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«... Dolci le mie parole ne la sera
ti sien come la pioggia che bruiva
tepida e fuggitiva,

commiato lacrimoso de la primavera,
su i gelsi e su gli olmi e su le viti
e su i pini dai novelli rosei diti
che giocano con l'aura che si perde,
e su'l grano che non & biondo ancéra
e non & verde,

e su'l fieno che gia pati la falce

e trascolora,

e su gli olivi, su i fratelli olivi

che fan di santita pallidi i clivi

e sorridenti...»

G. D’Annunzio, Lz sera fiesolana

E chi, percorrendo le parole del poeta, non pué non fare a
meno di cogliere con gli occhi della memoria lo scorcio pacato e
struggente di una collina fiorentina.

Si, le nostre belle colline, e la sacralita dell’olivo. E sacra questa
pianta lo € e lo & stata anche per chi, privo della capacita di espres-
sione poetica ad essa ha dedicato il proprio lavoro, la propria fatica
e con piacere ne ha gustato il frutto.

Difatti si pud dire che da sempre intorno all’olivo si sono mossi
due mondi: uno, quello dei poeti che ne hanno fatto pianta predi-
letta degli dei, «oggetto» mitico, idillico, simbolico, richiamo alla



vita, alla pace, alla gloria; ’altro, quello dei semplici per i quali
¢ stato fedele compagno di lavoro, ideale incarnazione della terra
e della sua fecondita.

Cosi vicino all’'uomo & stato I’olivo, da condividerne le vicissi-
tudini dei tempi e degli eventi.

Nella nostra Toscana, se pur celebrato da Dante nella Comze-
dia, 1'olivo ha solo piu tardi trovato il suo massimo splendore E
infatti solo sul finire del XVI secolo che I’olivicoltura comincia a
trovare un suo vero spazio nelle grandi proprieta terriere formatesi
a seguito dell’espansione territoriale del Granducato mediceo. La
coltura intensiva della pianta € propria di questo periodo, sollecitata
e voluta da Cosimo I che stabilisce che le amministrazioni paesane
concedano gratuitamente ai capi famiglia vaste estensioni boscose
in collina da coltivarsi esclusivamente a vigneto o a oliveto.

Ma ¢ il Settecento il vero secolo d’oro per I’olivicoltura: gli
investimenti vengono ampliati e I’olivo si avvia sempre di pit ad
un ruolo di coltura specializzata. Fattori di ordine sociale, commer-
ciale e fiscale fanno si che una particolare attenzione sia dedicata
a questa pianta: si assiste ad un maggiore impiego ad uso dome-
stico, nuove norme favoriscono coloro che coltivano 1’olivo, si incen-
tiva al massimo 1’esportazione dell’olio sui mercati di Francia, In-
ghilterra e Russia.

E anche se all’inizio del secolo inverni rigidissimi (basta ricor-
dare il 1709 detto I’anno del «gran nevone») distruggono quasi to-
talmente gli impianti costringendo cosi gli olivicoltori alla ricostitu-
zione, il mondo rurale toscano si radica ancora pit saldamente intorno
a questa sacra pianta a cui pure cominciano ad avvicinarsi studiosi
che ne fanno oggetto di studi genetici e varietali. Ci si dedica alla
ricerca di varieta pregiate e produttive e le si sperimentano, si fanno
indagini sulla resistenza dell’olivo alle molte fitopatie che ne insi-
diano la qualita.

Non poteva mancare I’Accademia dei Georgofili.

I concorso da essa bandito nel 1788 nel quale si definisce 1’o-
livo non solo «I’albero pit utile allo stato», ma anche «decoro, ric-
chezza e amenita delle colline toscane», costituisce un chiaro esem-
pio di sollecitudine e di incentivazione alla coltivazione della pianta.

E questo & solo I'inizio: molti altri concorsi promuove I’ Accade-



mia. Si ricorda quello del 1802 sul tema dell’olivo e delle sue diverse
specie e varieta coltivate in Toscana, argomento che sara successiva-
mente ripreso nel bando del 1805. Ad un anno di distanza 1 Geor-
gofili aprono un altro concorso sulle malattie degli olivi e sui diversi
metodi per ottenere 1'olio; la manifattura dell’olio & riproposta in
bandi successivi che si susseguono nel corso del tempo. Numerosi
sono gli scritti che ogni volta pervengono all’ Accademia in risposta
ai diversi quesiti posti; talvolta delicati acquerelli illustrano I’argo-
mento trattato e corredano questi studi.

La Memoria del Tavanti, del dicembre 1804, propone alcune
belle tavole acquerellate nelle quali il frutto dell’olivo & colto attra-
verso numerose angolature e con dovizia di particolari ¢ quando
questo scritto viene pubblicato, presso Piatti, nel 1819, altre analo-
ghe incisioni corredano il volume. L’esposizione presenta sia il do-
cumento manoscritto, sia l’opera a stampa e 1’osservatore attento
potra notare come e quanto le incisioni di quest’ultima differiscano
dalle delicate iconografie del primo studio dell’autore.

Le stesse tematiche proposte nei bandi, divengono pure og-
getto delle tante letture e Memorie che hanno luogo o pervengono
all’Accademia. Si tratta sovente di esperienze non solo fiorentine
e toscane, che giungono ai Georgofili grazie alla fitta rete dei soci
corrispondenti sparsi un po’ dovunque nei diversi Stati italiani.

Scorrendo gli indici degli A## ritroviamo lo stesso marcato inte-
resse per 1’olivo, le sue malattie, ’olio e i vari metodi di produ-
zione. Il Giornale Agrario Toscano dal canto suo accoglie numerosi
articoli di Georgofili, quali Lambruschini, Cuppari, Ridolfi, de’ Ricci,
e altri ancora, ugualmente incentrati su tale argomento.
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cuni poftema che fia di ferita, lafanera . Delle nocifi fan olio, ilquale in
Ttalia i ufe molto, fi fa delie uecchie,ma riefce meglio quel delle frefche, ¢
fir che ¢ frefco € di buon fapore,mafSimamente adoperandofi in condimento
di cofz erude,;matl uecchio famale alla gola, g5 ¢ buono contra il male chia
yuato di Sant Antonto, < perle refipole . Cauandofiil fugo delle frondi di
qucfto albero, piste gionamoito per la fordia mettendofi nelle orecchie,¢r
il medefinio cffecto fura il fugo delle feorze uerdi di effo, ¢ fe delle foglie
6 feorze di albero fi beue un poco.gioua molto contra lainfermitd della dif
ficultadellorinare, ¢z il fugo delie feorze uerdi guarifce fimilmente la tee
gna quando comincia d nafeere, ¢ abbrufciando quelle fcorze, ¢ fi macie
nino, e con quel cke ne uien fuort fi mefeola olio 0 uino,¢r fe ne unge la te
e at farcinlli gli fanafeerci capegli,er il medefimo effetto fa anco lolio
folo, ma non tanto,¢s fe con la feorza delle radici della pianca della noce f2
fregero i denti gli fa netti etbanchiyet gli unifce. Del legno deliu noce fi fa
beliufime tanole,ermolto gentili,cr forte,erquanto e l'albero piu uecchio,
piuforte, ¢ fivetto, el legno ¢r piu bello,cr dura ancomolto . Si fa delle
noci quando fon tenere di feorza una gentil conferua cocendofi con acqua,

@ dopo in mele 0 Tuccarocon cannella , ¢ perche il modo di farla ¢ cofi
notorto ¢z publico non mi Sendo d narrarlo . Son gli alberidelle noci di
buon frutto, ¢ poca fpefa, che nonban bifogno di ¢ffer Sudiati , ¢r coltie
uatt, fe non quando fi ua 4 coglierne il frutto , ¢z per
questo ¢ dapocagine di uw'buomo di non porne bauene
do il terreno appropriato . Se con la fcorza della noce

?ﬁl. ;E'.s. fi ungeran Lorecchie de i canilo molefteranno in effe le
Teo. libo 1, Ofche, ¢ tinge i capegli .

2. ¢ 3.del

I"” :r . N . . .

I '11. 2, i Dell'Oline , ¢ dellolio di effe.cr dello alpee

de carfis. chino.  Cap. XXX V.

Cat.cap.0,

; [ihs. s
,“,';,'.' e S On tante le eccellentic di que®to albero che fon
Cola. Ii, 6. certo che per wolerle io efplicare mi mancheran
l“f,““,. piu presto parole che materia , poi che fenza Lolio
copo. monfi puo uinere, ¢ nel pfalmo per uettouaglia nee
:':;'-l"'- cefleria fono allegati pane,uino , ¢r olio . Et lolio non
ih.1.c. 50, JOlo € necelfario peril uinere , maanco per le mediz
Crf iba. cine , giouacontra il toffico cida lume togliendo le
7 o, tencbrefacendo di dellanotte , ¢ albero di lunghifiie
Awcen, W4 BILL, 7 tanto che pare immortale , porta prea

Tayv. I - Scheda n. 36




L’esposizione allestita presso le sale accademiche offre una con-
creta testimonianza di quanto sopra & stato detto. Organizzata per
sezioni, la prima accoglie documenti manoscritti facenti parte del-
I’ Archivio storico, che trattano dell’olivo e dell’olio. Seguono i Bandi
di concorso ed infine uno spazio particolare & riservato alle Carte
Bartolozzi, esse pure conservate in Archivio.

II Georgofilo Francesco Bartolozzi scrisse molto durante la sua
vita e su argomenti diversi: note e memorie che insieme ai suoi
numerosissimi appunti, tabelle varie, notazioni di ogni genere, per-
vennero in blocco alla sua morte, avvenuta 1’11 novembre 1816,
all’ Accademia. I documenti proposti nell’ esposizione sono arricchiti
da disegni di sua mano.

La sezione che segue accoglie gli A## e il Giornale Agrario To-
scano, 1 primi, voce ufficiale dell’ Accademia, il secondo, tribuna
utilizzata con assiduita dai Georgofili per la diffusione delle loro
idee fra la gente di campagna.

Un’ultima sezione & riservata ad alcuni pregiati volumi conser-
vati nella Biblioteca accademica.

La semplice ma suggestiva illustrazione tratta dal Liber rura-
lium commodorum di Pietro de’ Crescenzi introduce nel mondo
delle immagini: dai volumi del XVI secolo e la loro essenziale icono-
grafia, si percorrono quattro secoli di stampa per giungere a illustra-
zioni assai meno pregiate da un punto di vista qualitativo, ma al-
trettanto significative ai fini del discorso che siamo venute fin qui
esponendo.

Le immagini parlano dell’olivo, del suo frutto, dell’olio, di gente
che lavora e che gode delle delizie della secolare pianta cosi cara
agli dei, ai poeti, agli eroi, agli uomini di pace.

LUCIA BIGLIAZZI - LUCIANA BIGLIAZZI
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so di trementina firutta , cenere di fermenti ;
e olio d oliva, il tutto bene incorporato infie-
me .

VIVAJO . Luogo ove fi allevano le pian-
te ancor picciole prima di porle dove devono
rimanerfi . Vedi PIANTONAJO, ¢’ SEMEN-
ZAJO .

ULIVO . Albero infinitamente utile per il
molto olio, che fi ricava dal fuo frutto , mo-
tivo per cui merita [’ attenzione de’piu diligen-
ti agricoltori .

