Esposizione Agricola-Industriale di Porto Maurizio
del 1868 si distingue Eugenio Rambaldi, o meglio Rambaldy, che presenta
un vino di eccellente fattura. La sua azienda, situata sopra il capoluogo
nella regione delle Perine — il nome Castelperine, indicato sui cartellini,
deriva dall’edificio simile a un castello con torre costruito nella tenuta —
viene presa a modello per dare impulso alla modernizzazione del settore.
Non pill intramezzati a cereali, leguminose e immancabili cucurbite come
avviene un po’ in tutti i filari della zona, nei vigneti regnano vitigni ben
selezionati, giustapposti in modo ordinato: Vermentino e Trebbiano to-
scano tra le uve bianche; Salerno (Crovairola)®, Sangiovese e Nebbiolo tra
le nere. Della competenza enologica del Rambaldi si accorgono anche in
Piemonte, tanto che la farroria diventa «fornitrice della Real Casa»’'.

Un altro dei protagonisti del risveglio della viticoltura rivierasca ¢ Cri-
stoforo Accame di Pietra Ligure. Nello studio concernente le condizioni
dell’agricoltura in Italia pubblicato nel 1883-84, meglio noto come /nchie-
sta Jacini, i contemporanei non lesinano i superlativi quando si tratta di
profondere lodi per questo produttore, definito «il Nestore degli enologi
della Liguria. Dietro I'esempio di questo egregio cittadino, benemerito per
altre cause ancora della ligure agricoltura, qualche altro proprietario s’¢
messo nella buona via, procedendo alla fabbricazione del vino con metodi
pil razionali e scientifici». Accame «& forse 'unico che in modo speciale
siasi dedicato dagli anni suoi primi e continui lodevolmente tuttora, nelle
coltivazione dei vini fini che mette in commercio a prezzi relativamente
ragionati, avendo riguardo alla bonta e rarita di essi».

Se i vini «da esso confezionati sono ricercatissimi in commercio» ¢ per-
ché «non vanno soggetti a deterioramento o alterazione di sorta per lunghi
viaggi che abbiano da fare e per climi diversi che abbiano da attraversare».

¥ M.L. RepeTTO, La dispensa degli Spinola. Le forniture alimentari, in La cucina a Genova
nell’Ottocento. Storia e cultura del cibo dai documenti dell Archivio Spinola di Pellicceria, a cura di E
Simonetti, Genova 2016, pp. 61 e 70.

>0 1] Salerno era un vitigno diffusissimo nella Riviera occidentale in epoca pre-fillosserica: le
sue uve, ricche di sostanze coloranti, venivano vinificate con quelle del Rossese. Per una sua scheda
rimando a A. CARASSALE, A. GIACOBBE, Atlante dei vitigni del Ponente ligure. Provincia di Imperia
e valli ingaune, Arma di Taggia 2008, pp. 119-121. Inoltre: A. CARASSALE, Geografia della vitivini-
coltura contemporanea nell'estremo Ponente ligure: una lettura storico-ampelografica, Bollettino della
Associazione Italiana di Cartografia», 136-137, 2009, pp. 123-136.

51 CARASSALE, GIACOBBE, Atlante dei vitigni, cit., p. 29, nota 45, ¢ p. 31.
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Si ritiene che egli sia destinato a diventare il traghettatore del Ponente
enoico verso una nuova fase organizzativa delle aziende:

Sarebbe auspicabile che il signor Accame estendesse assai di pili questa sua
industria, confezionando non solo come finora fece, le uve che producono le
sue terre, ma eziandio quelle che potrebbe procurarsi dai viticoltori del circon-
dario, e dai proprietari di vigneti. Come pure sarebbe desiderabile che alri
agricoltori e proprietari di vigneti lo imitassero e cid per dare lustro maggiore
ai nostri vini, non inferiori al certo a quelli di ogni altra terra del continente.

Il produttore savonese ha idee molto chiare relativamente al futuro del
comparto vinicolo in Liguria, terra che «coll’abbondanza del glucosio del-
le sue uve, col calore ancora persistente alla vendemmia, col suo clima
asciutto, che permette senza danno rilevante il lungo appassimento di esse,
molto si presta a produrre vini fini», anche liquorosi, da vitigno Moscato
e Vermentino. A suo parere, tuttavia, le uve bianche vanno messe da parte
ogniqualvolta si intenda realizzare vini speciali da invecchiamento; meglio
scommettere sul successo delle nere — le vendite dei grandi rossi registrano
una decisa crescita in Italia come all’estero — quali il Brachetto di Nizza* o
la Barbera del Piemonte, che prosperano in gran copia sulle terrazze vitate,
e infine il Salerno, la classica cultivar tintoria utilizzata nelle mescolanze
per aumentare il colore e 'aroma dei mosti.

Il buon lavoro fatto poi da Cristoforo Accame — invitato a fare il giudice
a importanti fiere agricole — nella cura della maturazione dei propri vini
raccoglie significativi riconoscimenti: tanto il Brachetto quanto il Moscato
dolce ottengono la medaglia d’argento all’Esposizione Universale di Parigi
del 1878; ogni anno 200 cassette, da 12 bottiglie ciascuna, hanno un buon
smercio tra Rio de Janeiro, dove sono richieste da un rivenditore italiano
cola emigrato, Buenos Aires e Montevideo. Nei due ettari a vigneto della
proprieta pietrese la resa in vino ammonta all'incirca a 60 ettolitri di Bra-
chetto da pasto e a 5 di Vermentino:

Ecco, i dati della mia piccola produzione vinicola che, messa da parte la
modestia, desidero valgano a scuotere la fiaccona di molti proprietari liguri,

52 Vitigno non aromatico, solo omonimo di quello piemontese. Per le caratteristiche della
varieta e alcune informazioni storiche circa la sua diffusione nella Francia sud-orientale: P. RézEau,
Dictionnaire des noms de cépages de France, Paris 2008, pp. 88-89; O. BertaTI, Bellet, le vignoble
nigois, Paris 2012, p. 102.
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i quali trascurano i loro interessi, e (non sapendo far valere il ben di Dio che
natura benigna ci da) bevendo assai male, fanno cattivo sangue®.

Nel circondario di Albenga ¢ lo stesso Accame a contribuire alla diffu-
sione della varietd Brachetto «come la sola e possibile a far risalire in istima
i vini del luogo». Nondimeno solo i suoi isolati imitatori, «finora non saliti
in grande famay, si differenziano dagli altri per «trattare il mosto scienti-
ficamente, per la ragione che pochi si curano di ottenere credito in com-
mercio». Laltro vitigno principe delle campagne ingaune (oggi ben noto),
citato per la prima volta negli studi ampelografici della seconda meta del
secolo, ¢ il Pigato, parente prossimo del Vermentino®. Immancabilmente,
sara ancora il celebrato produttore di Pietra Ligure a farne il miglior uso,
presentando al giudizio degli enologi uno sperimentale Champagne fatto
da grappoli sottoposti ad attenta selezione™.

Tali lodevoli iniziative agiscono da stimolo su quei contadini disposti
ad abbandonare pessime e radicate consuetudini: sembrerebbe gia dimo-
strarlo la partecipazione di 31 produttori (su 419 espositori, di cui 172
toscani), tra liguri e piemontesi, alla prima Esposizione Nazionale, che si
tiene a Firenze nel 1861. In questa importante occasione vengono messe a
confronto esperienze diverse tra imprenditori ed esperti del settore prove-
nienti da ogni angolo della penisola, alcuni dei quali additati come virtuosi
esempi da imitare: si pensi al successo dei Florio, legato agli investimenti
nel Marsala, vino bianco liquoroso esportato in Gran Bretagna dalla fine
del XVIII secolo con fortuna crescente™®. La rassegna, nei propositi degli
organizzatori, avrebbe dovuto essere la chiave di volta dell’intera industria
enologica italiana, la quale, nell’anno dell’unificazione politica, manca del-
la giusta coesione, dato che — si legge nella relazione sull’esposizione fioren-
tina — sovente non si riesce a «condurre i vini alla finezza che il commercio
pregia conservando loro, o imprimendogli alcun carattere proprio, per cui
formino sui mercati una distinta legione»”’.

> A. BERTANI, Relazione sulla ottava Circoscrizione (Province di Porto Maurizio, Genova e Massa
Carrara), in Atti della Giunta per Uinchiesta agraria e sulle condizioni della classe agricola, Roma 1883,
vol. x, fasc. 1, pp. 378-380 ¢ 384.

> 11 Pigato, gia a fine Ottocento, era considerato un vitigno «pregevole per qualita e quantiti»:
«Bollettino ampelografico», fasc. xv, Napoli 1881, p. 70.

% Carry, La viticoltura e la vinificazione, cit., pp. 112-113, 119-120, 123, 125-126.

>¢ Sull'epopea di questa famiglia si puo leggere R. Grurrripa, R. LENTINI, Letd dei Florio,
Palermo 2019.

°7 Z. CrurroLETTI, Espansione e qualificazione della vitivinicoltura in Toscana fra "700 e ‘800,
in Storia del vino in Toscana. Dagli Etruschi ai nostri giorni, a cura di Z. Ciuffoletti, Firenze 2000,

pp- 144-145.
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Pur prendendo atto che uno sparuto gruppo di produttori liguri aspiri
finalmente a presentarsi agli intenditori con un’offerta distintiva di buon
livello qualitativo, rimarchiamo come la vitivinicoltura rivierasca nel com-
plesso non risulti quasi mai in linea con i tempi. Tranne che per la lotta
all’«utile flagello» della fillossera®®, ha inoltre scarsa rilevanza I'interazione
tra soggetti pubblici e privati, tra studiosi e vignaioli. Cid determina di-
namiche evolutive casuali, a volte incoerenti: in parallelo con limitatissimi
successi individuali, si promuovono imprese commerciali improvvisate,
destinate al fallimento — anche perché mal supportate dal substrato rurale
—, come accade negli anni 70 a una Societa enologica costituitasi in Sam-
pierdarena e dotata di un primo vero impianto industriale. Per gli abitanti
delle Riviere di bassa estrazione sociale, d’altro canto, i vini rimangono
bevande popolari, un semplice alimento, e nulla importa della loro bonta.
I ricchi, i membri dell’aristocrazia genovese, ragionano in modo diverso:
se la realta locale continua a tradire le attese, grandi spese per bottiglie pre-
ziose, da accatastare nelle cantine della Superba, meglio farle fuori regione.

