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zione legavano agevolmente queste due nazioni vicine e lo stato di civilizzazione in
cui si trovavano dava lievito all’agricoltura e allo scambio dei prodotti. Malgrado tut-
te queste circostanze, negli scrittori greci di quell’epoca non si trova neppure un cen-
no al Pesco, che pare percid fosse loro sconosciuto ai tempi di Teofrasto e di Aristoti-
le. La Grecia poteva dunque aver ricevuto il Pesco da altri paesi vicini, cosl come dal-
la Media'? aveva avuto il Cedro (Malus medica)*® e dall'India (e 'India a sua volta
dalla Cina) il Limone! e I’Arancio?s.

I Romani sono stati i primi ad arricchire 'Europa dei frutti dell’Asia e il Pesco ¢ stato
una delle loro conquiste che perd non data che dagli ultimi anni della Repubblica’®. Né
Catone né Varrone fanno ancora menzione del Pesco, sebbene nei loro scritti si trovi un
gran numero di frutti forestieri il cui nome fa vedere che erano stati portati dalla Grecia
o dall’Africa, i soli paesi che, a quel tempo, erano frequentati dai Romani. In Columella,
a dire il vero, si ritrova il nome di Persica ma, se ben si esaminano le opere di questo
scrittore, si vede che questo nome era I'epiteto di una varietd di mela e non il frutto a cui
si & poi dato questo nome. Potrebbe perd essere che il Pesco si conoscesse gia ai tempi di
Columella, mentre Plinio ne parla come di un frutto naturalizzato da lunga data. La so-
la circostanza, perd, che me ne ha fatto dubitare & ]a maniera con cui egli ne parla.

Le discussioni degli interpreti sopra alcuni punti oscuri degli antichi scrittori pos-
sono dar Juogo a una seconda congettura su questo punto. Fra i frutti di cui parlano
gli antichi vi & la Noce mollusca. Macrobio, nel terzo libro dei Saturnali, pretende che
Plauto, sotto questo nome, abbia inteso parlare del Persico. Ma se si esamina con at-
tenzione il testo di Plinio si vede che questo scrittore, che descrive con molta atten-
zione la Persica Mala, tratta poi separatamente del Noce al libro 15, cap. 22 e lo de-
scrive in maniera da non lasciare luogo a confonderlo con il Pesco. E anzi da questo
passaggio di Plinio che si deve derivare lo scioglimento dell’equivoco, poiché in que-
sto passaggio si vede precisamente che il nome di Persico era allora fra i Latini solo
un aggettivo applicato a pili specie che riconoscevano la loro origine dalla Persia. Le
Noci mollusche altro non erano che noci a guscio tenero'’, siccome avverte lo stesso

Plinio ove dice: «Molluscae putamen rumpentes». Dunque le nostre Pesche non hanno
nulla a che fare con le Noci mollusche.

Come dunque sono esse comparse fra noi ed in quale epoca? E certo impossibile
determinare con precisione un fatto cosl oscuro. Ma la storia dell’agricoltura da
luogo a delle congetture assai ragionate che mettono in stato di richiamare questo
punto di storia.

LEuropa, privata di quanto vi era di pilt prezioso fra la produzioni della terra, si &
arricchita a poco a poco, con la sua industria, delle piante pilt preziose di cui era cosi
ricca I’Asia. Quindi da quel paese felice i Greci e i Romani tirarono la Vite e I'Ulivo,
il Ciliegio e il Pesco, I'Albicocco e il Cedro e tanti altri frutti preziosi che ora sono
quasi naturalizzati fra noi. Tutte queste conquiste vennero fatte poco a poco € sempre

12 Regione dell’altopiano iraniano compresa fra il Mar Caspio e la sponda sinistra dell’alto corso del
fiume Tigri.

B3 Citrus medica L.

Y Citrus limonum (L.) Burm. £,

5 Citrus aurantium L. (Melangolo o Arancio amaro) e C. sinensis (L.) Osb. (Arancio dolce).

16 Ciot in etd augustea (ultimo secolo a.C.).

7 Noci premici o a guscio tenero.

TN



nei periodi della massima civilizzazione e dai paesi coi quali 'Europa si trovava pitt a
contatto o per guerra 0 per COmmercio.