Per parlare delle diverfe maniere di moltie
plicare gli ulivi , comincierd dagli wovoli , i
quali fono efcrefcenze tuberofe che fi formano
alle loro radiche, e che fi pongono nel vivajo,
o fia uovolaja a pullulare, e crefcere avanti di
trafportarli pelle coltivazioni . Si fcelgano dun-
que ulivi groffi, gagliardi , e di buona razza ,
fra’ quali gl' infrantoi , o corregivoli fono pre-
feribili ; perché buttano molti rami , preducono
maggior quantita, e pit grofleulive , dalle qua-
li fi ricava pilt olio , e affai migliore degli al-
tri, oltre di che ufandoli le neceflarie diligen-
ze, frurtano quafi ogn’ anno. In occafione di
lavorare attorno al piede di quefie piante , o
di governarle, prima che entrino in azione, fi
fcalzino tanto a fondo finché giungafi a vedere
I' origine delle groffe barbe, e con accetta ben
tagliente, o con fcarpeilo fi ftacchino fole due o
tre di quelle fcabrofita, o fiano uovoli per pian-
ta, che fi ritrovano nella parte piu alta della
czppaja , difcofli uno dall’ altro , ufando ogni
poflibile diligenza per non sbucciarli, e fare 2l
legname della ceppaja meno piaga che fia poffi-
bile. Quindi ripuliti bene da tutte le fcheggia-

ture, dovendo indugiare a piantarli nella uovo-
R laja,
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iaja, fi mettano diftefi uno accanto all’aliro iy
mogo di terra leggiera, e forile, coprendoli in
modo che non fentano né il ghiaccio, né I' af
ciuttore ; ¢ giunti al tempo di porli nell’ novo-
laja , che € dal principio di Decembre fino 2
tutto Marzo, §0Po aver vangato il terreno a
due puntate a iondo, e.che non fia troppo ba-
gnato, fi cavino , e imbrattati di flerco flem-
perato rell’ acqua, fi piantino nella uovolaja
o fia vivajo alla diftanzauno dall’altro diquat-
tro in cinque palmi per ogai verfo , dando 2
ciafcuno un mezzo flajo di foftanziofo, e bene
fmaltito concime , ricoprindoli con tre o quat-
tro dita di terra leggiera, e fottile . Allorche
avranno germogliato , e che i getti faranno cre-
feiuti a fegno da diftinguere i buoni da’ catti~
vi , fi tagliono fubito con temperino tutti fra
le due terre, laiciandone uno folo per uoveolo,
il pit vegeto , e migliore, fermandolo diritto
ad una canna, e di tinto in tanto fi pulifca il
vivajo dall’ erbe, farchiando il terreno, fenza
perd fmovere quello accofto le piccole piante
per non danneggiarle ; e fe nel calore dell’ E-
ftate patiffero per il feccore, s’ adacquino ogni
quaivelta che fe ne veda il bifogno. Giunti al
primo mefe di Novembre dopo piantari, fi van-
ght tutto il vivajo, ma arterno gli uovoli fi
fmuova folamente, e fi fcofti la terra, gover-
nandoli con fugofo concime , il quale fi ricuo-
pra con la terra flefla, tagliando tutti i nuovi
getti che fi trovaflero fra le due terre, e tutti
i rametti troppo groffi venuti fopra il fufto ,
che fi va allevando , con lafciarvi puramente
quei piccoli ramicelli, che richiamano, e con-
rribuifcono alla circolazione del fugo; e quefta
diligenza di tener pulite il fuflo da rurti quel
ramet=
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vametti capaci di toglierli il autrimento , s’ ufi
ancora per il corfc dell’anno fuffeguente , co-
minciando a comporre ‘la pianta con la fcelta
di due rami ban fituati, ne’ quali fi procuri di
regolare equilibratamente il nutrimento, raccor=
ciando fecondo il bifogno quel ramo , che venu-
to foffe piu gagliardo , e laiciando tal quale il
pitt debole . ' ,

Un’altra maniera di moitiplicar gli ulivi €
quella de’ rami fegati, i quali é neceflario che
fiano di buona razza , grofli almeno quanto un
manico di vanga, giovani, robufti, con buccia
grofla, lifcia, e fupofa, acciocché nell’ entra-
re in azione, con wmaggior forza operi in loro
la facolta vegetante. Quefti fi feghino alla lun-
ghezza d'un palmo vicine a qualche occhio , di
dove pit facilmente fortiranno le barbe, e conm
coltello tagliente s appareggi il taglio tanto di
fotto che di fopra, e fe ne levi quella lanugi-
ne che lafcia la fega, coprendo le fegature da
ambe le parti con meflura da innefti per diten-
derli daila foverchia umidita. Il luogo, che fi
fcieglie per vivajo tanto di queiti rami , che
degli uovoli dev’' eifer difefo dalla tramontana,
e compofto di teira fana , attiva, fottile, e leg-
giera , fcavandola a fondo pit di due piedi, con
mertervi fotto molta ftipa che la mantenga fof-
fice, cofa che fi rendera facile a farfi , fe fca-
vata una foffa, e flipata, fe ne cominciera un’
altra accanto, riempiendo la prima con la ter-
ra di quefta, e cosi feguitando di fofla in fol-
fa reflera diveltato , e flipato tutto il vivajo .
I rami fegati, e impeciati , come ho detto di
fopra, dopo averli imbrattati del folito concime
sfatro nell'acqua, fi piantano ne’ mefi di No-
verrbre, e Dicembra | ponendoli ritti per il lo-

5. 3 ro




262 i 1
ro verfo naturale in buche fonde poco piu d'un
palmo , € diftanti ciafcuna due palmi, rincal-
zandoli di terra mefcolata con concio fenza niene
te pigiarla ; indi fi coprano per I’ altezza di tre
o quattro dita di terra leggiers, fotrile , e re
nofa, acciocché pilt facilmente poflano fortire i
germogli . Le medefime diligenze che ho detto
doverfi praticare per gli uovoli dopo piantati ,
fenza ch’io le ripeta, s’ ufino tutte anche con
quefte piante, che in tre o quattro anni le ve-
dremo giunte in grado da poterle trafportare
nelie coltivazioni. Ma ficcome quefti ulivi ve-
nuti da rami fono di fua natura difficoltofi in
gettar barbe, e pofti nelle coltivazioni facilmen-
te fi feccano , perché ¢ quafi impofiibile tra(-
portarli dal vivajo con tutto il fuo pane diter-
ra {enza che {i fcompaginino, e non patifcano,
cost per afficurarci che tutti s° attacchino fran-
camente con buon efito , s’ indugi a levarli quan-
do hanno fei o fette anni , e allora fc gli tagli
il fufto all’ altezza di quattro in cinque piedi ,
e fi cavino con tutte le barbe faccate affatto
dalla terra, trafportandoli nelle coltivazioni fen~
za timore alcuno . Si poffono prendere anche
de’ rami grofli quanto una canna , ponendoli in
una foffa con tutti i fuoi rametti, e follevando
con diligenza all’ infu la cima , la quale forta
quattro dita fuori del terreno, appunto come §’
e detto farfi per moltiplicare i fichi alla parola
FICO ; ma migliore di quefia perd rieice la fo-
pra defcritta maniera.

Si moltiplicano ancora con pedalini d’ oliva-
firelli che fortono dalla ceppaja delle piante ,
di dove fi flaccano con tutte le fye barbe , €
fi piantano due palmi a fondo nel vivajo pre-
parato come abbiamo detto fopra trattando de’

rami
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~ami fegati. Avvertafi perd di non prendere gli
ulivaftrelli da quelle piante che mantengono an-
cora la prima fua natura , e che chiamerd fal-
vatiche , le quali fi diftinguono dalla foglia ch’
& verde, minuta, ed il frutto picciolo ; maben-
st dagli ulivi di foglia piu larga , pia bianca ,
e di frutto piu groffo, ridotti a taledimeftichez-
za dall’ indufiria de’ noftri maggiori con i repli-
cati inferti, e con la cultura del terreno . An-
ch’ effli perd ricadono nell’ antica falvatichezza
{e tre volte nafcono di femenza in femenza. Si
ufino a quefti ulivaftrelli tutte le fteffe diligen-
ze, st di cultura, che d’innefto , e tralporto
nelle coltivazioni che ora prefcriveremo doverfi
praticare 2 quelli venuti dal feme.

- Lunga ¢ la maniera di moltiplicare gli ulivi
col feme, o vogliamo dire co’ noccioli 4" ulive,
i quali devono fceglierfi graniti, fodi, perferti,
da ulive ben mature , e cavata loro la polpa fi
feminano di Marzo in terreno fano , leggiero ,
fottile , efpofto al mezzo giorno , e ben lavora-
to, e governato, offervando nell’ Eftate d’ in-
nafliarli due volte la fettimana , acciocché non
patifcano I'afciuttore , e di tenerli nell’ Inver-
no coperti con ftuoje meffe in modo che dalla
parte di mezzo giorno reftino alte, e dall’ altra
tocchino terra, e cosi godano il Sole , e fiano
al tempo fleflo riparati dal freddo. Alla fine di
Novembre comincieranno a nafcere , onde non
ii lafci di cuftodire quefte tenere pianticelle , e
di ripulire continuamente dall’ erbe il femenza-
Jo, che in due anni diverranno tanto groffi da
poterfi trapiantare nel vivajo, in cui devono
inneftarfi . Il luogo da farvi il vivajo per gli
ulivaftrelli nati da’noccioli, dev’ effer tanto per

la qualith quanto per la pofirura uguale a quel-
Io
4
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lo che ho™ detto ricercaifi per i rami fegati,
Nel cavare gli ulivafirelli dal femenzajo per por-
1i nel vivajo , affine di non rendere infruttuo-
fe le noftre fatiche , e vana ogni (peranza , e
fapendofi che gli ulivi innefiati fopra ulivafirel-
Ii di feme , per fe ftefli buoni , e ben coltiva-
ti, riefcono migliori , e pitt fecondi di quelli
venuti da uovoli , e da rami, fi fcelgano grof-
fi almeno come il dito auriculare , robufti , di
buccia lifcia , verde , e fugoia, con buoni gej-
ti venuti in quell’anno , con picciola ceppaja,
e barbe grode , e non tutt= capillari , ne am-
muffite , annerite , o languide . Prima dun-
que di piantarli nel vivajo fe gli tagli il foflo
alla lunghezza d’un palmo , comprefa la bar-
bicaja , vicino ad un occhi rilevato , e pie~
no , da cui poffano fortirne Suoni getti, fi ta-
glino tutte le barbe minute che aveflero getta-
to a pié¢ del fufio a fior di terra , e fi vifiti-
no tutte I’ altre , cavando folo quelle rotte ,
lacerate , o patite , e quindi imbrattate con
concio flemperato nell’ acqua , fi piantino nel-
le buche gia concimate , tanto a fondo , che
I' eftremita refti fcoperta per due dita , rincal-
zandoli di terra leggiera; e queft operazione de-
ve farfi in tempo che la terra non fia troppo
bagnata, e dalla meta di Novembre fino a tut-
toc Marzo , fempre perd pit prefto che fia poi-
fibile . Verfo la fine di Maggio , o al princi-
pio di Giugno neilo zappare, e purgare daller-
be il vivajo , s allontani un poco la terra dal
yiede degli ulivafirel'i, e fi taglino tutti 1 nuo-
vi getti , lalciando folo il pilt vigorofo , & me=
glio fituato , tenendolo” continuamente pulito da
tutte le fortite , che gli venifiero per il fuflo
' altezza & va palmo da terra , ¢ da cgn al