Dopo il completamento, nel 1853, della linea ferroviaria da e per Tori-
no, Genova viene letteralmente invasa dai vini piemontesi, primi fra tutti
il Barbera di Asti e Alessandria e i molti a nome Dolcetto delle Langhe e
del Monferrato. Diverso il discorso per gli estremi geografici della regione:
come notd lo storico dell’alimentazione Giovanni Rebora, «cid avveniva»
nella grande citta, mentre le lontane periferie «resistettero a lungo» all’e-
norme affluenza delle bevande oltramontane e, pur accogliendole di «buon
grado», restarono fedeli agli imperfetti nostrali e «continuarono a coltivare
le loro uve bianchette, il vermentino ed il rossese»”. Valutata a posteriori,
una scelta “culturale” con ricadute positive: per un verso impedira a tali
vitigni di cadere nell’oblio, per I'altro contribuira, nel secolo seguente, a
tracciare il percorso verso la tipicita.

Aleri vini giungono nel capoluogo ligure dal cosiddetto “Oltregiogo”,
la storica regione che si apre sul versante padano a nord della linea spar-
tiacque appenninica compresa tra i passi del Turchino, della Bocchetta e
dei Giovi. Una certa quantita ¢ rappresentata da bianchi e rossi leggeri da

5% Cosi lo defini Mario Calvino. C’¢ anche chi ha parlato di infestazione «salutare» e «bene-
fica», che determind un «rinnovamento obbligato» del comparto vitivinicolo italiano: P. Cau, Alle
origini della viticoltura contemporanea in Sardegna: la fillossera da accidente fatale ad acceleratore del
cambiamento, in La vite e il vino, cit., 11, p. 761; P. TepESCHI, I/ rinnovamento colturale. La viticoltura
bresciana tra Ottocento e Novecento, in La civilta del vino. Fonti, temi e produzioni vitivinicole dal
Medioevo al Novecento, Atti del convegno, Monticelli Brusati - Antica Fratta, 5-6 ottobre 2001, a
cura di G. Archetti, Brescia 2003, p. 805.

9 REBORA, Importazioni e consumi, cit., p. 488.
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pasto, ma a crescere nella stima degli acquirenti saranno il Cortese di Gavi
e il Dolcetto dell’Ovadese, «la cui commercializzazione in direzione di Ge-
nova sara favorita nel 1881 dall’entrata in funzione della tramvia Ovada-
Novi Ligure, a sua volta collegata alla ferrovia Torino-Genova entrata in
funzione al momento dell'Unita d’Italia e nel 1894 anche e soprattutto
dalla ferrovia Genova-Ovada-Acqui-Asti»®. Sono sempre le ferrovie a indi-
rizzare verso il mare i vini e le uve (746.538 kg vengono spediti in Liguria
nel biennio 1871-72) dell’Oltrepo Pavese, benché resti da indagare il ruolo
delle famiglie genovesi (Cattaneo Adorno, Gambaro, Lomellini, Negrotto
Cambiaso, Rovereto e altre) che qui hanno estese proprieta agricole®.

Non cessa ad ogni modo il consueto approvvigionamento da terre al di
14 del mare; un cronista riferisce che soltanto «dal 10 al 17 ottobre 1889
sono giunti al porto di Genova 25 bastimenti a vela carichi di vino pro-
venienti dalla Sardegna, 13 provenienti dalla Sicilia, e 11 dalle Calabrie e
Puglie. Oltre a questi, 13 bastimenti a vapore scaricarono partite di vino,
prese nei porti delle nominate regioni»®>. Raggiungono il suolo ligure sia
vini sfusi da taglio e dal carattere semplice destinati alle masse, sia bottiglie
eccellenti corrispondenti alle attese delle classi medio-alte. Della seconda
categoria fanno parte il Ciro e il Savuto calabresi®®, nonché il Cannonau,
il Gird e la Vernaccia della Sardegna, dove, tra i quinquenni 1870-74 ¢
1879-83, si registra «un salto prodigioso» riguardo alla crescita delle medie
produttive (un milione di ettolitri per annata buona), pari al 150%¢. Col-
pisce, negli anni '70, la scarsita di sbarchi quanto a prodotti della vicina
Toscana: un dato che mutera rapidamente nei decenni seguenti in rappor-
to al successo del Chianti®.

In Liguria, nell'ultimo scorcio dell'Ottocento — quando I'estremo Ponen-
te viene investito dalla fillossera con drammatiche conseguenze nei vigneti
— risaltano pitt di tutto le energie e le risorse investite in progetti di ampio

% G. Rocca, Per una geostoria della vitivinicoltura nell Oltregiogo, in «In terra vineata», cit.,
pp- 370, 372 e 374.

" L. MaFrt1, Natura docens. Vignaioli e sviluppo economico dell’Oltrepo Pavese nel XIX secolo,
Milano 2012, p. 62.

2 Corrispondenza da Genova del 22 ottobre 1889: «Bollettino della Societd Generale dei
viticoltori italiani», v, 1889, p. 542.

% M. De Bonis, Terra d'uve. Vini e vitigni in Calabria dall'antichiti all Ottocento: notizie,
curiosita, immagini, Cosenza 2002, p. 208.

¢ M.L. D1 Fevic, Lindustria vitivinicola sarda dalla «fusione perfettar al fascismo (1847-
1940), in La vite e il vino, cit., 11, pp. 836 ¢ 839-840.

©  Z. CrurroLeTTl, Dall'unita d’Ttalia alla meta del Novecento, in Storia regionale della vite e del
vino in Italia. Toscana, a cura di P. Nanni, Firenze 2007, pp. 95-103. Cfr. Ip., Alla ricerca del «vino
perfettor. Il Chianti del Barone di Brolio. Ricasoli e il Risorgimento vitivinicolo italiano, Firenze 2009
(«Biblioteca dell’Archivio Storico Italiano», xxx1v).
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respiro dai produttori dell'ultimo lembo del Levante. Questi, pur privi degli
stabilimenti industriali sorti in altre regioni per lavorare al meglio le uve, di-
versificano e provano a rendere migliori i loro vini in funzione delle esigenze
del mercato transnazionale. Sulla scorta degli insegnamenti di Paolo France-
sco Staglieno, si persegue la buona fattura a Ortonovo, laddove

ad Arcola si confeziona un vino che, invecchiato, non ¢ inferiore al Malaga.
Ivi si scelgono fra le uve ben mature lerbarola, la rossese e la grappolunga,
si lasciano qualche giorno stese ed esposte al sole, si sgranano, si pigiano, si
passano al setaccio e chiudonsi nel caratello. Il vino risultante, chiarificato,
imbottigliato ed invecchiato, ¢ squisitissimo®.

Trasformazioni rilevanti, concernenti nel contempo ampelografia ed
enologia, si notano soprattutto nelle Cinque Terre. Il vitigno Rossese o
Razzese a bacca bianca, componente principale della medievale Vernaccia
e dell’Amabile”, viene a poco a poco messo in abbandono a favore di una
nuova cultivar, il Bosco, robusta, feconda, con buccia spessa, conseguen-
temente idonea all’appassimento. Per quanto riguarda il vino tenuto in
pregio, si passa, nel corso del XIX secolo, «da un nome piu legato al gusto
e alla qualita (amabile) a nomi che fanno riferimento alle procedure seguite
durante la vinificazione». In effetti, annotiamo dapprincipio I'affermazione
del Rinforzato, denominazione che non deriva né da aggiunte di alcool, né
da addizioni di mistella (mosto fortificato con alcool o acquavite). Elabo-
rato a partire dal far «evaporare coll’appassimento una parte dell’acqua di
vegetazione che contengono gli acini dell’'uva», per questo vino il processo
fermentativo del mosto — assai ricco di zucchero — avviene, secondo le
aggiornate cognizioni enologiche, «in botti ermeticamente chiuse, con lo
scopo che si effettui in questi vasi serrati la trasformazione dei principi
zuccherini in alcool». Nei decenni conclusivi dell’Ottocento all’appellati-
vo Rinforzato si athanca, fino a prevalere, I'attuale Sciacchetra: anch’esso
prodotto dolce, forte e passito, ottenuto da un sapiente uvaggio di Bosco,
Albarola e Vermentino che gli da struttura e profumi intensi.

Da ultimo, per illustrare i progressi qualitativi dei vini della zona pren-
do a prestito le informazioni ricavate da Gian Pietro Gasparini mediante
attenti scandagli delle fonti bibliografiche e giornalistiche del tempo:

% BERTANI, Relazione sulla ottava Circoscrizione, cit., p. 385.

7 CARASSALE, GIACOBBE, Atlante dei vitigni cit., pp. 113-115. Cultivar, ormai rarissima, citata
anche in A. Scienza, O. FaiLra, L. ToniNaTO, A. CARDETTA, C. FaABRIZIO, R. PASTORE, D. LaNATI,
Dizionario dei vitigni antichi minori italiani, Siena 2004, pp. 90-91.
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alla “Esposizione di Spezia” del 1887 vengono premiati con medaglia d’argento
“diversi tipi di vini di lusso” delle Cinque Terre, con medaglia di bronzo “il vino
bianco da pasto”; nel 1905, all'Esposizione Internazionale sull’Alimentazione
di Parigi gli stessi vini ottengono la medaglia d’oro. Nello stesso anno il vino
delle Cinque Terre viene premiato alla mostra campionaria di Torino; nel 1908
il parroco di Corniglia viene premiato per il suo vino all’Esposizione Interna-
zionale di Parigi. Laffermarsi delle nuove metodologie scientifiche porta anche
ad indagini organolettiche sul prodotto, il quale risulta di ottima qualita®.