Ora, non tutti i frutti che noi possediamo sono indigeni delle regioni con cui era-
no in relazione i Greci e i Romani. Mold di essi erano stati posti dalla natura in an-
goli assai remoti dove non penetravano quasi mai le nazioni conquistatrici. Cosl gli
Aranci, originari dei paesi posti al di I del Gange, penetrarono fra noi per I'interme-
dio di altri popoli e dopo che il tempo e I'industria li ebbero estesi nei paesi che ci di-
videvano da loro.

E agli Arabi che I'Europa deve tutte queste acquisizioni. Situati fra I'Oriente e
'Occidente gli Arabi si sono messi in contatto con ambo questi due punti del globo e
li hanno messi in relazione fra loro. Le loro conquiste e il loro spirito commerciale
hanno chiamato le produzioni dell'ultimo Oriente nella Palestina e in Egitto e, da
questi paesi, in Spagna e in Sicilia mediante le loro conquiste e poi nel resto dell’Eu-
ropa all'epoca delle Crociate'®. Cost si & involato alla Cina, per I'intermedio della Per-
sia, il verme che produce la seta'? e la canna preziosa che produce lo zucchero®; cosi
abbiamo naturalizzato fra noi molte varietd mostruose di fiori e alcune specie che era-
no sconosciute agli antichi come i Ranuncoli a fior doppio*, i Giacinti®?, la
Tuberosa® e il Mugherino®.

E ugualmente in questo modo che I'Europa deve aver acquistato nel Medio Evo le
pesche a buccia liscia conosciute in Europa sotto il nome di Pesche-noci. Non sara cer-
to possibile individuare n& I'epoca n& la maniera di questa introduzione, ma tutto
combina a farci credere che questo acquisto fu opera degli Arabi sopra I'Oriente e
passato poi, per la Sicilia e la Spagna, nel resto dell’Europa. Difatto, il primo scrittore
di agricoltura che sia comparso in Europa dopo il rinascimento delle lettere, Piero de’
Crescenzi, non ne fa ancora cenno perché scriveva in Lombardia ove questa specie
non poteva essere ancora conosciuta a quell’epoca (XIV® secolo). E Carlo Stefano,
che scriveva duecent’anni dopo, ne parla come di una razza acquistata novellamente
coll’innesto del Pesco sul Noce e non ancora ben diffusa®®. Un'altra opinione singola-
re su questo punto & quella del conte Filippo Re che, nel suo saggio sull’agricoltura
antica®, pretese che la Noce-pesca fosse il Tuber lanatus dei Rustici latini, ciog il La-

18 Le Crociate si svolsero fra il 1096 e il 1291.

¥ 1l filugello o baco da seta (Bombyx mori), allevato in Cina fino dal terzo millennio a.C., venne im-
portato in Europa nel 351 d.C. da due monaci dell'ordine di San Basilio. Da Costantinopoli si dif-
fuse in Grecia e quindi in Italia.

2 La canna da zucchero (Saccharum officinarum 1.), originaria dell'India, fu introdorea in Sicilia, in
Spagna e nell’Africa settentrionale dagli Arabi intorno all'VIII secolo d.C.

2 Ranunculus asiaticus.

2 Jasminum officinale, hispanicum e azoricum.

B Polyanthes tuberosa.

% Mogorium Sambac, vulgo Gelsomino del Gime, con una varietd a fiore doppio (flore plaeno). Intro-
dotra a Firenze nel 1669 da Goa questa varierd fu dai Granduchi di Toscana gelosamente «conser-
vata con privativa» nel giardino della loro villa di Castello per piti di cent’anni, fino a quando Pie-
tro Leopoldo II di Lorena, «superiore ai pregiudizi di questo singolare egoismo, non ordind che si
propagasse nelle alere ville reali e se ne accordassero degli innesti anche ai forestieri» (G. GavrLesto,
Teoria della riproduzione vegetale, Pisa, 1816; C. FerraRO, Giorgio Gallesio e la missione botanica di
Giovanni Casaretto [1838-1839], Genova, 2001).