iro
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tro getto che pregiudicar potelfe =zl di lui ace
crefcimento , non tralafciando di zappare piu
volte la terra nel corfo di tutta I' Eftate , e
de!l’ Autunno ; finché giunto il mefe di No~
vembre fi zappi nuovamente il terreno , fcai-
zandoli all’ intorno , e recite e barbe capiliari
venute a fior di terra, fi governino con foftan-
ziofo concime, e fi ricoprano . Venuti gli ulti-
mi giorni del mefe d’ Aprile f{uffeguente , o 1
primi di Maggio , fuori dell’ cre piu calde del
mezzodl, in gicinate non piovole , né di gran
vento s inneftinu gli ulivaftrelli a bocciuolo ,
o fia cannello, o anelletto, vicino aterra, tal-
mente, che trapiantati poi nelle coltivazioni ri=
manga |’ inveftatura coperia dal terreno , che
cosi in cafo di doverli tagliare , perché fi fof-
fero feccati , trovandofi I’ inneflatura fotio ter-
ra , rimetteranno ful domeftico . Gli anelletti
fi fcelgano da maize d’ulivi domeflici, che ab-
biano gia fruttato , venute I’ anno antecedente
da rame robufle, e che abbiano gli occhi ve-
geti , e rilevati, vicini I"uno all’ altro , offer-
vando di non prendere gli anelletti dal fondo
della marza, ove gli occhi fono talmente me-
ichini, che non fanno mai buona riufcita. Tro-
vata la marzetta domeftica , fe gli ftacchi con
diligenza la buccia principiando dalla cima; in-
di ragliata rutta all’ intorno fra un occhio , e
I'altro per cavarne folo gli anelletti gia ftacca-
ti , fi confronti fe fia nella groffezza ugnale al
fufio falvatico da inneflarfi,, confiderando chela
marzetta dev’eflfere un poco pitt fottile a mo-
tivo, che gli anelletti nel cavarli fempre s al-
largan?. Fatto quefto , prima di cavaie gli a-
nelletti dalla marzerta , acciocché non fe gh
profciughi guell’ umidita , ch’ & al di dentro del-
la
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Ya buccia, la quale contribuilce moito all’ a
taccarli, fi tagli il fafto falvatico nel luogo che
fi vuole inneftare, e divifa per lo lungo im tre
o quattio luoghi la buccia s allenti dal fufto ,
cavando ailora dalla marza domeftica con dili-
genza I’ anelletto perché non crepi , fi metta
fubito fopra il fafto falvatico , fpingendolo a
bailo finché combagi efattamente col detto fu-
flo, in modo perd che fe I’ ‘ulivaftrello ¢ ftor-
to , I'occhio migliore refti al di fopra della pie-
gatura. iJopo inneftati fi vifitino continuamnen-
te, e qualunque volta fi vedono fortire de’ger-
mogli per il fufto falvatico , fi levino fubito ,
affine d’ obbligare il nutrimento ad agire con
tutta la fua forza nell’ occhio dell’ inneflo , fa-
cendoli fpuntare follecitamente un rebufto get-
to , il quale crefciuto all’altezza d'un palmo fi
liberi da tucti gli aleri getti , che venuri foffe-
ro dall ifteffo occhio , tagliandoli con il tem-
perino , e tofto che fopra di quefio folo che fi
conferva compariffero de’ rametti capaci di trop-
po ingroffare , e toglierli il nutrimento , o di
render confufione, fi taglino fenza timore d’in-
faftidir le giovani piante , o di recarle danno
col ferro , lafciandovi puramente quei piccioli
ramicelli venuti per il doffo del fufto, fecondo
il buon ordine della natura , e che richiamano
il nutrimento , e facilitano la circolazione . In
principio vi fi metta una picciola canna , allz
quale fi leghino gentilmente tanto per gl}ld_J_T“
diritti , e ingroffando vi fi ponga un plccmlo‘
paletto, lafciandoli ftare nel vivajo fino al terz
anno dopo inneftati , che diverranno in queﬂo
tempo grofli, e robufti talmente da poterli tra-
fportare nelle colrivazioni.

Paffando ora all modo , e tempo di cavare

dal
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a1 vivajo gli ulivi venuti da nwovoli , da rami
fegati, o da noccioli , dird primicramenie ghe
trattandofi di doverfi porie in terre leggiere ,
afciutte , ed in pacfe non moliw freddo , il ve-
ro tempo ¢ dalla meta di Novembre fino alla
metd di Dicembre, e nelle terre umide, e for-
ti dal principio di Marzo a tutto Aprile , fce-
gliendo i piu robulti , e vegeti , di buccia li-
fcia, verde , molto fugofa , con buone , e ga-
gliarde fortite venute in guell’anno, perfuaden-
dofi ch’é {empre meglio il walafciar di farequa-
lunque coltivazione, che porvi ulivi miferabili ,
e languidi , i quali , effendo quafi impoflibile
che divengano groffi , e fruttiferi, rendendo i-
nutili le fpefe , e vanz ogni noftra (peranza .
Quanto alla maniera di fpiantarli , fi levi la
terra della fuperficie , e poi fi fcavi all’ intorno
dell’ ulivo, ma talmente difcofto che vi refli at-
taccato il fuo pane, e fi vada a fondo pitu di
quello non penetrano le barbe , e fafciato il pa-
ne di paglia, o fieno, fi leghi firettamente con
falci; pofcia fmoflo , e follevato un poco vi i
faccia paffare di fotto un panno , col quale fi
racchiuda tutto il pane acciocché non fi fcom-
pagini , legando le quattro punte di detto pan-
no al fuflo dell’ ulivo. Fatto cid fi ponga in
un corbello , € a fIchiena d’ womo fi trafporti
con diligenza 2l luogo della coltivazione , of-
fervando non folo nel portarlo , ma anche nel
prenderlo fopra le fpalle, e nel pofarlo, di non
fcuoterlo , perché la terra non fi itacchi dalle
barbe . Prima di parlare del modo di piantare

i detti ulivi noterd qui alcune cofe riguardanti
le coltivazioni , e che per maggior brevita ac-
cennerd puramente di pafiaggio.
1. Le fofle,, o formelle fifacciano fonde quat~
, tro
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tro piedi, e larghe aflai pil, fcavandole un'an-
no prima di piantarvi gli ulivi, maflime fe fo-
no in terre forti , che ritengano I' umidita , con
lafciarle cosi aperte , acciocche concotta | ¢
fritolata la terra dal caldo , e dal ghiaccio dj-
venga attiva, e pronta , e quando foflimo b~
bligati a far la piantata fubito fcavate , vi
bruciano almeno dentro de’faflelli di legna .

2. Si fognino, e fi flipino le fofle con le re-
gole gia dette alla parola , Vite, parlando delle
fofle per i magliuoli; e ia diverfi lnoghi deila
coltivazione fi facciano per lo lungo, e per ii
traverfo, fecondo la neceffita, infu%i acquidoc- -
ei di fafli murati a fecco, i quali fervano per
ricevere , e dare sfogo all’acque tamro fuperfi-
ciali che fotterranee, facendovi shoccare le fo-
gne delle foffe. AT :

3. Se fi tratta di fare un’uliveto, la diftan-
22 da una foffa all’ altra fia da’ fedici fino a’
venti piedi fecondo la qualita del terreno, men-
tre eflendo vigorofo, e graflo, fi fanno pin di-
fcofte di quello che fe fofle magro, e di poco
corpo; e ad un ugual diftanza delle foffe fi pon-
gano gli ulivi difcofti uno dall’ altro , e fi di-
firibuifcono in quincumcem .

4. Ne’filari d'ulivi, frutei, e viti, ciafcur
ulivo fia diftante dali’ altro , o da qualungue
frutto circa quaranta piedi, e le viti del filare
fiano difcofte circa quattro piedi, potendofi pian-
tare tutto un filare d ulivi, e viti, ed un aluo
di viti, e frutti, oppure andantemente un’ uli-
vo, € un frutto con le fue viti , avvertendo ,
che gli ulivi, e i frutti facciano fra di loro
fimetria, ponendo di faccia all’ ulivo un frutto
e df faccia 2i frutto un ulivo, perché oltre I
utile appaghino ancora I' occhio con una pia-
cevole comparia . 5. In




Ul L 269

5. In pit Inoghi della coltivazions i faccia-
no i fuoi ritegni con muretti a fecco, o quefti
pit , o meno difcofti uno dall’aliro fecondo il
maggiore o minore declivio del terreno , affine
di rendere il fuolo pili piano che fia pofiibile ,
e foftenerlo contro I'impeto dell’ acque precipi~
tofe deile pioggie, che lo trafporterebbero via.
Vedi COLTIVAZIONE . :

Ma fuppongo che fiafi ben’ intefa, e ben’ efe-
guita la coltivazione , e che fi fiano fognate ,
e fipate le fofle con tutte le neceflarie diligen-
ze , onds fi piantino pure francamente nella fe-
guente maniera gli ulivi gia cavati dal vivajo,
afficurandoci che faranno per fare un’ ortima,
anzi che buona riufcita . Sopra la flipa diflefa
nelle fofle fi ponga una buona quantita di
terra leggiera , ‘e artiva , mefcolata con pitt d’
un corbello dt concime , allargandola in modo
che formi una buca , in mezzo delia quale fi
metta I'ulivo con tutto il fuo pane, voltando-
lo appunto come flava nel vivajo, cioé la par-
te che cola guardava a tramontana, la guardi
ancora nella coltivazione , e #i procuri inoltre
che non refti al fondo pit d’un piede neile ter-
re fotuli, e aiciutte, e un piedee un terzo nel-
le forti, e atte a ritenere !'umidita, confidera-
to I'avvaliamento che & per tare a motivo del-
la flipa, e della terra follevata, efoffice. Sciol-
ta quindi la falciatura, e legatura, e addirizza-
to il fuito, s accofti al pane la detra terra mef-
colata con concio, fenza pigiarla , e in modo
che ne refti da ogni parte ben circondato , e
ricoperto, porendovi fubito un dritto, e groflo
palo ficcandeolo da piedi in terra un palmo fco-
fto dal pedale per ncn fcompaginare il pane ,

né offendere le barbe, ¢ fu in alto accoffaic-
1

-
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fo all’ulivo, vi fi fermi con una f(ola legatury
fatra o vicino alle rame, o alla pilt groffa ra-
ma, e non fi leghino le rame tutte infieme ,
come praticano alcuni , mentre trovandofi cosj
imprigionate non poffono ftenderfi , ¢ allargart,