Conclusioni

Quando si affronta il tema della storia della vitivinicoltura ligure il rischio
¢ sempre quello di cadere in facili generalizzazioni: al tardo Medioevo, che
vede I'affermazione dei vini dolci di lusso prodotti a Taggia e delle Cinque
Terre, modellati sui gusti delle classi agiate e colte del Rinascimento, fa da
contrapposto I'etd moderna, epoca “buia”, dove le pratiche improvvisate
nel vigneto e in cantina risentono dei mancati investimenti nel settore
che diventa secondario rispetto ad altri (in primis 'olivicoltura, in tutto
estremo Ponente e nel Tigullio). LOttocento appare come nulla piti che
un secolo di transizione, in attesa della ripresa novecentesca.

Una visione cosi netta delle dinamiche enologiche rivierasche discende
piu facilmente dall’assenza di storiografia specialistica sul Sei-Settecento
che da criteri metodologici: ancora oggi, I'attenzione degli studiosi — e non
potrebbe essere altrimenti — ¢ rivolta soprattutto alle felici vicende medie-
vali. Se si da inizio a una ricerca sul periodo successivo, la datata panora-
mica fatta da Massimo Quaini pertinente allo sviluppo della cultura della
vite in Liguria offre al momento I'unico ancoraggio. Al contrario, qualche
buon, nuovo spunto per analisi differenziali si ha per il XIX secolo, grazie
ai succosi contributi dell’appena citato Gasparini, riferiti perd a un’area
ben circoscritta (le Cinque Terre).

Purtroppo non posso rigettare I'accusa di aver riproposto nella premessa
a questo breve saggio lo schema consueto. Malgrado cio, nella speranza che
afhiorino utili documenti dagli archivi, provo a fare ammenda lanciando
qualche sasso nello stagno del vuoto storiografico che grava ormai in modo
fastidioso sui secoli moderni. Tra Cinque e Settecento, presumibilmente,
vengono introdotti nelle Riviere vitigni di pregio (Vermentino, Dolcetto,
Rossese nero ecc.): arrivi dettati da mera curiosita oppure dal desiderio di
orientare meglio le lavorazioni vinicole? La domanda attende una risposta.

GASPARINI, I/ vino delle Cingue Terre, cit., pp. 96 ¢ 103-107.
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Nell'ultimo scorcio del Settecento, rimarchiamo che anche nell’arretrata
e conservatrice Liguria si sta svolgendo un intenso dibattito intorno al
progresso economico e civile della regione, animato da intellettuali riuniti
nella Societa Patria per le arti e le manifatture di Genova e nella Societa
Economica di Chiavari. Come ha detto Claudio Costantini era diventato
improrogabile «mettere mano alle “piccole riforme”, a livello della singola
comunita e della singola azienda, moltiplicare gli esperimenti di razionaliz-
zazione dell’agricoltura, stimolare le innovazioni nel settore manifatturie-
ro, incoraggiare I'iniziativa imprenditoriale innovatrice, avviare con scuole
e premi una riqualificazione della manodopera»®.

Figli di questi fermi e positivi proponimenti sono personaggi come Eu-
genio Rambaldi e Cristoforo Accame tra i produttori o come Giorgio Gal-
lesio e Paolo Francesco Staglieno, nell'ambito degli studiosi. Saranno loro
a trascinare la vitivinicoltura ligure al suo pieno apprezzamento, forgiato
sulla combinazione di fattori fisico-chimici e antropico-storici identitari.
Stiamo parlando in definitiva del zerroir, un concetto ben chiaro a Mario
Calvino quando, all’alba del Novecento, all’atto dell’assunzione a direttore
della Cattedra Ambulante di Agricoltura per la provincia di Porto Mau-
rizio, si trattd di difendere le peculiaritd dell’ampelografia e dell’industria
enologica delle Riviere.

®  C. CosTaNTINI, La Repubblica di Genova, Torino 1986, pp. 473-476.
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LA RILEVANZA E IL SIGNIFICATO STORICO,
PLURIVALENTE DELL’ARATRO A CARRELLO
EFFIGIATO A VERONA NELLA BASILICA MEDIEVALE
DI SAN ZENO

NELLE PRINCIPALI LINGUE EUROPEE IL TIPO DI ARATRO
A CARRELLO E SEMANTICAMENTE TOUT COURT “L’ARATRO”

1l “currus” virgiliano non era un aratro a carrello:
la prima raffigurazione di questo

Alla fine degli anni ’90, quando stavo completando per 'opera Storia dell a-
gricoltura edita dai Georgofili il capitolo dedicato agli strumenti agricoli in
eta medievale, mi era necessario, dopo averlo descritto, documentare con
immagini “storiche” I'aratro a carrello. Questo tipo di aratro composto era
stato documentato letterariamente da Plinio il Vecchio! e quindi poi sem-
pre nell’antichitd ancora sotto tale profilo, ma involontariamente, anche
dai commentatori, del IV-V secolo, di Virgilio (il grammatico Servio e lo
scoliaste Giunio Filargirio). Questi commentatori erroneamente riteneva-
no che il currus citato da Virgilio nelle Georgiche® fosse il carrello dell’aratro
composto, ma trascuravano il fatto che il poeta precisa (169-175) che il
currus era guidato da “dietro”, cio¢ da chi maneggiava la stiva, mentre al
contrario il carrello, essendo connesso mediante il timone al giogo, di con-
seguenza era guidato da chi manovrava la coppia di buoi aggiogati, quindi
dal “davanti”. E comunque evidente che i succitati commentatori com-
piendo tale errore dimostrassero di essere al corrente dell’esistenza dell’a-
ratro a carrello. Archeologicamente la presenza di questo nell’epoca antica
¢ documentata dalla catena-gancio conservata nel Museo di Aquileia. La
catena-gancio ¢ rimasta in uso nell’agricoltura tradizionale per connettere
la bure dell’aratro al carrello sino ad epoca recente (fig. 1).

' N.H. XVIII, 48, 172-3.

2 Versi 160-175. Per una approfondita analisi e commento cfr. G. FORNY, I/ «currus» di Virgi-
lio nel quadro dell'evoluzione dell'aratro mediterraneo: ricerche di semantica agronomica, «Atti e Me-
morie dell’Accademia Nazionale Virgiliana», nuova serie, vol. LXXXIV (2016).

«Rivista di storia dell’agricoltura», LX, 1 (2020), pp. 125-129
ISSN 0557-1359; © Accademia dei Georgofili
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catena gancio bure

“carrello

Fig. 1 Notare, al centro della figura, la catena-gancio che aggancia la bure dell'aratro al
carrello

La pil antica raffigurazione di un intero aratro a carrello compare come
bassorilievo su uno dei battenti della porta della celebre basilica altomedie-
vale di Verona, dedicata a S. Zeno, primo vescovo della citta. Basilica che
sorse nel secolo V sulla sua tomba. Dopo varie ricostruzioni e ampliamenti
assunse la struttura attuale tra il 1120 e il 1238. I battenti della porta sono
ricoperti da formelle in bronzo risalenti a tale periodo, rappresentanti oltre
alla storia di San Zeno, anche scene bibliche, tra queste quella che a noi
interessa (fig. 2): Adamo, condannato con Eva a causa del peccato originale
al duro lavoro dei campi, che ara affondando con tutte le sue forze I'aratro
nel terreno, e tracciando il solco lo spinge con forza in avanti. Siamo su
un aspro pendio, la striscia di suolo da arare ¢ molto ristretta, 'aratro non
puo esser trainato da una coppia bovina, ecco quindi che il tiro ¢ effettuato
da Eva che cosi partecipa all’operazione di arare completando il lavoro di
affondo e, spinta in avanti, svolto da Adamo. Laratro rafligurato era del
tipo in uso in quel territorio all’epoca dell’erezione del santuario, cio¢ ap-
punto l'aratro a carrello. Per documentarlo mi ero procurato in precedenza
una rilevante opera tedesca di storia aratrologica®. Questa, nella tavola 53,
fig. 465, riproduce il disegno di tale scena, ma purtroppo incredibilmente
tralascia il vomere (sic!), la componente principale dell’aratro. Bisogna pre-
cisare che lo straordinario errore non ¢ della Fries, che alla tavola 53 non fa
che riprodurre il disegno con tale errore dall’opera di Adami®.

Quindi necessariamente non mi rimaneva altro che recarmi a Verona

> J.CL Fries, Vor-und frihgeschichtliche Agrartechnik auf den Britischen Inseln und dem Konti-
nent. Eine Vergleichende Studie (Internationale Archiologie, Band 26), Espelkamp 1995.
* M. Apawmt, Die bronzetiiren von San Zeno in Verona, Verona 1984, p. 65.
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per documentarmi sul posto. E cio che feci: in un mio viaggio di ritorno a
Milano da Trento dove abita mio figlio, durante il lungo intervallo di attesa
a Verona per il cambio dal treno che arriva dal Brennero e da qui prosegue
per Bologna/Roma a quello proveniente da Venezia per Milano/Torino,
ho approfittato per recarmi in tassi alla cattedrale di San Zeno ubicata a
qualche km di distanza dalla stazione. Cio al fine di fotografare quello stra-
ordinario bassorilievo. Sfortunatamente la cattedrale era in restauro, tutta
coperta da impalcature e tendaggi. Bussai quindi alla porta della canonica
ove risiedeva I’Abate che il tassista mi disse essere molto anziano, responsa-
bile della cattedrale. Nessuna risposta, lasciai quindi al tassista una somma
rilevante perché fotografasse, terminato il restauro, il bassorilievo di mio
interesse, o comunque mi inviasse qualche illustrazione al riguardo. Giun-
to a Milano scrissi all’Abate perché m’inviasse la succitata documentazio-
ne. Rimasi cosi in attesa. Trascorsero diversi giorni d’ansia e trepidazione
senza nulla ricevere per cui ero quasi giunto alla scadenza, quindi si sarebbe
dovuto pubblicare la tavola relativa all’evoluzione dell’aratro dall’alto Me-
dioevo al Rinascimento senza inserire almeno la sagoma di quello a carrello
di Verona. Devo anche precisare al riguardo che comunque essendo gli
attrezzi medievali da raffigurare pit di 500 dovevo limitarmi a riprodurre
solo i tratti pitl essenziali: “forma” e “struttura”. E ovvio altresi che non
tutti questi attrezzi possedevano la medesima rilevanza, alcuni, per incisi-
vitd innovativa o sotto altri aspetti, sono di pill essenziale interesse come
appunto era il caso dell’aratro di San Zeno.