2 E questa [errata ipotesi accreditata nei tempi antichi circa Porigine delle Pesche-noci.

28 F. Rz, Elementi di agricoltura, Venezia, 1802.
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ra il precoce fico bifero pende maturo dalla pianta, e si empiono i cesti di armenia-
che, di bianche prune di Damasco e di pomi che la barbara Persia aveva a noi man-
dato, come si dice, armati del veleno che hanno nel loro paese indigeno e che ora,
con poco pericolo dell’esposta minaccia di morte e dimentichi della loro nociva na-
tura, porgono succhi pieni d’ambrosia. Questi pomi, chiamati Persici dal nome dei
popoli dai quali ci vengono, sono diventati fra noi piccoli e pitt dolci. Quelli che
produce molto grossi la Gallia maturano primaticci e sviluppano per primi il loro
sugo. Gli asiatici danno un frutto pidt tardivo». Tale mi & parso il senso del testo lati-
no in cui alcune espressioni sono suscettibili di un significato diverso ma non hanno
alcuna importanza per I'oggetto di questa storia. Si osservi che per Gallia Columella
intendeva la Lombardia.

Ecco dunque stabilito che, ai tempi di Columella, il Pesco non era pili una pianta
nuova in Italia e che si sapeva essere stata introdotta dalla Persia. N¢ la sua introduzio-
ne era recentissima poiché se ne conoscevano gia di due sorta, cioe a dire delle precoci
e delle tardive, le prime distinte sotto il nome di Galliche e le seconde di Asiatiche.

Il testo non & abbastanza preciso per stabilire se le precoci nascessero effettivamen-
te nella Gallia e solo vi resta dell’equivoco nella parola maxima che si pud interpretare
come un epiteto delle pesche e spiegarsi per grosse o abbondanti, oppure per un ag-
gettivo di Gallia.

Lo stesso non si pud dire delle pesche tardive che Columella distingue col nome di
Asiatiche, nome che si adatterebbe ugualmente sia a delle pesche di razza asiatica sia a
delle pesche portate in Roma dall’Asia.

Il primo geoponico che s’incontra dopo Plinio & Rutilio Palladio® che visse nel
quinto secolo circa dell’®ra cristiana e che sembra dimorasse in Sicilia dove aveva dei
poderi. Egli si estende un poco di piti sopra il Persico dicendo che «innestato sopra sé
stesso si copre di rami vigorosi»; ma, nell'indicarne le specie, invece di accrescerne il
numero le diminuisce e non ne nomina che tre, ciog le Duracine, le Persiche e le Ar-
menie. Egli passa sotto silenzio le Percogue, che pure erano state descritte da Plinio e
che egli stesso conosceva, avendole nominate nell’articolo consacrato alle operazioni
agricole del mese di febraro, 1a dove dice che il Pruno riceve di preferenza gli innesti
delle Armenie e delle Percoque. Ma tutto questo & facilmente spiegato: le Duracine so-
no le pesche a polpa aderente al ndcciolo, le Percogue sono le Spiccacciole, le Armenie
sono le Armeniache di Plinio, ciot le albicocche. E siccome le Percogue altro non sono
che una varietd di Armeniache, cosi Palladio non le annoverd fra le specie di Persico.
Ed ecco di nuovo dove ci aveva lasciato il naturalista latino. Dopo quattro secoli di
conquiste e di prosperita, I'agricoltura romana non aveva ancora aumentato le specie
di questo frutto che si riducevano sempre a due, cio alle Duracine e alle Spiccacciole.
Le Pesche-noci erano infatti ancora sconociute.

Nel suo articolo Palladio entra in molti dettagli sul Persico; essi non sono perd,
per la massima parte, che notizie false e pregiudizi volgari sui quali noi siamo ormai
disingannati, ammettendo egli, ad esempio, che si potessero avere delle pesche con
una iscrizione nel seme. La sola cosa che si deve osservare & che, sino da allora, si era
riconosciuto che il Persico si poteva innestare sopra sé stesso, sopra il Mandorlo, so-
pra I'Albicocco e sopra il Pruno, cio sul Susino.