Gli ulivi ancora d’otto in dieci anni, chia-
mati piaatoni, grofli all’altezza di cinque piedi
come il collo della mano, vigorofi, e forti, ve.
nuti dalle ceppaje di groffe piante, fiaccati con
diligenza fenza guaftare le medefime ceppaje,
né lacerare la buccia de’ piantoni , fi pongono
addirittura nelle foffe delle coltivazioni gia pre-
parate come ho dettc di fopra , ne’ tempi che
fi piantano gli ulivi cavati dal vivajo fecondo
Ia qualita del fuolo , fegando prima li fufti alii
da terra tre piedi e mezzo, quando peré fizno
fino a quell’ altezza diritti, lifci , e puliti , al-
trimenti fi feghino dove lo permettera la dirit-
tura del fufto, fempre vicino ad un occhio ve-
geto, e pieno , con ricoprire la fegatura di me-
ftura da innefli ; e ripulita la ceppaja da tutte
le fcheggiature del legname , e tagliate le bar-
be capillari, dopo averle imbrattate del fclito
concime , fi piantino voltati all’ iftefle efpofizic-
ni come lc erano fopra le ceppaje , e in modo
che non reflino al fondo pilt di un piede fino
a un piede, e un terzo, confiderato I' avvalia
mento ch’ ¢ per fare la terra fmofia di frefco.
Quei piantoni poi che aveffero il fufto corto ,
florto , e fcabrofo fi feghino alla lunghezza d&
un piede poco pilt , e ufate loro tutte le dili-
genze dette per gli altri, fi piantino nel modo
ifteflo , ricuoprendo I' eftremita del fufto con
terra leggiera all'altezza di due dita . Non i-
nutili fono qusi rami che fi fegano fopra le te-

fle de’ pianteni, poiché ancor quefli ridottil al-
2
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ja Tunghezza d'un piede e un terzo , fi pongo-
no addirittura nelle coltivazioni nel modo ifief=
fo, e con ufarli tutte le atrenzioni , come ho
detto de’rami fegati mefii nel vivajo, offervan-
do di non riempir totalmente le foflfe , ma la-
fciarle un palmo pili baffe della fuperficie del
terrenc 2djacente . E’ perd da notarfi che que-
fti rami producono belliflime piante ne’ paefi di
terra grafia, lepgicra, attiva , e d’ aria tempe-
rata , ma-al contrario re’ luoghi di terra for-
te, pigra, e di clima un poco fredde non fan-
no buoniflima prova . Lo fleflo pud dirfi gene-
raimente di tutti gli ulivi, poiché per ogni pic-
ciola differenza che fi trovinel terreno daquel-
lo che amano, o per effere in clima freddo, o
perifconc le piante, o non fanno frutto; il non
fruttare pero qualche volta proviene dall’ effere
ftati inneflati con inferte prefo da ulivo che
non abbia per anche fruttato . Si sfoghino pure
a tal propofito Columella , Palladio , Crefcen=
zio, e Catone nell’ infegnar medicamenti per to-
glierli Ia flerilita, ch’ io non fo veder ragione
per cui gli artificj loro debbano renderli fruz-
tiferi.

Paffando ora al modo di coltivare, e alleva-
re gli ulivi, venuto il principio di Novembre
dopo piantati nelle coltivazioni , fi fcalzino lar-
gamente all’intorno fino alle barbe principali ,
e tagliate tutte le altre venute per il fuflofcal-
zato , fi governino ciafcuno con un corbello di
foftanziofc concime , ricalzandoli fenza calpe-
ftare , né pigiare la terra . Al tempo fleflo a
quelle piante venute dal vivajo fi tagliano tut-
ti 1 rami troppo forti , che minacciaffero con-
fufione, o togleflero il nutrimento alle buone
rame, e a pilantoni tanto di fufto alto che di

fufto
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sufto bafTo, i lafcino due foli rami 1 pilt robus
i , e meglio fituati , e quefii fi coftodifcans
nel modo fteflo che ho decto de’ gatti che fi ri-
levano fopra gli ulivafirelli venuti nel vivajo ;
né s indugi a tagliare le fortite due, o tre an-
ni dopo , come moiti praticano, mentre in que-
fto tempo le rame {upertlue , e da tagliarfi at-
traendo inutifmente il nutrimento |, ritardando
' accreicimento , e diminuifcono la robuftezza
all’ altre due rame che fi devono poi lafciara
per comporre la pianta. Difii lafciarfi due gete
ti anche 2’ piantoni di fullo baflo , quando pe-
1o fia pofiibiie I' averne uno , benché debole ,
daila parte oppolta a quello robufto , e ban fi~
tuato da allevarfi per formarne I' ulivo, a folo
fine di mantener viva queila parte di fufto con
ia circolazione del nutrimento; e fe un tal get-
vo fotfe anch’effo robufio, e gagliardo, fi fpun-~
a all’altezza di circa un piede, e paffato il fe-
condo ¢ terz’anno f{i taeli afatto. Nel cafopoi,
ch> non vi fi trovaffero gerti pofti al germo-
glio bucno , o foffero a quefto molto vicini, fi
tafci allora puramente il germoglio maeftro , il
quale s’ offervi di tenerlo fempre libero da tut-
ti i rametii troppo grofli , che fucchiar potefl=-
ro molro nutrimento, ¢ che venuati foffero con-
tro il buon ordine, con lafciare bensi git al-
tri piccioli , che contribuifcono aflai aila cir-
colazione del fugo , e all’ anticipato ingroflar
del fufto . Se in tale occafione di fcalzare , €
governar quefte piante fe ne trovatlero di quel-
ie che non aveffero gettato, i le tagh un po-
co di buccia , e vedendola verde al di tpuon,
e al di dentro fana , bianca , e piena di {220,
fi governino , e fi ricalzino con la medefim2

terra , che mella nuova Ragione x'arannOfbel.m-
imi
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fimi getti; ma fe la buccia foffe fenra , gials
liccia, o bigia , fi cavino fubiro , e fi cavino
quelli ancora che con aver fatri getti miferanili
di cattivo colore, danno fegno di poca faiute ,
fafciando le foffe aperte per piantarvene altri a
fuo tempo.

S’ ufi a quefte piante 1 attenzione di bene
fpeflo rivederle , particolarmente ne’ mefi di
Novembre , Maggio , e Giugno, mutando quan=~
do occorre la legatura del palo , con f{movere
la terra, e tagliare tutte le barbe venute ver-
fo la fuperficie , e tutte le rame fupeiflie, dan-
nofe, inferme, e morte, mantenendo le pian-
te fempre chiare, e aperte e non piene di con-
fufione per la moltiplicita de’ rami”, inutili .
Giunto poi il mefe di Novembre del quarto an-
no dopo piantati gli ulivi , fi fcalzino pit 2
fondo di quello che penetrano le barbe mae-
fire, ma talmente difcofto al fufto che vi refti
attaccato tutto il pane di terra , e poftavi fot-
to della flipa, fi dia a ciafcuno due corbelli di
foftanziofo concime , ed ottimi fono i ritagli
di quojo ; quindi nel ricalzarli fi disfaccia il
pane di terra attorno al fufto, con tagliare fe-
condo il folito tutte le barbe che fi trovaffero fra
le due terre. Una fimile fcalzatura, e governa-
tura deve rinnovarfi ogni cinque, o fei anni,
e cafo che non fi voleffe andare tantoc a fon-
do , né porvi fotto la fipa , fi faccia almeno
ogni tre anni fempre nel mefe di Novembre ,
aftine di mantener le piante vigorofe, e frutti-
fere , offervando di porre il concio ad una giu-~
fta diftanza dal fuflo , acciocché i1 fughi fciol=
ti dall' acque delle pioggie penetrando nell’ in-
terno dalla terra , arrivino appunto dove fi ri-
trovano le efiremita delle barbe, che fono quel-

Diz.d' Agr. Tom. 1V. S le
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fe che attraggono il nutrimeunto . Ogn anne
conviene zappare, e ripullire gli ulivi d2 tuni
i rami inutili, inferui, e mor:i, con I'avver-
tenza di tener pitt chiare quelle pianta che fi
trovano interre leggiere, e di poca foftanza . che
quelle che fono in terreni forti, e grofli ; né
fi lafcino giammai crefcer germogli fopra le lo-
ro ceppaje per farne piantoni, arrecando quefis
molto pregiudizio alla pianta principale ; ofler-
vando inoltre di non falir fopra gli ulivi o fia
per tagliare i rami, o fia per cogliere I nlive,
quando fono molli, e guazzefi, percheé fi pela-
no. Vedi OL1IO, ove fi paria delia maniera
cogliere I'ulive. :

Finalmente {> mai per il gran freddo fi fect
caflero gli ulivi riconofcafi efatiamente €1 do-
ve arriva il male, ed effendo nelle fole rairns,
fi feghino quefle fino al vivo; ma fe pafiailz
ancora in tatto il fufto, lo che fi diftingus dal-
la buccia flaccata dal legno con una certa muf-
fa rellina nericcia al di dentio di detta buccia,
in tal calo fi fcavi la teira beae a fondo in-
torno alle ceppaje , e {i taglino in modo che
reftino un piede fotto terra , e purgate efatta-
mente da tutto il legname guaflo , e imperfer-
to, procurando di non farvi f{cheggiature , ne
lacerazioni, fi governino, e fi ricalzino con la
medefima terra , che getteranno fortite capaci
di predurre ulivi tuoni, e robufli.

VOLPE. Malattia delle biade. »edi Biade ,
a malatiie delle biade .

VOLPOLA . Uva bianca , detta anche -
miciattola, che effendo matura pende al giallo
cen alcune punteggiature fcure; ne fa malta 2
grappoli grofli, lunghi, radi, con granella pic-
cole, di gufcio gentile. I capi fono groffi, fcu-

Iy

1. RONCONI. Dizionario di agricoltura o sia la coltivazione italiana... - Scheda n. 41.
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SEZIONE 1
L’OLIVO

1

GIOVANNI LORENZO DE’ NOBILL. Sopra la malattia degli ulivi detta

della rogna.
6 agosto 1777

e, 12 Busta 57.51

2

LORENZO BENVENUTI. Cw/tura delle piante degli ulivi. Manifattura

e conservazione dell olio.

10 maggio 1786

cc. 8 Busta 58.111

3
GIOVANNI CORBELLARI. Della coltivazione degli ulivi.

20 dicembre 1796

e 8 Busta 90.39

4
GIOVACCHINO CARRADORI. Della rogna degli ulivi.

7 giugno 1809

cc. 6 Busta 63.414

5
GIUSEPPE TAVANTI. Trattato teorico pratico sull’olivo.

12 dicembre 1817

cc. 16 Busta 91.93

29



6
PARERE s#/la cultura dell’ ulivo in Toscana.

4 marzo 1818

i Busta 98.14

7

BALDASSARRE GUARDUCCI. Su7 danni che risultano dalla immatura
raccolta delle olive.

2 maggio 1824

% # Busta 67.687

30




SEZIONE 11
L’OLIO

8

GIULIO ORLANDIN DEL BECCUTO. Ragionamento di un Accademico
Georgofilo sopra la maniera di far I'olio in Toscana, per averlo
di miglior qualita, ed in maggior quantiti; e della cultura degli
olivi.
4 aprile - 2 maggio 1770
cc. 20

Busta 56.20
9

METODO perché le olive fresche diano la stessa quantita di olio di
quelle riscaldate.

2 maggio 1770
c. 1

Busta 90.12
10

GIOVANNI NERI. T7e memortie rispettivamente sopra le talee, la mi-
ghor utilizzazione delle foglie di gelso e ['uso di gabbie di ferro
per la manifattura dell’olio.

4 ottobre 1780

cc. 7 Busta 90.18

11

GIUSEPPE GORETTI. Descrizione dell’edifizio fatto nella badia di Pas-
signano per estrar ['olio dalle sanse.

4 febbraio 1807

cc. 8 Busta 62.371

31



12

FRANCESCO RICCARDI DEL VERNACCIA. Memoria sopra un mulino
da olio.