Un “caso” del tutto particolare

Comunque, le scadenze sono scadenze, quindi stavo per rinunciare a ri-
produrre 'immagine di questo aratro, quando accadde 'incredibile. Es-
sendo allora preside a Milano di una scuola sperimentale, in origine “pro-
fessionale agraria” poi, pur rimanendo tale, indirizzata alla formazione e
all’assistenza di alunni con difficolta fisico-psichiche, bisognosi di operare
all’aperto svolgendo attivita di giardinaggio, orticoltura, vivaismo sotto la
guida e il controllo anche di specialisti medici docenti universitari, dovevo
spesso recarmi in Provveditorato agli Studi per riferire sull’attivita svolta.
Fu cosi che in quell’anno, entrando appunto, in uno di quei giorni, in
Provveditorato allora ubicato in piazza Missori, trovai per terra all’entrata,
davanti al cestone dei fiori che la venditrice poneva in quel punto strategi-
co ove il passaggio di insegnanti era continuo, un piuttosto sottile involto
un po’ sgualcito e sporco per il calpestio dei frequentatori di quell’ufficio.
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Fig. 2 La formella su un battente della porta della Basilica di San Zeno in Verona (1120/1230)
raffigurante la scena biblica di Adamo condannato al duro lavoro dei campi, mentre sta aran-
do coadinvato da Eva che tira l'aratro

Comunque, lo raccolsi e lo diedi alla fioraia che lo rifiutd, non voleva
seccature anche perché, certamente secondo lei, si trattava di qualcosa di
poco conto. Quindi lo portai a casa. Quando tolsi I'involucro, con grande
stupore vidi che era un’elegante e prestigiosa pubblicazione tedesca’ illu-
strante, come straordinario monumento d’arte, la Basilica di San Zeno!
Tutti i suoi elementi figurativi erano straordinariamente riprodotti, tra
essi troneggiava la splendida foto della formella relativa a Adamo ed Eva
operanti con l'aratro a carrello! E chiaro che cosi ebbi la possibilita di ri-

> D. CREMER, Ich komme zu euch, Wirzburg 1975.
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spettare la mia scadenza. Fu un “caso” come ¢ inteso da J. Monod® o un
intervento della Provvidenza come la pensava Alessandro Manzoni’? Ogni
tanto avvengono questi fatti provvidenziali, forse il piu straordinario mi
capitd quando, dovendo inviare al Provveditorato agli Studi secondo una
scadenza precisa, il progetto per il rinnovo della sperimentazione nel mio
istituto, ero “disperato” perché avevo afhidato la pratica per le rifiniture alla
vicepreside, professoressa Lina Eccher. Anche qui fu un caso: la vicepreside
si era improvvisamente assentata per sposarsi (un colpo di fulmine?): infi-
niti tentativi, ricerche per contattarla, per aprire i suoi cassetti a scuola, per
telefonare alle sue amiche, parenti e colleghe: tutto inutile! Ma poi anche
qui intervenne la Provvidenza: in un certo momento faccio il numero del
telefono di un ufficio con cui dovevo comunicare, non riesco perché c’¢
una interferenza e, invece, cosa sento? «Ciao Lina, come va? Dammi il tuo
numero di telefono da sposata...». Lei rispose, diede il suo numero, cosi
anch’io lo percepii e in tal modo ebbi la possibilita di contattarla e reperire,
dopo averlo completato e consegnato a tempo debito in Provveditorato
agli Studi, il progetto di rinnovo della sperimentazione. In conclusione,
quando accadono questi casi provvidenziali, come minimo sembra essere
doveroso riconoscerli come tali. Ne ho discusso con amici e colleghi, que-
sto paragrafo conclusivo, fu I'esito®.

6

1972.

7

J. MonoD, 1/ caso e la necessita, tr. it., Milano 1996. G. SALET, Hasard et certitude, Paris

Ricordo che il mio professore del ginnasio citava spesso questa dichiarazione di A. Manzoni:
«la Provvidenza, la ¢’¢!...». Su questa problematica cfr. V. MEssor1, Quando il cielo ci fa segno. Mi-
steri quotidiani, Milano 2018.

8 Per capire meglio il significato del sottotitolo di questo articolo ¢ necessario considerare a
fondo il nome con cui viene indicato I'aratro nelle varie lingue europee e sul suo duplice valore:
quello semantico e quello formale. Il valore semantico di tale nome ¢ ovviamente sempre “aratro”,
ma formalmente ¢ sempre “carrello”, infatti in francese aratro ¢ chiamato charrue da carrus letteral-
mente piccolo carro, carrello; in inglese: plough= carrello da plostrum; in tedesco: Pflug = carrello da
plostrums in russo: plug = carrello da plostrum. Cid perché evidentemente nella pratica agricoltore,
dopo aver accennato al garzone che intendeva accingersi ad arare (il che implicitamente significava
che gli occorreva un aratro), gli specificava solo il tipo che voleva impiegare, nel nostro caso quello
a carrello. Quindi gli diceva solo: “(a) carrello” nella propria lingua.
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UN’INDAGINE SUL CENSIMENTO DEL 1841
NEL TERRITORIO DI PELAGO

Introduzione

La ricostruzione storica di un territorio si compone di molti elementi, che
comprendono i caratteri ambientali, le attivita agro-silvo-pastorali, le eco-
nomie rurali che ne hanno modellato forme e strutture'. Le attivitd umane
e la loro organizzazione sono essenziali per la stessa storia del paesaggio
agrario’.

Il lavoro che presentiamo riguarda un aspetto particolare della storia
di un territorio campione come quello di Pelago alla meta del XIX se-
colo®. La domanda che ha ispirato questa ricerca riguarda le professioni
e 1 mestieri del territorio, ovvero come anche il lavoro artigianale pre-
sente nella zona di Pelago abbia permesso alla comunita di svilupparsi
all'interno del territorio e di contribuire quindi alla trasformazione del
paesaggio, integrando cosi la ricostruzione storica delle stesse forme del
territorio nel tempo. Condurre un’indagine a carattere demografico per
apprendere la storia di un paesaggio ¢ un approccio che permette di ca-
pire come le popolazioni umane si sviluppano e come si compongono nel
contesto territoriale in cui abitano. I caratteri demografici di quantita,

' L. Bicriazzi, L. BigLiazzi, A. CANTILE, . NANNI, Per descrivere il territorio. Agronomi, Car-

tograf, Naturalisti, Viaggiatori nella Toscana tra XVIII e XX secolo, Firenze 2012; P. NaNN1, Paesaggio
e storia, «Ri-Vista», 18, 2012, pp. 26-33.

> E. SERENI, Storia del paesaggio agrario italiano, Bari 1961; A. SESTINI, I/ Paesaggio, Milano
1963.

3 Laricerca ¢ nata all'interno del “Laboratorio di storia dell’agricoltura e del paesaggio” (Cor-
so di Laurea Magistrale in “Architettura del Paesaggio”, Scuola di Architettura dell’Universica di
Firenze) sul territorio di Pelago (provincia di Firenze), guidato dai docenti Andrea Cantile e Paolo
Nanni. Ogni gruppo ha svolto una ricerca specifica su vari aspetti e diverse epoche storiche per una
ricostruzione globale dell’area oggetto di studio.

«Rivista di storia dell’agricoltura», LX, 1 (2020), pp. 131-141
ISSN 0557-1359; © Accademia dei Georgofili
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qualita e densita hanno un ruolo importante nell’evoluzione di un abita-
to: «da tali caratteristiche del sistema demografico dipendono la struttura
per sesso, per eta e per aggregazione familiare, che hanno forte rilevanza
per la societa e 'economia»®.

Limmagine del territorio di Pelago che emerge dalle note descrizio-
ni di Repetti e Zuccagni Orlandini® presenta un borgo in collina co-
steggiato dal torrente Vicano e la sua estensione territoriale comprende
grandi aree rurali dedicate all’agricoltura, che tuttavia si integrano con i
settori manifatturieri. Grazie alla sua posizione strategica lungo le vie di
commercio tra Firenze e la Val di Chiana, Pelago era crocevia del traffi-
co commerciale, sviluppata soprattutto nel campo delle terraglie e della
lavorazione della lana®. Ne risulta un territorio rurale caratterizzato non
solo da attivita agricole, ma anche artigianali e manifatturiere — peraltro
attestate fin dal Medioevo” — non meno importanti rispetto alle attivita
di lavorazione della terra poiché rappresentavano fonte di sostentamento
economico del contado.

Le fonti utilizzate

Vista la prosperita delle molteplici attivita presenti nel territorio di Pelago,
la ricerca si concentra sull'analisi di uno dei principali ambiti lavorativi
presenti nel territorio, quello dei lavori artigianali, con particolare atten-
zione al settore tessile, al fine di comprendere se e come 'artigianato si
integrasse o si affiancasse al lavoro nei campi. Da tale principale quesito
si sviluppano poi una serie di domande ad esso connesse: quali erano i

4 M. Lvi Bacct, Popolazione: storia ed evoluzione, in Enciclopedia della Scienza e della Tecnica,

Roma 2007.

> E. RepetrTI, Dizionario geografico fisico storico della toscana, Firenze 1833-1843; A. Zucca-
GN1 ORLANDINI, Atlante geografico, fisico e storico del Granducato di Toscana, Firenze 1832 (ed. anast.
Firenze1974).