3 luglio 1836

cc. 14 Busta 74.1030
13
CASIMIRO GIUSTESCHI. Cenni relativi al modo di estrarre ['olio dalle
ulive.
3 febbraio 1839
cc. 10

Busta 75.1085
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SEZIONE III
BANDI DI CONCORSO

14

BANDO de/ 29 agosto 1787 sul tema: « Formazione a regola d'arte
d'uno o pia vivai di ulivi che contengono almeno 2000 piante».

In esposizione:

CORRISPONDENZA relativa alla relazione sui vivai dei piccoli olivi
presentata da Francesco Acconci insieme a Pasquale Pierattini
e Giovanni Pacini.

25 agosto 1788 - 30 settembre 1791

cc. 56 Busta 107.18a

PIETRO FANTECHI. Risultati delle esperienze ottenute nel vivaio
piantato nel luogo detto la Piazza presso Scarperia.
Memoria segnata di numero 8 e relativi certificati.

22 dicembre 1788 - 17 marzo 1789

¢c. 10 Busta 107.18h

33
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BANDO de/ 7 luglio 1802, riproposto il 7 settembre 1803 sul tema:

«Descrivere le diverse specie e varietd degli ulivi coltivati in To-
scana e stabilirne la sinonimia>.

In esposizione:

GIUSEPPE TAVANTIL. Memoria segnata di numero 1 col motto:
«Sed neque quam multae species, nec nomina quae sunt Est nu-
merus: neque enim numero comprehendere refert».

dicembre 1804

cc. 50 Busta 109.32a

MEMORIA segnata di numero 2 col motto: « Omni aetate 0b pul-
chritudinem et perpetuum virorem frondis, fructusque insignem
utilitatem honorata».

dicembre 1804

cc. 16 Busta 109.32b
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16

BANDO 77 data 6 maggio 18006, poi prorogato, sul tema: « Descrivere

40

con precisione tutte le malattie degli ulivi distinguendole non
solo cot loro nomi speciali, ma altresi coi volgari usati in Etruria
ed assegnando in particolare le piu accertate loro cause, cure e
rimedi. Oltraccio fra i vari metodi adoperati per ottener /'olio
dalle ultve non riscaldate, né fermentate determinare d'accordo
con la ragione e con ['esperienza quello che somministri [’olio
di maglior qualitd aggiungendo come si possono ottenere anco-
ra gli olii residui dell’ultimo spurgo et aziandio delle sanse con
la maggiore possibile economiar.

In esposizione:

MEMORIA contrassegnata dal motto: « Nam ut hoc custodiant in-
tenti sunt Jovis morii oculi Et coesia Minerva.

3 dicembre 1807

cc. 15 Busta 109.34a




SEZIONE 1V
LE CARTE BARTOLOZZI

17
P. OLIVIER. Dell’alternata raccolta delle olive.

15 dicembre 1796
cc. 4

Trascrizione di mano di F. Bartolozzi dal Grornale Letterario di Napoli.
Busta 178.29

18

INTRODUZIONE &7 carne, vino, olio e farina nella citta di Firenze ne-
gli anni 1796, 1797, 1798.

1796 - 1798
cc. 6 p Busta 178.32
19
ESPERIENZE sopra i bachi delle ulive con relativi disegni.
1798
cc. 12

Busta 178.37
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20
INSETTI che rodono la mandoria delle ulive.

s.d.

€c.' 3

Busta 183.154
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ANATOMIA degli ulivi.
s.d.

cc..

21

Busta 183.155
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DISEGNI dell’'ulivo con galle.

s.d.
cc. 3

22

Busta 183.157
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SEZIONE V
GLI ATTI E IL GIORNALE AGRARIO TOSCANO

23
GIOVANNI FRANCESCO MOLINELLIL. Sopra le Olive diacciate, e meto-
do di far I'Olio senza la fermentazione delle Olive. Memoria
del Sig. Dott. Gio. Francesco Molinelli, letta il di 1 Aprile 1789.
Atti, 2, 1795, pp. 208-213.

24

LucA TANCIANIL. Come si possa riparare alla Rogna degli Ulivi.
Atti, 3, 1796, pp. 363-365.

25

LORENZO BARONIL. D: un errore che si pratica nel preparare la pasta
delle pellicelle o bucce d’ulive per estrarre olio dopo d’esser la-

vata insieme con le sanse.
Atti, 6, 1810, pp. 405-410.

26

MARCO LASTRI. De/ danno che arreca il Lichene agli Ulivi. Memoria
del Prof. Marco Lastri letta il di 9 Aprile 1806.
Atti, 8, 1817, pp. 120-130.

27

CARLO CALAMANDREL. Su/la maniera di rilevare gli Ulivi per mezzo
dei polloni. Memoria letta dal Dott. Carlo Calamandrei nell’a-
dunanza del di 2 Agosto 1835.

Arti, Continuazione, 13, 1835, pp. 227-231.

28

NAPOLEONE PASSERINI. Su//a quantita di olio contenuto nelle olive
delle pin comuni varietd delle campagne fiorentine. Nota letta
dal Socio Napoleone Passerini nell’ adunanza ordinaria del di 5
Febbraio 1888.

Az, IV Serie, 11, 1888, pp. 280-285.

49
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29

OSCAR TOBLER. Ricerche sull’epoca opportuna per la raccolta delle
olive. Memoria letta dal Socio Corrispondente Dott. Oscar To-
bler nell'adunanza ordinaria del di 3 Gennaio 1897.

Atti, IV Serie, 20, 1897, pp. 41-55.

* % 3k

30

CARLO PASSERINI. S#/ punteruolo dell’ulivo (Phlorotribus oleae Latr.)
e del metodo per distruggerlo.
G.A.T., 1827, pp. 397-400.
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185

Descrizione peLLE Fiorg.

i Gabbia chiusa veduta di prospetto.

1 a b Sei cerchi di ferro a cui sono inchiodate le doghe di le-
gno: i chiodi sono accuratamente ribaditi, ¢ di tempo
in tempo ribattuti.

bbbbbb Sei spine o chiavistelli di ferro che fermano gli anellr
de’ cerchi per temer chiusa la gablua, e si lecano per
aprirla.

cc  Due contrafforti di ferro fissi nelle colonne dello strettoio,
che §" infilano negli anelli dd inchiodati alla gabbia
per impedirle alcun movimento a destra o a sinistra.

cc Due maniglic di ferro, quali servono ad aprive e chiudere
la gabbia, ¢ levarla dallo strettoio: esse debbono es-
sere collocate in maniera , che quando la parte su-
periore resta _anla. i battenti vi siano appcgqeati
sopra. Vedi fig. 2.°

Il Due spranghe di ferro che formano croce nel pancone per
la facilita di fare scorrere la gablna volendola levare
dallo strettoio.

F, 2 Gabbia veduta da tergo.

a Il cerchio superiore ¢ chiuso da un chiodo rigato che for-
ma cerniera.

b Candela di ferro che passa megli anclli dei cinque cerchi
inferiori per far cerniera, e il di cui capo entra in
un foro nella sottoposta pietra. ed ¢ praticato nel pan-
cone per impedire alla gabbia di moversi in avanti
o in addietro. Questa candela di ferro non passa che
negli anelli dei cinque cerchi inferiori, per avere la
facilita di levare la parte superiore separatamente ,
sia per diminuwirne il peso quando st leva dallo strei-
toio, sia per diminuirne la tenuta se si abbia poca
pasta.

A4 Due contrafforti di ferro fissi nel muro dietro allo stret-
towo, v di cwi anelli cc sono traversati dalia candela
di ferro b al di sopra del terzo cerchio, onde impedire
qualunque movimento.

Agrario T. XVIIL 24

‘1
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F. 3 Gabbia veduta di prospetto colla parte supeiiore aperta.
aa  Cerchietto di ferro affogato nella yrossezza delle doghe, ed
a queste inchiodato onde impedirle di moversi. Il ccr-
chio 2 deve sorpassare con la meta della sua lar-
ghezza le doghe della parte superiore, di modo che
conguagh precisamente quelle inferiori quando lo
yabbia ¢ chiusa, ché allora non si deve conoscere
che la gabbia sia in due parti. Le doghe devono es-
sere perfettamente piallate ¢ commesse come quelle di
una botte.

1 fory rappresentati da punti nert devono essere fatti n-
clinati dall’ alto m basso per evitare lo zampllo, ed
obbligare I olio a scorrere lungo le doghe: bisogna
anche che siano slarqgati esternamente in forma d'vin-
buto ; altriment: la feccia che esce sempre in mag-
giore o minor copa polrebbe presto chiuderhi. A tal
uopo si servono di un pezzetto di lega di ferro pas-
sandovela dentro per vuotarli ¢ pulirli.

Tav. XII - Scheda n. 31




31

GIUSEPPE VAl. Notizie ulteriori sulla manifattura dell’olio a freddo.
G.A.T., 1830, pp. 272-282.

32

FRANCESCO M. RICCARDI V. Intorro al modo di conseguire olio di
prima qualiti. Al Sig. Marchese C. Ridolfi.
G.A.T., 1834, p. 331.

33

G. PERRIN. Relazione di una Gabbia di legno per la Fabbricazione
dell’Olio, inventata ed eseguita da Giovan Battista Sgheri agente
a@lla Fattoria di San Leolino in Valdambra, nell anno 1843.
G.A.T., 1844, pp. 179-186.

34

PIETRO CUPPARI. Malattia degli ulivi.
G.A.T., 1854, pp. 67-68.
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SEZIONE VI
DALLA BIBLIOTECA DELL’ACCADEMIA

35

PETRUS DE CRESCENTIIS. Ruralia commoda, [Spira, Peter Drach, cit-
ca 1490-1495].
R. Presidenza

36

LIBRO &7 agricoltura utilissimo, tratto da diversi autori, novamente
venuto alla luce, dalla spagnuola nell'italiana lingua trasporta-
to, Venezia, Michel Tramezzino, 1557.
R. 232
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QVZE IN VIRIDARIIS COLY NTVR.

Nec pingues wnam i facem ~estunzur Oliug,

Orchites, ¢ Rady, @& amara ‘Paufia bacca.

LIB. IiL

343
Georg.e.

Iul.i.Dio-
{cor. c.u8.

{uperioribus tamen
m Oleum optimz,
y dulce, pellucidum,

Prrterea,non defiderare raftros,aut falcem, vilimue curam,
OLEA SATIV 4. Nec plura genera hodie agnofcit Hetruria,
ne non inferiores. His muria conditis in ci-
\ | magnitudine praftances,
extiis exprimitur. Has ferunt valde procerz,
& omnium {unt maximé vulgares. Hodie
cim'am(htcogtimumfundit Oleum , maxi-
& ,Regix, que & Maiorinz, & Phanlix,Picena, Sidicinz. Sune &

Non llaoft Oless cultura, neque rlle
inquit Macthiolus. Primum genuseft earum,
\
bis vtuntur tantum:fundendo enim oleo mi-
minores ad conficiendu
& pragrandes luglandium Nucum modo ar-
omnium laudarifsime, & crafsifsima Muria
m¢ agri Venatrani parce. Eft auté Venafrum
dulces pe {e tantun ficcata, vuifg; pafsis dulciores,

admodum rare in

pr-
Africa,

Prockruam expeClant falcem , rastrifgue tenaces
\?\/‘ ?nas minores quidem Olex proferunt, fed
=k 4;
N nis apte funt, quod multo plus amurcx qua
quod non modo Ranum
bores, quas Olivaftrx rura Senenfia vocant.
conditx ex Hifpania afferuntur. Plinius mul-
Minturnis, & Fregellis, & l.u'l flugio vicinum, in Campaniz licore fitum : #6s,
& circa Emeritam Lafitani¢.Non alia'maior in Beti

ca arbor quam Olea, vt {cri-

Cam femel haferunt aruis, aurafque tulerunt.
pectatx forma, & Bononiéfibus magnitudi-
\i / \ 2 olei contineant. Proxima, tum calore, tum
ac czeeris praftantius | fed etiam copiofum
Tertij generis ex funt, qua pafsim nafcuntur,
© plurarecen et genera, Licinianam, five Li- Ub-h‘; cas
§ Strabo, xa\ v iAwer) Cominiam,Contiam, Sergiam. Sunt & purpurea,
: Superb
bit id¢ Plinius. In Africa vero(hdes

auckores erit) Miliarias vocaras mul-

Libaz.caa.

tas narrant a pondere olet, quod ferant annuo prouentu. Olecarit ficut Vitium,

Lib.g. ca8.

inquit Co nera efle arbitror, {ed in meam notitiam decem mo-
do peruenerir.Panfi iana, Liciniana, Sergia,Neuia, Culmmxa,Orf:lus, Re-
ga,Circites , Murtea : ex quibus bacca incundifsima eft Paufiz , lrcclgﬁﬁnma
Regia, qua potius efcg , quam oleo cft idonea. Paufix tamen olcum fapo_ns
cgr‘cgﬂ dumviride eﬂ:.vcmﬁ;:tc corrum Op;‘mr.Orchls (!lqulc. &dRa‘diul:r tpchus
. am in li rem {tringitur.Oleum opumua Licinia dac > plunimum
z‘:rc{cj:‘mm:)lrmr fetcbad efcam, miII:OI oleo CQ ape i?“ H‘@‘"'{ .
Cofu‘:ncﬂa.Orchiccs & Radij a igura nomen Wnt. Qrchntcs quidem 2a t\cﬁ;-
culis quafi refticulares Oling. Radij il\ongmndmc radiorum mctaphona’- di-
cuntur. Paufiz quorundam fententia a fapore 3??"""_“‘“” quod fiar .
funt enim bacca amara,ideo cas comedere ceflant : Aliorum fententia , inter
uos eft Seruius,a paviendo dicuntur, id eft tontendo, qt_;od nifi ;undan.ru;,
olq cum non reddunt.Prion etymo repugnat Columella, qui Paufix '“‘““d'?"
mam effe baccam, & etus oleum egregii effe faporis dum viride eft, contra Vir-
gilium fcribic:pofterius omnibus oliuis competit.Nulla Olq ex tot generibus,
4

Ibidem.
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37

JACQUES DALECHAMPS. Historia generalis plantarum in libros XVIII
per certas classes artificiose digesta ..., Lugduni, apud Guliel-
mum Rovillium, 1586, 2 voll.

In esposizione il tomo I
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26 Carort Civsl BARIORVM
OlcaSauva.

Immaruras condwnt per Hifpa-
nias & Galliam Narbounenfem : interati ctam
maturas & praferum in Lufitania.

Gnn-d-?;m Februano collig:-
turoi veroHifpansg locis, Decem -
bri,ut & Galha Narbonenfi: hi quidem per-
\ ticisdecutiunt, illiauté ranflime ted potusad-

anm fpem

mouts ,ne

decuflis germimbus 1at:veheméeer cnim

laborant olex & detnmentdi cajiunt.
Now Hifpali,vilcum 1n oleis coproseé

nafcens

oblfervabam menfe lanuano , olivero-
ram dominos magno damno afhciensantegros
enim olearum ramos,mhtéemt'n maximam
7/ carii partem cxderec , nelatits vitum
/ mmmmpmrﬁ,&ﬁc.
7@ nles reddituru m.Hdaetd m&umbuus
<2 non albas, maly ibus natum, fed
exrubro «scoes p,cnpufmodmulquam
ahbi videre memini. Has cum in Belgium re-
dijffem & columbis, &ﬁz‘nmdcmndh bas
dabam, ut expenireran arbornibus
inm:ﬁﬁhunﬁm:nrdmopcdluﬁ.
ws hib. 11. Obfervationdicap 1xxxi 1.
fimile vifcum 0 oleis Hicrofolymitano agro
fehqmdalbummr ' ’%ﬂqnodml eis
taarchquisdi namvi cis
innafcitur, rubris bacciseft i
EAzia Grzcis,Olea fativa Latinis, 0/ive
Tealis& 15, Olrver Gallis, Cetbaum Ger.
manis.0lay f4Vngans,dicicur:fructus ctid iraia
Grzcis,ohiva Latnis & Italis,azeptuns Hilparus
7 (oleum emim olivarum azeyre vocant ) Gallis
Lainosfeiuumdm, Germanis oetberr/ Viga-
nisolay ma,

Nomina.

Sativa olexfoliorum viseademelt qua
fvlveftris,inquir Diofcondes , fed ahquanto in-
enor:unde ocularibus medicamentis, ob mi-
tiorem vim convenientior ¢ft . Sudor higno vi.
rente accenfo manans,illitu fanat hichenes, fur.
fures,& fcabiem, &c.

SILVESTRIS OLEA.
Can xviin

O Leaster inftar Olezadolefcit,ilhque
perommia fere fimiliseft, coruce tamen
lzviore, rarionbus raniis, minus frequeno bus
& brevionibusanguftionbusque fols, licer eo-
dem modo circaramos difpotiis:Hos uc in olea
fatva racematim cohzrens fruétus exiguis ol
vis fimilis,pauca tamen carne predirus mucro-
> ne recurvo, ¢ longis petiolis racematm depen-
dcm,g mum viridis,deinde purpurcus, pofire.
mo ubt maturuit niger, fucco pragnans purpy -
CY rco quiguftatus nonnibvl inguam vellicat. To-
taarbor infigniter amara cft.

9 - Nafcitur quibufdam collibus T
. ‘ “» i juxta Tagum
Navales > | » & mulus Lufitanix deferns contmgoﬁs(lf: fo-
~Aa)\ Gis,interingentia faxa, preferum non proculi
\ \ gerba poftrema Luflitani (ut nunc circum ferie

: . pracit urbe,ducbus fopraAnam flumen milia-
ribus, ad radices fere Caftulonenfis falus, quem nunc Sterva morena, hoc eft Montem ni-

grumvocane,cujus pars luperandaeft s qus lyfipone Hifpalim proficilcicur, ub: magn
cjus
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CHARLES DE L’ECLUSE. Caroli Clusi atrebatis ... Rariorum plantarum
historia ..., Antuerpiae, ex officina Plantiniana apud Joannem
Moretum, 1601.

R. 34
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DEL DVRANTE.

NVMMOLARIA.

i' -
di color

A

nelc

l": "m
| LOCO- Nafce e gi argini dei fof in luoghi hu-

D

OLIVA DOMESTICA

Frigus agit vamis flvingique DOMESTICA OLIVA
Swuccus & aplius folus expre/Jus aceto

Carbones [anat , gangranas fivmat, &7 ignem

Hane facrum.

NOMI. Gre. sadeduss. Lat, Oleafativa & olina do-
meflica. Ttal. Clwo domeftico, Arab. Zaiton, &7 caston '
Ted. Octbamum. Spag.Oliwo , & AZeysmo. Franz. Uli-
i€y,

SPETIE . Gli Antichi fecero dicci forti doliue, ma
almio tempo di tre forti folamente fe ne ritrouano .
‘Delle quali qualie della prima forte , come che fiano

; da piu picaole olive , fononondimeno di |
(bella, & uotabnie groflezza,fimili alle Bolognefc. Man-
granfi q-ofle acconcie in fajamuoia nei cibi : concionis
iwne per fare olio fono del turtonutili. Le feconds

ibelle & daﬁd‘m.& di colore (ancora che ficho dol-
‘Je prime aflai minori ) fono li migliori,che (i ritrouino

'per far olio « Le terze polcia fono quelic , che fono co- |
muncmente 4 tutta Italia. Le eccellenti, acconcie 1)
falamuoia fi portano 4 Roma diSpazaa. Fra Vol ua,&c |
1a cla ¢ mortale inmnicim,m&uuu. che piantan- | |
‘dof ohui alle quercie prefto fi perdons: ma !
‘gli olini , & ‘l_'lilifonolmi‘c‘ia.ulbmcmmn fteri.i i oli-
‘ui, quando ono pafciuti dall: Capre nel prime loro| |
| e i :ddtwlﬁritmnar‘u’:cdlo. Ma fc per||
cagione gli oliui non portano il frutto, ¢ valoro-
fo, & ;u'aﬂ‘ohrinndiokoprirku'olcradmi tutco il |
tempo del verno. Alche vale ancora i pertugiare xl't
tronco con il tenaucllo in duo luoghi, & vi (i motte {

dentro wvno ftile de vn ramo d’olina fructifera tanto|
che paffida vn canto all’altro, poi da ognibanda ta-| |
gliarle,& incretare ibugi. L’oling infitatasu avieta |
olto, & vino , & chiamanfi oleuua . Stpolionc h xinr:'n
Poliue condite con 1 pruni bianchi verdi immutun t
micisi nell’acqua falza. |
FORMA . Le oline hanno le foglic lungle . & uclla
fine tate,grofic, grafle, di fopra verdi, & daro
ueicio bianche » al gnfto amare , & alguantoagrotte.
Fiorilcono il mefe di Giugnio, & diLugho, con fiort
quali fimili 4 quelli del fambucco, ma puipacos - &
i grappoletti , da i quali nafcono por & oaue primal
verdi , & di poi gi.xfk‘ » & porporce »& in vitimo nere.
Colgonti il vernonel meic di Notembre, & di De ||

centhityes
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CASTORE DURANTE. Herbario nuovo di Castore Durante ... con Fi-
gure, che rappresentano le viue Piante, che nascono in tutta Eu-

ropa, & nell’Indie Orientali, & Occidentali ..., Venetia, Presso
Gian Giacomo Herts, 1684.

R. 44
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e DeRdont poch Tono ok e 2 1) A

-anai mcwum.&di fi macinano,
';g;a&u.:m’cuonoabmohmpmﬁcdu tond: di

iunchi, & bagnanfi con acqua calda mentre che fi
, &cosi caua l'olio. La materia delle-
‘ﬁ:mé S : venofa, & fe ne fanno molto

;g:ioh:}ondm. mefla nel fuoco arde cos: verde
.wmcﬂ?-. i 5 llti’ o
inofi, & fecchi. A
QyAH‘feA'. !uai“’nﬁ!ahamoden'&mtm
5 pur-
zanmcm foglic aftringono e o
, : ma quando € immaturo , € vera-
mente i frigido, & piti coftrettito corrobora,& fer-
ma il ventre :_fono nociue al polmone , 'olitic condite,
mxlarahmhﬁno&wu{ede,&mmm'

VIRTV'. Di dentro. Le oliue condite fono grati-
fime al gﬂoeﬁtﬂol’?dﬁ, & confortano lo|
'|ltomacho & fermano 1 fludfi. :
VIRTV' . Di fuori . Le foglic trite conferifconoal
fuoco facro& all'vicere che vanno (erpendo , & il fuc-
co cauato dalle foglicrcﬁocguaccm,valeu_arbon-
celli,& alle cancrenc . L: foglic pefte , & con
imcle rifoluono i tumori, leuano le crolie pelie .
'Le medefime mafticate giouano all' vicere della boc-
ca, & al medefimo vale la loro decottione & il fucco.