¢ «Risiede sopra un ciglione di poggio sulla ripa destra del torrente Vicano detto di Pelago fra
la base meridionale del monte della Consuma e quella occidentale del monte di Vallombrosa, sulla
strada comunitativa che conduce per Paterno al santuario predetto» (Repetti). «Si estende su una
superficie di 29487 quadri agrari, dove, nei centri, il lavoro ¢ legato al traffico commerciale e all’at-
tivitd manifatturiera, mentre, nelle aree rurali esterne, sono presenti attivita legate all’agricoltura. La
presenza di vie di comunicazione importanti che connettono la Val di Chiana a Firenze, consente
agli abitanti del territorio di Pelago di sviluppare un ricco mercato, soprattutto nel campo delle
terraglie e della lavorazione delle lane» (Attilio Zuccagni Orlandini).

7 Ch. M. pE La RONCIERE, Firenze e le sue campagne nel Trecento. Mercanti, produzione, traffi-
ci, Firenze 2005; P. PiriLLO, Costruzione di un contado. I Fiorentini e il loro territorio nel basso Medio-
evo, Firenze 2001; Ip., Forme e strutture del popolamento nel Contado fiorentino, 11, Gli insediamenti
al tempo del primo catasto (1427-1429), Firenze 2015.
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soggetti della manodopera, come erano svolte le attivita all'interno o all’e-
sterno del podere, quali erano le differenze tra le diverse attivita svolte
all'interno delle parrocchie del comune di Pelago.

Uno studio attraverso i secoli, a partire ad esempio dal catasto del
1427, consentirebbe naturalmente di avere una visione di lungo perio-
do dello sviluppo del territorio, ma questa prima ricerca si ¢ concentra-
ta sul XIX secolo. La fonte storica di riferimento di questo studio sulle
professioni svolte dagli abitanti delle parrocchie del Comune di Pelago
¢ stata il Censimento del 1841 conservato presso I’Archivio di Stato di
Firenze®.

Nell’'ambito dello “Stato Civile di Toscana (1808-1865)”, il fondo
“Censimento 1841”7 costituisce una descrizione della popolazione toscana
su scala granducale’. Grazie all'uso di moduli appositamente approntati,
si tracciarono le caratteristiche demografiche delle famiglie e dei singoli
individui della Toscana'. La documentazione ¢ suddivisa per Comunita,
al cui interno sono presenti per ogni parrocchia il numero di abitazione, il
numero della famiglia, il numero progressivo degli abitanti, con cognome
e nome, sesso, eta, stato personale e osservazioni. Nel complesso i dati sono
redatti in modo sistematico ma esistono naturalmente varianti nell’'uso di
termini da parte dei compilatori, come ad esempio nei casi di “tessitrice”,
“tessitora’ o “telatora”’. Questa precisa strutturazione consente di andare a
creare aggregazioni di dati che permettono di rispondere alle domande di
ricerca.

Per analizzare piti da vicino il territorio di Pelago, e considerando la
sua vastita territoriale comprendente ventidue parrocchie, ¢ stata effettuata
una selezione di quelle pit prossime al centro. Lelaborazione dei dati si &
pertanto limitata a sette parrocchie, ovvero Altomena S. Lucia, Bibbiana S.
Martino, Diacceto S. Lorenzo, Pelago S. Clemente, Popigliano S. Maria,
Nipozzano S. Nicolo, Ristonchi S. Egidio.

8 1l fondo archivistico conservato presso I'Archivio di Stato di Firenze si colloca nei registri

dello Stato Civile di Toscana (1808-1865), ¢ consultabile tramite microfilmato ed ¢ inserito in una
lista suddivisa per comunita. Gli atti di stato civile della Toscana, prodotti a partire dal 1815, con-
tengono le copie e gli estratti di tutte le registrazioni di nascita, matrimonio e morte effettuate dai
parroci del granducato. Lufficio che li conservava provvide a ordinare, verificare e rettificare i dati
raccolti, procedendo anche a una monumentale opera di indicizzazione generale.

?  Recentemente il Ministero per i Beni e le Attivita culturali e per il Turismo ha pubblicato sul
portale web “Antenati. Gli Archivi per la Ricerca Anagrafica” (http://dl.antenati.san.beniculturali.
it/v/Archivio+di+Stato+di+Firenze/) le immagini dei registri e degli atti.

10 Era redatto dal gonfaloniere, basandosi sulle informazioni recapitate dai parroci delle par-
rocchie.
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Elaborazione dei dati

Dal Censimento 1841 ¢ stato stilato un elenco dei lavori presenti all'inter-
no del territorio di Pelago, limitato alle sette parrocchie considerate nella
ricerca, che risultano essere novantuno. Inoltre, si ¢ ritenuto opportuno
raggruppare i lavori all'interno di settori occupazionali affini, pur con
qualche semplificazione, distinguendone dieci, ovvero il settore agricolo,
dell’allevamento, forestale, alimentare e spezie, dell’artigianato e laterizi,
tessile, commerciale e locande, domestico, professioni varie e altro (tab. 1).
La voce “altro” non ¢ un mestiere propriamente detto, ma vi rientrano
quelle persone che si trovano in una situazione sociale disagiata. Inoltre,
¢ stato ritenuto opportuno considerare la sola parrocchia di Pelago come
centrale e quindi base di confronto con le altre; distinguendo tra quelle
periferiche adiacenti al fiume Arno (Altomena, Nipozzano, Popigliano) e
quelle in prossimita della foresta (Bibbiana, Diacceto, Ristonchi).

La sistematica raccolta dei dati ¢ stata sottoposta a interrogativi specifici
che discendono dalla principale domanda di ricerca — il lavoro artigianale
presente nella zona di Pelago e lo sviluppo della comunita all’interno del
territorio — secondo la seguente griglia: elaborazione generali dei dati per
comprendere i soggetti della manodopera; raggruppamento di questi in
settori, in modo da individuare le caratteristiche peculiari del territorio di
Pelago e la loro conformazione all'interno di esso; analisi in dettaglio di
due di questi settori (agricolo e tessile) considerandone i singoli elementi,
per comprendere le relazioni tra i soggetti all'interno della maglia agricola.

La prima elaborazione dei dati va ad analizzare la preminente attivita
lavorativa all’interno di ciascuna parrocchia, al fine di evidenziare la prin-
cipale fonte di sostentamento e commercio, e lo sviluppo della parrocchia
sul territorio. E stata fatta ur’interrogazione di tipo generale su tutti i lavo-
ratori presenti, che sommati all'interno del gruppo di riferimento vanno a
quantificare la presenza di un determinato settore occupazionale (tab. 2).

In seguito, sulla base dei dati ottenuti dalla prima analisi, ¢ stato possi-
bile effettuare un confronto sui settori d’impiego tra le diverse parrocchie.
Sono identificabili anche le relazioni tra la parrocchia centrale di Pelago e
quelle circostanti. Per fare cid sono stati riportati i dati dei settori in per-
centuale (tab. 3).

Il confronto ha evidenziato che il settore agricolo ¢ pitt sviluppato nelle
parrocchie circostanti, nonostante comunque rimanga l'attivita principale
del territorio. I lavori dell’artigianato, il settore domestico e il settore tessile
sono concentrati nel centro, mentre I'allevamento e lattivita forestale sono
praticate prevalentemente in parrocchie posizionate verso la foresta.
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Un’altra domanda scaturita inizialmente ¢ stata quali fossero le occu-
pazioni svolte maggiormente dalle donne: ovvero interrogarsi sulla suddi-
visione dei lavori all'interno delle famiglie, e, piti precisamente, andare a
vedere se le mogli dei capifamiglia della classe agricola (proprietari, agenti,
fattori, affittuari, mezzadri) svolgessero lo stesso lavoro, contribuendo cosi
allo sviluppo del podere, oppure se ottenessero un guadagno da fonti ester-
ne. Lanalisi si ¢ quindi concentrata puntualmente su famiglie il cui capo-
famiglia rientra tra le professioni di “agente di beni”, “agente di beni ru-
stici”, “agente proprietario”, “agricoltore possidente”, “fattore”, “colono”,
“contadino”’, “livellario” e “pigionale”, in quanto sono lavori il cui reddito
¢ legato al lavoro agricolo (direzione o conduzione di terreni di proprieta
0 per contratto).

Inoltre, entrando nello specifico, I'analisi si ¢ concentrata in modo pun-
tuale sul lavoro svolto dalle donne (mogli di questa classe agricola) nel
settore tessile, con professioni indicate nel Censimento del 1841 come
“tessitora’, “sarta”, “ricamatrice”, “lanina”, “filatora”, “lavoratrice alla seta”.

I risultati ottenuti mostrano che la quantita di famiglie, o pil precisa-
mente dei capifamiglia, che lavorano in ambito agricolo sono ad Altomena,
Bibbiana, Diacceto e Ristonchi, mentre ¢ maggiore il numero di famiglie
che svolgono altri lavori a Pelago, Popigliano e Nipozzano. Questo dato ¢
ritenuto attendibile in quanto, raffrontandolo con quanto precedentemen-
te detto, conferma la rilevanza del settore artigianale nella parrocchia cen-
trale e in quelle poste verso I'’Arno, e del settore agricolo nelle parrocchie
periferiche verso la foresta (tab. 4).

Il lavoro delle mogli contribuisce esplicitamente alla vita del podere so-
lamente in due parrocchie, in quanto la professione dichiarata al momento
del Censimento ¢ quella di “colono” oppure “fattoressa’. Mentre nel resto
del territorio le mogli svolgono per lo pit altri lavori'. Nello specifico i
lavori riscontrati tra queste ultime sono tre, ovvero “tessitora’, “maestra” e
“attendente a casa”. Dai dati ottenuti si ¢ constatato che nella maggior par-
te delle famiglie le mogli lavoravano in casa: nelle parrocchie di Diacceto e
Pelago solamente una moglie rispetto al totale di quelle facenti altro lavoro
risulta in entrambe tessitrice, mentre a Ristonchi 9 su 10 sono “maestre”
(tab. 5).

LCultima indagine effettuata ¢ andata a interrogare quante persone, uo-
mini e donne, lavorassero nel settore tessile.

""" Nell'individuazione del Censimento di una famiglia, non ¢ specificato il grado di parentela
dei componenti di questa, cid non consente di individuare gli effettivi nuclei familiari presenti. In
questo senso sono state considerate solamente le mogli dei capifamiglia, in quanto unico dato certo.
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Rapportando i dati ottenuti dall’interrogazione riguardante le mogli dei
capifamiglia della classe agricola e il numero di tessitrici presenti sull’intero
territorio di Pelago, emerge che il settore tessile risulta essere prevalente-
mente separato da quello agricolo poderale, ovvero il lavoro svolto dalle
donne tessitrici non riguarda le mogli delle famiglie di agricoltori (a parte
2 casi su 154). Cid permette di fare un'osservazione sull’organizzazione
all'interno del podere, ovvero si comprende che il mestiere svolto dalle
mogli era o uguale a quello del marito capofamiglia, oppure ricadente nel
settore da noi definito come domestico, in cui nello specifico rientrano
prevalentemente “attendenti a casa” (graf. 1). Ne consegue che dalla fonte
del Censimento non emergono contributi economici provenienti dall’e-
sterno dell’economia poderale.

Il lavoro di tessitore riguardava pit il campo femminile che quello ma-
schile, che nonostante comprendesse un gran numero di uomini, risultava
inferiore di pitt di un terzo. Le donne che svolgevano un lavoro all’interno
del settore tessile avevano quindi un reddito proprio e non connesso al
settore agricolo (tab. 6).

Conclusioni

La struttura storica di un territorio comprende molteplici fattori, che in-
cludono anche i vari aspetti delle economie rurali e I'articolazione del lavo-
ro. Lo studio di caso condotto in questa ricerca sui mestieri, attraverso una
fonte come il Censimento della popolazione di Pelago, ha inteso mostrare
la rilevanza dell’integrazione di vari settori dell’economia rurale. La princi-
pale occupazione nel settore agricolo si combina con altre attivita, confer-
mando alla meta del XIX secolo realta storiche di lunga durata che hanno
caratterizzato quest’area del contado fiorentino. Il risultato considerato di
maggior interesse ¢ quello riguardante il settore tessile, che mostra una
significativa separazione rispetto al mondo agricolo: sono donne apparte-
nenti a nuclei familiari di differente settore a essere tessitrici.

La ricostruzione delle attivita lavorative riflette la vita delle comunita, la
distribuzione e le relazioni economiche della popolazione in uno specifico
ambito territoriale. Nel territorio di Pelago ¢’¢ una differenziazione dei
settori lavorativi tra parrocchie collocate in ambiti rurali periferici e quelle
situate nelle parrocchie centrali di maggiore concentrazione. Infatti, nelle
prime sono maggiormente presenti lavori agricoli, e nelle seconde lavori di
artigianato e produzione tessile.

Questi elementi hanno avuto un impatto sullo sviluppo degli insedia-
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menti (unitd poderali, centri abitati) e delle infrastrutture (strade e reti di
collegamento tra centri di produzione e mercati), con ricadute sulla stessa
distribuzione della popolazione nel territorio. Questo insieme di fattori
rappresenta una trama essenziale per la ricostruzione storica del paesaggio
rurale, poiché aiuta a comprendere i suoi caratteri e offre elementi di con-
fronto per un possibile studio di lunga durata, al fine di indagare perma-
nenze e trasformazioni di lungo periodo fino ai cambiamenti recenti.

Le riflessioni trattate in questo articolo sono emerse durante il laborato-
rio di Storia dell’agricoltura e del paesaggio, tenuto dai professori Andrea
Cantile e Paolo Nanni dell’'Universita di Firenze. A loro vanno i nostri
ringraziamenti per l'aiuto e I'incoraggiamento.
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SETTORE DELL ARTIGIANATO
E LATERIZI
Bigonaio'
Calzolaio
Cappellaio
Ciabattino

Fabbro

Fornaciaio
Ministro di fornace
Muratore

Orolaio
Scarpellino
Stacciaio®

SETTORE TESSILE

Calzettaia

Filatora

Foderatore

Lanina

Lavoratrice alla seta
Ricamatrice

Sarta

Tessitora

Tintore

SETTORE AGRICOLO

Agente di beni
Agente di beni rustici
Agente proprietario
Agricoltore possidente
Bracciante?
Camparaiolo*
Colono

Contadino

Fattoressa

Garzone

Giornaliere’

Lavora ai contadini

! Bigonaio: costruttore di bi-

goni, ovvero contenitori lignei a
doghe tenute assieme da cerchi.

2 Stacciaio: chi fabbrica, ven-
de o ripara stacci (setacci).

> Bracciante: salariato avven-
tizio per lavori stagionali (mie-
titura, trebbiatura) o per 'esecu-
zione di opere di miglioramento
agrario.

4 Camparaiolo: lavoratore dei
campi in affitto o “a colonia”

> Giornaliere: lavoratore av-
ventizio retribuito a giornata.

Livellario®
Massaiolo’
Oprante®
Pigionale’
Sottofattoressa

SETTORE DELL’ALLEVAMENTO

Guardiano di armenti
Guardiano di bestie

SETTORE FORESTALE

Guardia di boschi
Lavorante il legno
Legnaiolo

Segantino

Trafficante nei boschi

SETTORE ALIMENTARE
E SPEZIE

Beccaio®
Fruttaiolo
Macellaio
Mugnaio
Ortolano
Panettiere
Pizzicagnolo™
Speziale

Strascino'?

SETTORE COMMERCIALE
E LOCANDE

Attende alla bottega
Barocciaio®?
Bettoliere

Bottegaio
Locandiere

¢ Livellario: conduttore di terre-

ni con contratto agrario “a livello”.
7 Massaiolo: custode di edifici,
beni e masserizie.

8 Oprante o operante: lavora-
tore agricolo a giornata, “a opera’.
> Pigionale: fittavolo, ovvero
affittuario (di un terreno agrario).
10 Beccaio: macellaio.
Pizzicagnolo: venditore al
minuto di salumi e formaggi e
altri generi alimentari.

12 Strascino: venditore ambu-
lante di carne scadente.

'3 Barocciaio: trasportatore con
barroccio.

11

Mercante di bettoliere
Merciaio

Modista

Negoziante di commestibili
Negoziante di ferro
Negoziante di panni
Ostessa

Piccolo bottegaio

Sensale!4

SETTORE DOMESTICO

Attende a casa

Attende alle cure domestiche
Attende di domestici affari
Casiera

Governante di casa

Servo

PROFESSIONI VARIE

Becchino
Cappellano
Chirurgo
Girante
Insegna a leggere e scrivere
Levatrice
Maestra
Monatto"
Parroco
Sacerdote
Scrivano
Studente
Vicario

ALTRO

Demente
Dozzinante'®
Indigente
Mendicante
Vagante

4 Sensale: mediatore in con-

trattazioni di prodotti agricoli e
zootecnici.

5 Monatto: addetto pubblico
per il trasporto di cadaveri o ma-
lati (nel caso di epidemie).

'®  Dozzinante: termine desue-
to per “pensionante” (presso una
famiglia privata).

Tab. 1 Elenco dei mestieri classificati per settore
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RICORDI

FRANCO SCARAMUZZI E LA STORIA DELL’AGRICOLTURA

Ho conosciuto Franco Scaramuzzi nel 1984, in occasione di un incontro di acco-
glienza per le matricole nell’aula magna dell’atenco di Firenze. Lallora rettore si ri-
volse ai nuovi iscritti insistendo sul compito dell’universita: quello di insegnare un
metodo che ci avrebbe accompagnato nella nostra futura carriera, qualunque essa
fosse. Negli anni che ho condiviso pitt da vicino con lui ho avuto pilt volte modo di
toccare con mano lo spessore che avevano quelle parole. Metodo non significa solo
apprendere i percorsi specifici di ogni ambito disciplinare, ma comprende il senso
dell’'unita dei saperi scientifici e umanistici, una fondamentale fiducia nella capacita
conoscitiva della ragione, il confronto con gli altri e la verifica costante delle proprie
posizioni, il senso del compito civile della ricerca e delle storiche istituzioni. Tutti
tratti che hanno accompagnato la carriera scientifica e istituzionale di Scaramuzzi,
sia come rettore dell’Ateneo di Firenze (dal 1979 al 1991) e presidente dei Georgofili
(1986-2014)", sia come candidato sindaco di Firenze nel 1999. In quest’ultimo caso
si trattd di una inaspettata discesa nel campo della politica che non rappresentava un
ambiente connaturale al suo modo d’essere, ma che decise con quello spirito civico
che invece lo caratterizzava, ampiamente documentato proprio negli anni della rico-
struzione dell’Accademia dei Georgofili dopo 'atto dinamitardo del 19932

A tutti questi aspetti i Georgofili e I'’Ateneo fiorentino dedicheranno specifiche
iniziative, nonostante le forzate limitazioni dovute all’epidemia che ancora impedisce
il normale svolgimento di attivitd pubbliche’. Nell'ambito della nostra Rivista voglio
dedicare queste note agli interessi di Franco Scaramuzzi nel campo della storia dell’a-
gricoltura, di cui ¢ stato promotore ¢ autore. Premetterd tuttavia qualche esempio,
che credo utile a far comprendere il suo rapporto pili generale con la storia, come
un’ereditd sempre da rileggere e da ricomprendere e a cui attingere per la costruzione
del presente guardando al futuro. In fondo credo che fosse anche questo il terreno su
cui si ¢ fondata la reciproca stima e simpatia tra Scaramuzzi e Giovanni Cherubini,

' Dal 2014 Scaramuzzi ¢ stato nominato presidente onorario, continuando a frequentare assidua-

mente I’Accademia dei Georgofili fino ai suoi ultimi giorni.