B:ﬁzbrﬂquilﬁmgne, & le fuperfluc purgationi
donne applicato . Gioua ancora a l¢ nuuole de
21" occhi, & all” , & alle vecchie flufiioni , onde fi

mette ne i colliriy. Cauafi il fucco le fogh
«con vino 6 acqua , & feccato al fole mfppnnm:c
| maé pit valorofo quello che fi caua con vino. Tl me-
- defimo s’infonde vt ilmente nell’orecchie, che menano
| marcia & vicerate . L’oliuc condite pefte, &

| non lafciano leuare le vefiche nelle cotture del ’
foren l"&“ﬁg&’fe‘h‘k" e
| \con la falamuoia, firi gingiue, 1dent
(fmoffi.. Concianfi 'oliue in [1lamuoia in diverfi modi.
/'Ma il piu fpedito modo ¢ quefto. Scelgonfi Ioliue

' immature , poi fi piglianolibre fei di caicina viua cri-
jucliata, & vi fi fopra tant’acqua fredda , che
T e e g
ot vi fia; Cl cenere di
!’jbmcﬁucuatag,g'& tant’acqna che bafti wdm
& dipoi vi fi mettono dentro in macera venticinque
libre di oling,per otto hore continue, 6 al pitt per die-
. qnelqﬂdfpayms’nﬂokﬂ'qud baftanza,!
- perdendo ine;ma bifogna in tanto fem- |
pre con vn baftoncello jente , accio D
che non fi ammacchino, dopo tempo fi canan|
dimacera, & fi lawano con acqua frefca, & vifi mace-
rano dentro per cinque 6 fei giorni, mutando loro!
P'acqua fpefle volte.Cauan(i poi di macera,& faffi loro
fopra vna (alamuoia fredda nella quale fieno flati cot-
ti dentro gamboni di finocchio tagliati in pezzetti, &
{errafiin Eﬁod‘w‘l’? vetriata. Le cosi adunque pre-
arate reftano con 12 nativa verdezza loro , & fono
grmﬂ'innalguﬂo. ;

e —

garo auantial cibo muouono il corpo. |B

OLIVA SALVATICA.

Aftringit, Maius quam nofira domeflica, OLIVA
SYLVeESTRlS fri m.fcm,}:.:cw
angrenas ferpentiague vicera 3

?ﬁofmmﬁ Ec'-it

Evupta ,& paviter cadt

Vicera & expurgas, fcabiem cum furfure tollic ,

Eximit (7 [cabros “wngues , pellitque lychenas

Vicera deinde oris [anat ; tum fubuenit eixs

lm. iles firmat - : mh"ﬂﬂ‘ 5

'1'. : ;ﬂu .érmm'm:“i

canis , quicunque pevisngituy i

Quotidie, albefcit, '
NOML Gre. dmaim Lat, Oleafler,aut [yluefivis

lul.olwwo.‘red.r% o:&-’:.” S{ag.

pii aftringenti, & il loro olio ¢ molto buono.
LOCO . Nafconocopiofe in Tolcana , & Dalmati

{Eaco.
pia coltrettiui , che quelli della domeftica.

il fuoco facro, i carboni, l'impeti
nole,& corrofive, & le redunse delle dita. Fattone lini

mondificano I'vicere (ordide,rifoluono i pani,e 1infiz
magioni applicateui con mele . Ricongiunsono fa

che fi fimilmente il fucco, & la decottione loro . 1

[I'vicere di quelle , & impoo i metee vrilmente i
Icolliryy, che fi fanno per la corrofion delle pa'pebre.
- —— — T -

Il
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anuage .
FORMA. Gli oliui (aluatichi fono molto piii pic-
cioli de i domeftichi, (pinofi, .dipﬁbrei:i?mda.
o

& gli ftorni: imperoche affai piu volentieri L
Sc.lgall‘uatidx »chele domeﬁ:ccl, le quali fono al gufto

& quafi in tutto I'lfole del mare Adriatico, & dell’
| "QVALITA’. Irami& I foglie fono piu frigidi , &
VIRTV*. Le frondi trite, & impiafirate medicano!
i Pvicere ferpigi-

mento con mele , fanno cadere efcara de ic:.lu'ﬂ'i]:t

no ail'vicere deila bocea & matfime de i fanciu™. 1
Ul=
co ftagna applicato il fluflo de! fangue, & i meftrai
dille Donne, Ripercuote, & prohibifce 'vue de gii oc-]
city & frtimente,fe puflule, & prohibitie | cazarri -

tenna del capo flaccata dall'offo, & mafticate \'.xgho-!




e —- ———————————————

imodo di ricorlo € cosi . Poflanfi ke foglic , & pelle fi
[sbruftano di vino,ouero d’acqua piouana, & "p;'cm«m_
fiseccali poicia alSole 1 fucco & faflenc paftclli- ma e
migliore quelio che fi fpreme co’l vino che quclio
che con 'acqua o E buono alle orecchie vicerate y&a
uciic che humigano, & che menano marcia. Impia

fi conueneuolmicnte Ic toglie con farina d'orzo
ne i fluffi ftomacali. Bruf'cuuﬁ%c frondi, & , fior, ac-
cioche la loro cenere ﬁé};p!i"ca in cambio di (podio,
mettendole in va vafodi terra crudo coperchiato, &
bene illutazo alla bocea, ¢ lafciandole dentro , fino che
fornace fi cuoca il vafo. Spengonfi pofcia con vi-
& ritornanfi impiaftrate di nuouo con vino d ricuo-
P l.anaifingo(ca la cenere nel modo che fi laua la
b » & faflenc paftelli: imperoche non é ce-
ncre men buona nelle infermutd de gli occhi, che fi fia
lo fpodio , ma ¢ da credere che habbiano la virtu me-
defima. Hanno le virtu medefime le frondi ancora co-
si efficaci; & perd pernon effere elleno cosi forti fono
pi conueneuoii nelle medicine de ghi oachi. La {pu-
ma,che fuda de’ legno verde ddl‘olflo faluatico quan-
do fibrufcia,(anala farfarella, & le volatiche. Et i noc-

DEL DVRANTE

| B
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\ Jcatirettivo. 1 veechioche fi fd del dolce € piti caldo,&
piu potente: ma quello che fi £ dello omphacino,mcis.
tre che riferba in e quaiche refiduo del coftrettivo,ri-
mane di facuita mifte : ma come lo perde ; diucnta fi
mile all"altro. L'olio fi ta diuentare omphacino facen-
doui bollir Pagrefta , & i rametti de gl'oliui. L’ottimo
¢ quello che vntonella pelle preflamente fe ne penctra
dentro. L'olio lauato ¢ di tutti g'i altri manco mor-
dace. Quello,che fi fi dell'olive faluatiche non ¢ com-
poftodi fimplice temperamento : percioche afterge
cgli,& riftagna. Quelto ¢ di tuteigli a'tri piu alpro .
Ogni olio communZmenie fcalda. L'olio omphacino
¢ piu aftringente di tueti gli aleri. La morca ch ¢ Ja fec-
cia dell’olio cotta in vn vafo di rame infinche i f] petli-
fca come mele ¢ iua,& ¢ nelle virtu fue in ogni
effetto fimile al lifcio.
VIRTV'. Di demtro. L'OLIO bcmrto,émeﬂ‘ol}:r,
crifteri,mollifica,& folue il ventre ftretto.L’OLIO ben.
€0 altretita maluagia, oueraméte fattone clifte-
ri mitiga non poco i dolori colici di fianco,, & le reni.
VIRTV-. Di fuori. L’OLIO vatodi fuori miti
dolori colici de i membri & leua le laffitudini loro, de-,

ioli dell’oliue fanano,fattone linimento, la farfarella,|  |fende dal freddo & mollifica Je durezze, & fa |
Ievlccrccorroﬁuc,&fcrpiginofc.hmedplhdd ﬂmpﬁmw m_crmhﬂo&_;
iolo fd cadere le vnghic corrotte, & fcabiofe ap-' | ccuano bianco, & in modi ; impe-
taui fopra con » & con farina. roche ﬁidbro;u-guﬂ’vfop {peflo tut-
to il corpo, piuagili,piu pronti, & piu (pedi-
nd?lﬂaperﬁ & iperd per lauari pos pef> da
‘ontume , viarono molto di frequente 1 bagni :
o e o
ui loro con certe ic , tal.
feruitio;& i d'oro, & chid’argento,
chi di ferro,chi d'ebano , & chi di qualche rara pictra,
{econdo la nobiltd,& la ricchezza delle perfone:& cosi
nell’acqua quelie rafure dell’ OLIO, col qua-
C {le s’erano vntida prima, & rafchiature,, perche
fcaldano , mollificano , & rifoluono , ne faceuano ini-
menti alle me,& fetole delfedere, & quelle ralu-
reche par la poluere contrartanella palefira dinent. -
nonel mallk&n s Ie apg 'gnmutcon gio- |
uamento re, metteudiio a
mdodi:ullyiaﬁro, & di fomicnto {;\sulc fcia_tic(fltc. :
Quello fangolo poi, che nelle muragiic dz
FE bugud?ila rpalcﬁn, :::.ﬁ_:to:no :ldlc Rt.;uc ﬁaxt’h:u;nu !
caldaua, & rilolucua me che fono|,
L 1 o ida mm:'a'c,c giml.'lua'c q:m"vkerc vcc:hicl
et besidolo, Tvambaiialo fock.,
mortiferi, beuendolo,, & vomi » &
caccia i veruz‘i. Vi ?,bm 8},",{)"‘};!
Mancandone Vi .w »
| imis natur.e aptum ; cwi conmemit €770 mhm&pﬂhj&:hedmfpeﬂbmme
. + aino wallus preciofior 1pfo D ,kmepdnwmqundelygz
f :1',.,,., mollitwr enim tum corpus ab ipfo , chio. L'dwde*ohc@h@idzvﬁﬁmnmu
oo qumdam fertur docfe vogatus fce il fudore , & ﬁrmlapd@chﬁczfcaom&
uu'-:b-iw'd-irm- ; uf."‘"‘;"‘"":‘#"mm. rone
. non prefto canuti coloro ,
Sevmarent , [amoque forent it corpore ; s i . La MORCA,
t”{"aﬁuun’uOLEOﬁﬂME' '%fgm ‘:Pi"l jori de i d
Imtevius . < cwm"mmwobymum‘
N OMI. Gre. fm, Lar. Olewn. Jeal. Olio. Arab. e ““"M&%"‘"‘mﬂ
‘ A~ olio eamperame hedidochi b} [Eseeneies e ere: Vivooon dotastios
P ot e e ok eemente olioma quello| [dilupini,fanala rogna e gli Animaliquadrupedi -
Joine marure, chiam o - g calda a frefcanon costavilmente alle poda-
fi fd delle oliue ‘mmarure chiamato omp del e . & aleri dolori di gionture . Vtone
Bmhsédi&igk!ki.qmg_o_[lﬁghﬂm ecll Ogre, = e

—
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40

FILIPPO NICOSIA. I/ podere fruttifero e dilettevole ..., Palermo, Ap-
presso Angelo Felicella, 1735.
R. 195

41

IGNAZIO RONCONI. Dizionario di agricoltura o sia la coltivazione ita-
liana ... Nuova edizione corretta e notabilmente accresciuta ...
Tomo Primo-Quarto, In Venezia, Per Francesco Sansoni, 1783.