2 M. NALDINI, 50 anni a Firenze. Appunti di storia contemporanea per una biografia di Franco Scara-
muzzi, Firenze 2006.

> T’Accademia, ad esempio, nonostante abbia dovuto rinviare una serie di giornate di studio in ri-
cordo di Scaramuzzi gid programmate tra la fine di marzo ¢ i primi di aprile di quest'anno, sta comunque
per dare alle stampe il volume dal titolo Olivo, olivicoltura, olio di oliva. Guardando al futuro. Dedicato a
Franco Scaramuzzi, a cura di A. Alpi, P. Nanni, M. Vincenzini, Firenze, in corso di stampa.

* Trai primi accademici nominati dopo la sua elezione a presidente, Scaramuzzi designo Giovanni
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che, fin dai tempi in cui aveva ricoperto il ruolo di direttore dell’allora Dipartimento
di Storia, ha sempre continuato a chiamare Franco “rettore”, il “mio rettore”.

1l senso della storia per Franco Scaramuzzi

Anziché cercare di offrire una sintesi teorica, ricorderd alcuni esempi molto concreti.
Non solo perché pill confacenti con il pragmatismo di Scaramuzzi, ma perché mo-
strano con pill chiarezza come la sua attenzione alla storia e alla cultura giungesse fino
a scelte e azioni precise.

Il primo esempio risale al 1984, in occasione del sessantennio della fondazione
dell'Universita di Firenze, quando Scaramuzzi affido ad autorevoli docenti dell’ateneo
il compito di redigere altrettanti contributi di studio nei singoli settori di ricerca e di-
dattica’. Pur rispettando le varie aree scientifiche dell’ateneo, la scelta di non tracciare
una storia delle Facoltd ma di ripercorrere i principali contributi di studio era densa
di implicazioni: significava cio¢ connettere il giovane ateneo fiorentino e le piltt mo-
derne specificazioni disciplinari con la secolare tradizione che affondava le sue radici
nello Studium trecentesco. Inoltre, il volume si concludeva con la storia dell’assetto
edilizio universitario e le trasformazioni che proprio in quegli anni erano in corso,
valorizzando immobili del centro storico e progettando nuove strutture piti adatte
alle esigenze®. La storia dell’ateneo non era dunque solo storia di un luogo deputato
al sapere, ma anche presenza fisica, architettonica e urbanistica, che stava conferendo
alla citta di Firenze un nuovo volto.

Il secondo esempio riguarda 'impegno profuso dall’allora Dipartimento di Or-
toflorofrutticoltura, a cui Franco apparteneva, in occasione della famosa gelata del
1984-85. Anche negli anni del suo rettorato Scaramuzzi non ha mai trascurato né i
suoi impegni didattici, né I'attenzione tecnico-scientifica ai settori di sua competenza,
come nel caso dell’olivo. Il Dipartimento fu naturalmente impegnato direttamente
con la ricostituzione degli olivi danneggiati, affrontando anche gli elementi critici
del settore, come ¢ documentato da due significative pubblicazioni. Innanzitutto,
Scaramuzzi rettore promosse un volume in collaborazione con la Regione Toscana
per evidenziare le diverse problematiche produttive, ma anche le qualitd dell’olio
toscano partendo dalla storia’. Al tempo stesso Scaramuzzi presidente dei Georgofili
promosse in Accademia una giornata di studio in cui presento, insieme ai colleghi
Piero Fiorino e Piero Luigi Pisani, i danni all’olivicoltura e i criteri tecnici per la

Cherubini come accademico corrispondente dei Georgofili nel 1987 (poi ordinario nel 1991 ed emerito
nel 2007). Nel fratctempo Giovanni era stato da poco designato da Imberciadori come vicedirettore della
nostra «Rivista di storia dell’agricoltura» (1985).

> Linsegnamento della storia fu affidato a Ernesto Sestan, mentre le scienze agrarie furono trattate
da Ildebrando Imberciadori: Storia dell’Atenco Fiorentino. Contributi di Studio, 2 voll., Firenze 1984.

¢ Oltre ai capitoli di Domenico Cardini nella citata storia, si veda anche: D. CarpiNi, Lo sviluppo
edilizio dell Universiti di Firenze negli anni Ottanta. Il rapporto Universiti e Citta nella difficile ricerca di
un piano, Universita di Firenze 1991.

7 Al capitolo su La lunga storia degli oliveti toscani affidato a Giovanni Cherubini, seguivano quelli
sugli aspetti agronomici (Piero Fiorino), economico-sociali (Luigi Omodei Zorini), sulle qualita organo-
lettiche dell’olio (Gianfrancesco Montedoro e Laura Garofolo), sulle caratteristiche nutrizionali (Antonio
Morettini e Antonio De Cecco) e sulla cucina (Leo Codacci): Lolivo in Toscana, Firenze 1986.
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ricostituzione. Ma nel momento di dare alla stampa gli atti, volle ripubblicare anche
un’'analoga trattazione del maestro Alessandro Morettini, che si era occupato degli
stessi aspetti dopo la gelata del 1956%: diversi contesti, ma stessa validita dei principi
tecnici con cui operare.

Il terzo esempio riguarda una scelta operata all'inizio della presidenza dei Geor-
gofili. Aggiornando lo statuto Scaramuzzi volle contestualmente ripristinare il nome
originale di “Accademia dei Georgofili” eliminando gli aggettivi “economico-agraria”
inseriti nel 1817. Quella specificazione di allora, avvenuta a distanza di vari decenni
dalla fondazione dell’Accademia (1753), aveva il significato di attestare la rilevanza
dell’agricoltura anche sul piano politico ed economico. Ma negli anni Ottanta del
Novecento, a fronte della specializzazione scientifica, quegli aggettivi apparivano ri-
duttivi. La scelta di Scaramuzzi non era un mero “ritorno alle origini”, ma toccava la
stessa ragion d’essere di questa secolare istituzione: riportare al centro dell’attenzione
Pagricoltura nel suo insieme, secondo tutte le dimensioni che la compongono (am-
bientali, tecnico-produttive, economiche, sociali), ribadendone il ruolo primario e al
tempo stesso la combinazione di fattori che ne assicurano la sopravvivenza.

In sintesi, potremmo dire che il legame di Franco Scaramuzzi con la storia in
generale e con la storia dell’agricoltura in particolare ¢ duplice: protagonista in prima
persona delle scienze e del mondo dell’agricoltura dalla meta del Novecento?, dalle
rivoluzioni scientifiche e tecnologiche alle trasformazioni piti recenti; promotore di
un settore di studi a cui i Georgofili hanno sempre dedicato particolare attenzione.

E in questo contesto che intendo fermare I'attenzione su alcune iniziative che
hanno coinvolto la nostra Rivista.

Dalla «Storia dell'agricoltura italiana» alle iniziative pis recenti

Quando Giovanni Cherubini presentd a Scaramuzzi il progetto di realizzare una
Storia dell'agricoltura italiana, promossa dall’allora Comitato scientifico della nostra
Rivista, 'accoglienza fu entusiastica. Era il 1996 e lo schema proposto da Giovan-
ni comprendeva un elenco di sette capitoli da trattare in pitt volumi nelle diverse
epoche, in modo da consentire una lettura verticale dalle lontane origini fino all’eta
contemporanea. Franco non toccd nulla, approvando in pieno il programma di la-
voro, aggiungendo solo un ultimo volume dedicato agli Sviluppi recenti, da athidare
a studiosi dell’area tecnico-scientifica al fine di chiarire e spiegare I'evoluzione del
mondo delle campagne nella seconda metd del Novecento. Il volume avrebbe avu-
to naturalmente un'impostazione un po’ diversa, ma aveva il significato di legare la
storia al presente. La gestazione non fu facile, ma la determinazione di Scaramuzzi
e Cherubini fu tale da riuscire a reperire i fondi finanziari e a raccogliere autorevoli
collaboratori per portare a compimento I'impresa. La data e la presentazione dell’o-
pera non furono prive di significato. Le iniziative in occasione del 250° anniversario

Ricostituzione degli olivi danneggiati dal gelo, Firenze 1989.

Allievo di Alessandro Morettini a Firenze nel 1949, dopo aver conseguito la laurea in agraria a
Bari, Scaramuzzi ha trascorso i primi anni dopo la libera docenza a Pisa (1957-1969), come ordinario
di Coltivazioni arboree e direttore dell'Istituto, per poi tornare a Firenze: F. LoreT1, R. GUERRIERO, //
giovane professore. A Franco Scaramuzzi per i suoi dodici anni trascorsi a Pisa, Pisa 2018.

9
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dei Georgofili iniziarono il 14 gennaio del 2003 con la presentazione dei cinque
volumi della Storia dell'agricoltura italiana, che si svolse a Roma presso il Senato della
Repubblica alla presenza dell’allora presidente Marcello Pera. Un’opera che colmava
una lacuna storiografica diveniva al tempo stesso un atto di rilievo istituzionale, per
ribadire la centralita dell’agricoltura nel nostro Paese. E con essa il senso della storia
delle campagne in rapporto alle sfide presenti che Scaramuzzi intese sottolineare:

La storia dovrebbe, dunque, offrirci molti preziosi insegnamenti ed ¢ per que-
sto che i Georgofili hanno voluto celebrare il loro 250° anniversario offrendo una
trattazione completa di quella riguardante specificamente il nostro Paese. I cinque
volumi in cui si articola quest’opera non si limitano ad illustrarla dalle origini ad
oggi, ma si concludono con una proiezione in un non facilmente prevedibile pros-
simo futuro. Il lungo quadro storico sfocia cosi nell’attualita, offrendo elementi
conoscitivi tecnici, economici e sociali per molte opportune riflessioni. Questi
elementi, uniti alla saggezza che la storia suggerisce, dovrebbero ispirare le azioni
che costruiranno la storia futura. Essi rappresentano, infacti, punti di riferimen-
to preziosi nel confuso clima creato dalla non facile governabilita dei problemi
complessi, che hanno assunto ormai dimensione globale, ¢ dalla rapidita degli
incrementi esponenziali delle conoscenze. Ne conseguiranno ulteriori, enormi in-
novazioni tecnologiche, ancora non immaginate, che non potremo mai ignorare
od osteggiare. Saranno solo le scelte liberamente operate dall’'uomo a confermare
la sua intelligenza, quindi anche letica e la saggezza necessarie per discernere re-
sponsabilmente I'uso delle nuove conoscenze'®.

Oltre all’attenzione che Scaramuzzi ha sempre prestato per le attivitd ordinarie
della nostra Rivista, di cui & stato anche autore!!, molte altre iniziative sono state
promosse durante la sua presidenza. Mi bastera ricordare la lunga serie di cataloghi
e ricerche storiche nella Biblioteca e Archivio condotte dalle bibliotecarie Lucia e
Luciana Bigliazzi; o la collana di studi storici sulle varieta di specie arboree realizzata
su iniziativa di Enrico Baldini'?. O ancora la riedizione di antiche memorie dei Ge-
orgofili rilecte alla luce delle attuali conoscenze; quella della serie di prolusioni acca-
demiche dal 1947; o varie edizioni anastatiche’. A due settori tipici dell’agricoltura
toscana, ovvero l'olivo e la vite, sono state inoltre dedicate specifiche iniziative negli
anni recenti.

Nel 2002 usciva alle stampe un significativo volume curato dai Georgofili insieme
al’ARSIA-Regione Toscana dal titolo La Toscana nella storia dell’olivo e dell’olio, che
lo stesso Scaramuzzi spiegava fin dalla presentazione: «Questo volume ha un titolo gia
di per sé significativo: in esso infatti il soggetto non ¢ la storia, ma la Toscana. Potreb-
be sembrare una differenza ininfluente, ma vuole invece sottolineare come molte del-

10 E Scaramuzzi, Presentazione, in Storia dell agricoltura italiana, Firenze 2002, vol. I, pp. IX-XI: X.

" Ib., Granduchi di Lorena e Georgofili, Rivista di storia dell’agricoltura», XLIII, 1 (giugno 2003),
pp- 91-106.

"2 Per una completa elencazione dei numerosi volumi si veda il sito istituzionale dell’Accademia dei
Georgofili: www.georgofili.it.

5 Memorie dei Georgofili (1753-1853) rilette oggi, Firenze 1995; Problemi dell'agricoltura italiana
negli ultimi cinquantanni. Attraverso le “Prolusioni” dei Georgofili, Firenze 2003.
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le principali innovazioni che hanno determinato I'evoluzione dell’olivicoltura siano
nate in questa regione»'4. Ma la stessa impostazione del volume evidenzia un preciso
messaggio. Infatti, tra la prima parte piti prettamente storica su Lolivo in Toscana e la
terza parte su Linee evolutive negli ultimi cinquantanni, 'opera evidenziava un fon-
damentale anello di congiunzione, a firma dello stesso Scaramuzzi e del sottoscritto:
Dai primi Georgofili a Morettini 1753-1950. Non si trattava di un formale tributo
all’attivita dei Georgofili del passato o al maestro di una generazione di maestri delle
coltivazioni arboree degli atenei italiani'®, ma del riconoscimento della attualita dei
fondamenti metodologici — tecnico-produttivi ed economici — dell’olivicoltura. Tra
il 2007 ¢ il 2012 sono poi state pubblicate due storie “gemelle”, dedicate alla vite e
al vino e all’olivo e all’olio in Toscana'®. In entrambi i casi furono chiamati a raccolta
autorevoli autori, per trattare in opere di sintesi i vari aspetti storici, culturali, tecnico-
colturali fino agli scenari attuali.

E proprio nel caso dell’olivicoltura, Scaramuzzi si assunse il compito di trattare il
tema dell’olivo nel paesaggio agrario, tra storia e problemi attuali della pianificazione
e tutela dei paesaggi. A questo tema Scaramuzzi ha prestato particolare attenzione,
soprattutto a fronte delle nuove normative paesaggistiche introdotte nel nostro paese
a seguito del “Codice Urbani”. Vale la pena riprendere un breve passo di quel contri-
buto che rappresenta la sintesi del suo pensiero:

Il verde delle piante (specialmente quello delle foglie di olivo, con le loro varie
tonalitd tendenti al grigio e cangianti sotto 'ondeggiare del vento) riveste certa-
mente un importante valore estetico paesaggistico, ma esso costituisce innanzitut-
to lo strumento attraverso il quale la natura provvede a nutrire tutti gli organismi
viventi e regolare 'equilibrio atmosferico per consentirci di respirare. Lattivica del
rinnovabile sistema agro-silvo-pastorale ¢ quindi di vitale importanza per la nostra
stessa sopravvivenza. Possiamo poi aggiungere anche le valenze estetiche, ma non
falsare e capovolgere la razionale scala delle priorita. Pertanto, se si volesse vera-
mente tutelare la conservazione di un paesaggio agrario vivo, bisognerebbe innan-
zitutto preoccuparsi di conservare la sopravvivenza di una agricoltura produttiva e
necessariamente dinamica, cio¢ capace di innovarsi grazie a libere scelte ed ai con-
seguenti rischi imprenditoriali. Obbligare gli agricoltori a coltivare i propri terreni
secondo vincolanti prescrizioni di piani paesaggistici, indipendenti dalla remune-
rativitd delle produzioni e senza alcuna ipotesi di indennizzo per eventuali danni, ¢
palesemente ingiusto e non dovrebbe essere lecito. Mancando margini di reddito,
gli agricoltori cercano in tutti i modi possibili di ridurre innanzitutto le spese
colturali (minori lavorazioni al terreno, concimazioni, trattamenti antiparassitari,
pitt semplice e spedita potatura in turni pluriennali e con motoseghe, ecc.). Di
fatto, un numero crescente di oliveti ha cominciato a manifestare palesi sofferenze

4 F Scaramuzzi, Premessa, in La Toscana nella storia dell'olivo e dell'olio, a cura di P. Nanni, Firenze
2002, p. 7.

15 Qltre allo stesso Franco Scaramuzzi, ricorderd altri allievi di Alessandro Morettini: Enrico Bal-
dini (Bologna), Francesco Giulio Crescimanno (Palermo), Nestore Jacoboni (Perugia), Antonio Milella
(Sassari).

16 Storia regionale delle vite e del Vino in Italia. Toscana, a cura di P. Nanni, Firenze 2007; Olivi di
Toscana, a cura di P. Nanni, Firenze 2012.



148 PAOLO NANNI

per incuria. Cosi, le chiome tendono a perdere spesso il pregio che conferivano al
paesaggio e fanno quindi venir meno gli stessi motivi per imporre la loro conserva-
zione. Viene meno quella “bella vetrina” della olivicoltura toscana che finisce per
servire a diverse altre categorie economiche e soprattutto alle multinazionali del
commercio oleario che la usano per reclamizzare i loro prodotti “Made in Italy”"”.

Credo che queste note siano sufficienti per evidenziare il nodo problematico con
cui ogni trattazione storica deve confrontarsi quando si rivolge al pubblico pil vasto.
Storia dell’agricoltura, non cartoline d’epoca, non argomento per essere citato a uso
e consumo di tesi precostituite, ma documento ineludibile di quella sorta di scala
intensionale delle priorita che Franco Scaramuzzi ripeteva costantemente: ¢ 'agricol-
tura in tutte le sue articolate forme che produce materie prime essenziali per la nostra
sopravvivenza; e come tale fonda le basi di aziende e imprese agrarie che devono pro-
durre un reddito; e sono queste che svolgono, oltre alla primaria funzione produttiva,
anche attivicd multifunzionali (ambientali, economiche, sociali); ed ¢ questo ordine
di factori che assicura anche altri beni materiali e immateriali, compresi i paesaggi
agrari. Invertire I'ordine dei fattori significa eludere la causa efficiente di ognuno di
questi tasselli.

E proprio ai temi dell'innovazione tecnologica, ai nuovi contesti dei mercati e del-
le politiche, e ai problemi della marginalizzazione dell’agricoltura e dei redditi delle
imprese agricole, Scaramuzzi ha continuato a occuparsi ancora negli ultimi anni'®.
Ma questi sono temi che troveranno ampio spunto di riflessione in altre sedi.

Rimane il fatto che la figura di un autentico maestro eccede ogni possibile rico-
struzione. Lopera scientifica e civile si intreccia infatti con la memoria di esperienze
condivise, e il senso di mancanza dopo la scomparsa conferma la grandezza di una
relazione di stima e amicizia che ha attraversato gli anni. Franco talvolta ripeteva che
«senza stima non ¢'¢ neppure gratitudine». Con le poche note che ho ricordato spero
di aver fatto almeno intravedere i motivi della gratitudine che i Georgofili e la nostra
Rivista devono a Franco Scaramuzzi®.

Paoro Nann1

7 E Scaramuzzi, Lolivo nel paesaggio agrario, in Olivi di Toscana, cit., pp. 117-125:118-119.

'8 LAccademia dei Georgofili all avvio del Terzo Millennio, a cura di M. Naldini, Firenze 2011; M.
NaLDINI, I/ tempo delle idee. Fra '80° ¢ il 90° anno di Franco Scaramuzzi, Firenze 2016.

" Franco Scaramuzzi ¢ scomparso il 6 gennaio del 2020 all’etd di 94 anni. Nonostante le sue con-
dizioni di salute, il peggioramento ¢ stato improvviso. Solo pochi giorni prima di Natale e del suo com-
pleanno eravamo stati a trovarlo insieme al presidente dei Georgofili Massimo Vincenzini, parlando di
agricoltura, delle sorti dell'Tralia e immancabilmente del futuro dell’Accademia dei Georgofili, la sua
seconda casa. Ci eravamo dati appuntamento dopo le festivitd. Ma la sedia su cui si sistemava per dettare
i suoi scritti alla sua segretaria Laura ¢ rimasta vuota. Per giorni nessuno 'ha spostata, quasi fossimo in
attesa del suo arrivo.
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nel mese di settembre 2020
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