In esposizione il tomo IV

1-4
R. 202
42
CESARE ARICI. Lz coltivazione degli olivi, Brescia, Per Nicolo Betto-
ni, 1808.
R. 255

67
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43

GIUSEPPE TAVANTI. Trattato teorico-pratico completo sull'ulivo ...
di Giuseppe Tavanti. Opera gid richiesta e coronata dall’l. e R.
Accademia de’ Georgoffili di Firenze ... Tomo I-11, Firenze, Nella
Stamperia Piatti, 1819.

1.2
282

75
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44

GABRIELLO GRIMALDI. A Sua Altezza Reale il Principe Carlo Lodo-
vico di Borbone Infante di Spagna Duca di Lucca questi Ragio-
namenti Accademici il cavaliere Gabriello O.C., Lucca, Dalla
Tipografia Ducale, 1825.

664

45

NICOLA GHIOTTI. Breve trattato pratico sui vivai degli ulivi ..., Te-
ramo, Tipografia di Quintino Scalpelli, 1838.
23

77
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PIANTAGIONE A DIMORA DEFINITIVA Ece. 47

fuori dello seasso e della concimazione del terreno.
Ma quando il suolo abbia una pendenza considere-
vole, sarii necessario dividerlo in terrazze trasver-
sali, sorrvetie da un muro a searpa ovvero sempli-
cemente da argini erbati.

Il piano superiore delle terrazze dovra pendere
verso poggia, e nel punto pint basso, cioi presso la
base della searpa del gradino superiore, avere un
fossetto di seolo (Fig. Se)

Vi 8 = Dispasizions dol poggio a tereazzi

Talora in luogo di dividere il terreno in vere

@ proprie terrazze, si sostiene la terra intorno alle PIANTAGIONE A DIMORA DEFINITIVA pec. 49
ceppe di ogni singolo olivo, mediante un arginello
. colto abbondante tutti gli anni, ma bensi ogni due,

ogni tre e talora pitv anni ancora.

La pessima delle consociazioni pero ¢ quella colle
culture erbacee, massime quando si tratta di cereali 3
@ se questi son seminati fin sotto la chioma degli olivi.

Tav. XXX - Scheda n. 46

Se gli agricoltori potessero calcolare il danno
che i poveri olivi ricevono da quei parassiti vegetali,
che nascono e vivono li sulla loro ceppa, traendo

4

Tav. XXXI - Scheda n. 46




46

NAPOLEONE PASSERINI. Lz cultura dell’olivo e la estrazione dell’olio
..., Roma-Firenze-Torino, E. Loescher, 1887.
248

81
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78 DESCRIPTION DES VARIETES D'OLIVIER

bonne variété, peu répandue, assez fertile, donne une huile tres
ine

Seddouk.

Aaleth, Ounlette des Beni-hou-Melek — Arbre de grande
dimension, élevé, feuilles moyennes, olives petites, arrondies,
groupées ala base des rameaux.

Cet Olivier est encore assez abondant dans la région de Gourava:
chez les Beni-bou-Melek il parait avoir été enltivé du temps des

Romains, car on trouve encore de vieux sujets alignés et francs de

¥ ;

ok Al G, ot e

L'Aaleth est un des Oliviers qui conviennent pour les plantations
en terre séche, son huile est tres fine.

Bou-Hamar ou Asgouart de la rezion de Gouraya,
Azoubai, fruit allongé, Beni-bou-Melek

Boudliss, se rapproche du Zeboudj, est cependant récollé, cons-
titue un excellent porte-greffe.

Ardou, Beni-bou-Melek
M’Chiada. Beni-bou-Melek.
Ziza. Beni-bou-Melek

Aberkan, région de Gouraya.

Tav. XXXII - Scheda n. 47
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DESCRIPTION DES VARIETES D'OLIVIER 79

Aberkan de Tizi-Ouzou. — Belle olive observée sur la
rive droite du Sebaon, au-dessus de ['huilerie Aillaud.

Arhonti, petite noire.
Aabeche, Tizi-Ouzou.

Azibl, Tizi-Ouzou, forme a demi sauvage, peu
estimée.

Akenna, Akbou. M'L

o e?’,,,say,_

Tefah.— Arbre peu élevé, & rameaux pen-
dants, feuilles de la base du rameau larges.
Olive en forme de pomme du poids de 7 gram-
mes. :

Le Tefah est cultivé par arbre isolé dans
les jardins des indigenes, il donne de trés gros
fruits bons pour les conserves, mais le rende-
ment est faible. :

%/ Olivier de Saint-Denis-du-Sig. —

Arbre moyen, fruit assez gros, abondant, de-

mande lirrication. Rendement counsidérable en huile, pouvant
atteindre 18 et 20 litres pour 100 kil. d'olives.

Cet Olivier, trés répandu dans 'Oranie, provient des anciennes

plantations de Misserghin, il se multiplie facilement par bouture et

se préte tres bien a la coustitution des olivettes irriguées. Le fruit

est assez gros pour pouvoir étre ultilisé pour conserve. L'huile est

fine et tres estimee.

Olive rouge de Rio-salado. — Olive ronde, rouge cerise,

en terre seche,
Olive de Mascara. — Olive réguliere, ovoide, produit
beaucoup.
OLIVIERS DE LA REGION DE TLEMCEN
d'aprés M. Soipteur
Olive moyenne de safssaf, as<cz fertile non irriguée.

Olive petite de Saf-saf non irriguée, moins répandue que

la précédente, renommeée pour haile.

Tav. XXXIII - Scheda n. 47




124 CULTURE DFE L’OLIVIER
ches primitives, on aura, celle seconde année, huil rameaux
principaux constituant huait branches de charpente.

Au Llroisieme prin-
temps, chacune de ces
hranches en aura produit
deux aulres: un an plus
tard, on aura oblenu
deux nouvelles bifurca-
lions sar chaque rameau,
aingi que le montre la
figure C. Une nouvelle

B. Deuxiéme faille pour la formation de la seclion en \ permetlra
charpente. 7

de doubler encore le

nombre des branches charpentiéres, en favorisant le déve-
loppement des rameaux A, A. .

Théoriquement on peul donc obtenir en quatre ans, par

L

C. Etat de la taille au quatrieme printemps

hifurcations successives, 32 bhranches charpentieres, ce qui
est wénéralement suffisant. Mais la végétalion est rarement

assez vigoureuse pour permetlre d’aller aussi vite, et 1l faut

Tav. XXXIV - Scheda n. 47
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L. DEGRULLY. L'Olivier. Introduction de M. Ch. Flahault, Montpel-
lier, Coulet et Fils, 1907.
1927
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Fig. 37. — Presse a leviers multiples et engrenage.

PRESSE A CLIQUETAGE ET A ENGRENAGE. — Cette presse construite
par la méme maison, est & deux colonnes. I’effort ne se transmet
pas par l'intermédiaire de clavettes sauteuses mais directement, par
un engrenage dont le pignon, mobile autour de 'une des colonnes,

est commandé par le levier.
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J. CHAPELLE. J. RUBY. L'huilerie moderne. Extraction de |'huile d’o-
live, Paris, Librairie Polytechnique Ch. Béranger, 1911.

2539
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Un systéme de cliquetage empéche l'engrenage de retourner
en arriere.

\\\\\\\\\ T \\\ N

Fig. 38. — Presse a cliquetage el a engrenage.
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b) Presses a écrou mobile

Divers modéles de ce type ne différant que par des détails de
construction sont présentés par plusieurs maisons. Le chapiteau
de la presse porte au-dessus de lui un disque-écrou assez large
et mobile sur lequel sexerce la pression par l'intermédiaire soit
de leviers, soit d’engrenagss. Dans le premier cas, il est bordé par
une couronne dentée, terme final du train d’engrenage moteur.

PRESSES A ECROU MOBILE ET A LEVIERS MULTIPLES. — Les mai-
sons Mabille, V. Coq, Marmonier, entre autres, construisent des
presses A levier a disque mobile. Ces presses, tantot a deux, tantot a
trois colonnes, rarement a quatre, comportent plusieurs dimensions
pour chaque modele.

Fig. 39. — Presse a levier multiple.

Les numéros les plus puissants permettraient d’arriver, avec
deux hommes, a 80.000 et 100.000 kilos de pression effective.

La presse Marmonier (fig. 39), par exemple, est agencée de
fagon a marcher a trois vitesses en donnant par conséquent trois
multiplications de force.

Son numéro 3 peut utiliser des scourtins de o™70. L.a vis en
acier a 130 millimetres de diametre.
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La presse & double action de la maison V. C og (hig. 40) permet
également trois changements de vitesse. Cet avantage et la pression

Fig. 40. —- Presse a double action.

considérable que peut cbtenir avec elle un seul homme 'ont mise
rapidement en faveur.
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PRESSES A ECROU MOBILE ET A ENGRENAGE. — Les presses a bras,
A engrenage seul, sont assez rares ce qui s'explique par la supé-
riorité du levier sur l'engrenage au point de vue du rendement.

Fig. 41. — Presse a écrou mobile et a engrenage.

Nous citerons cependant le modele construit par la maison Mabille
ou T'on trouve une combinaison d’engrenage et de mécanisme sys-

teme universel.
Cette presse (Fig. 41) est a trois colonnes avec plateau de 0™,60

de diametre vis de 0™, 12 ¢t hauteur entre plateaux et maie de 1",20.
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Fig. 44. — Presse préparatoire jumelle a piston unique
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Dans la fig. 45, il y a deux pistons indépendants comme tra-
vail, mais montés sur le méme bati.

JlDanzer

Fig. 45. — Presse préparatoire jumelle a pisions indépendants

Chaque piston a 105 "/" de diametre. Sa course est de 500 "/*
Distance entre plateaux, 1™, I105.

Cette presse est faite pour des scourtins de 0",60.

Pression par centimétre carré de piston, 180 kilos.
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PRESSES HYDRAULIQUES FINISSEUSES. — La presse finisseuse
représentée par la fig. 46 est construite, soit avec manchon en fonte,
soit avec manchon en acier et, dans les deux cas, selon cinq dimen-
sions différentes, permettant des pressions allant de 9o.000 a
200.000 kilos,

Fig. 46. — Presse hydraulique finisseuse

[’écartement entre les plateaux est de 1™40. Les numéros des
plus forts peuvent recevoir des scourtins de 0™,70, les autres des
scourtins de 0®,60.

Comme dans toutes les presses finisseuses puissantes, l'emploi
de plateaux-guides est nécessaire pour maintenir la verticalité de la
pile des scourtins.
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PRESSE HYDRAULIQUE A GUIDE CENTRAL. — Il nous parait intéres-
sant de signaler ce type de presse qui n'est pas connu en France.
Plusieurs maisons italiennes le construisent.

Fig. 47. — Presse hydraulique & guide central

Une colonne métallique s’éleve du milieu de la plate-forme
solidaire avec elle. Sa longueur est un peu moindre que la distance
entre les plateaux, de fagon a pouvoir enfiler les scourtins qui, pour
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