3 Gallesio riporta, nel suo manoscritto, I'intero passo dedicato da Palladio alla coltivazione del Pesco.
























aveva fatto altro che abbozzarla e 'aveva lasciata inedita. Il Porta ha compiuto il dise-
gno. Il suo Pomarium & una vera Pomona a cui mancano solo le figure. Egli vi tratta
di tutti i frutti conosciuti, ne traccia la storia e riporta quanto ne avevano detto gli
antichi, ne distingue le specie e le varietd principali, ne dettaglia la coltura e le pro-
prietd, tanto nella vita animale che per la Medicina. Disgraziatamente egli segue Ie-
sempio dei suoi predecessori e riempie il suo libro dei pregiudizi e di tutte quelle pra-
tiche ridicole che erano state inventate dagli antichi per avere dei frutti meravigliosi,
ma anche in questo & pit filosofo degli altri giacché, quando si tratta di casi pratici
come quello del Pesco-noce, non adotta alla cieca quanto era stato detto in preceden-
za, ma esamina e ragiona sul fatto che I'innesto non cangia la natura della pianta che
si pone a vivere sopra il soggetto. Il suo «articolo» sul Persico & interessantissimo. Egli
lo intitola «Dei Persici e dei Duracini», dividendo il genere in due specie principali
dalle quali esclude le Pesche-noci, le Pesche Carote e i Peschi Mandorli che riguarda in-
vece come razze ibride e alle quali consacra un capitolo a parte. Stabilita questa divi-
sione, egli passa alla descrizione delle razze principali avvertendo che le species (va-
rietd) che si erano formate sia dalla combinazione degli innesti sia dalla coltura, erano
tali e tante che il solo enumerarle sarebbe stato penoso e fastidioso per il lettore e si
limita quindi a citarle in ordine di maturazione. Fra queste dice che se ne coltiva una,
detta Persica di S. Giovanni, che precede tutte le altre e che & quasi contemporanea al-
le Armeniache, precisando perd che essa comprende molte varietd che diversificano
fra loro per il sapore, il colore e la grossezza. Dopo le primaticce vengono le Persiche
estive o le volgari, che rapporta alle Popolari di Plinio. Di esse dice che sono tutte spic-
cacciole, con polpa bianca o scolorita, asciutta, molle, di sapore insipido e senza odo-
re. Seguono le Percoche, ossia le Duracine di Plinio e le Asiatiche di Columella, con
polpa aderente al ndcciolo: innumerevoli sono le sue varietd, la principale delle quali
¢ chiamata dal volgo Pesca-poma, con buccia bianca e fragrantissima, abbondante di
sugo e di sapore eccellente. Fra le duracine si annoverano anche le Percoche apertitoie
con polpa che si stacca dal ndcciolo®, e queste sono le pilt pregiate di tutte. Anch’esse
contano molte variet insigni per la grossezza, arrivando persino a pesare due libbre”,
e rimarchevoli per il tempo della maturitd, conservando alcune razze il loro frutto
sulla pianta sino a gennaro. La specie delle Pesche-noci & trattata con meno dettaglio
ed & riguardata come una terza razza prodotta dallinnesto del Pesco sul Noce e percid
ne fa oggetto di un articolo a parte insieme al Pesco Mandorlo e al Pesco Carota (de-
scritto sotto il nome volgare di Persica pastinaca, dal nome dato a Napoli alle Carote
rosse®®), che considera tutte come specie adulterine.

Il Sig. De la Quintinhye®, nato con la passione del giardinaggio e chiamato da
giovane alla direzione dei Giardini Reali di Versailles (fig. 3), ebbe occasione di dedi-
carsi esclusivamente alla coltura dei giardini e dei frutti e il comodo, i mezzi e il biso-

invece una splendida lconographia Plantarum, comprendente oltre mille tavole botaniche a colori
fatte dipingere dal grande naturalista bolognese. Un centinaio di queste tavole riguarda i frutti (E.
BarpmNg, Fruits and fruit trees in Aldrovandi’s Iconographia Plantarum, «Adv. in Hort. Sci.», 1990).

5 Invero la polpa delle pesche duracine aderisce al ndcciolo.

57 Pit di 600 g.

%8 Pastinaca sativa L.

% J. DE o QUINTINHYE, Instructions pour les jardins fruitiers et potagers, Paris, 1690.






gno per raccogliere da ogni parte quanto poteva incontrare di pili scelto in ogni spe-
cie di frutti per soddisfare il lusso della Corte e il gusto del Re.

Nato nel 1626 e vissuto sino al 1700, il sig. De la Quintinhye aveva potuto con-
sumare la sua istruzione per i giardini. Egli & il primo a dare un trattato ragionato sul
Pesco, descrivendone le varietd. Egli ¢ il primo ad aver determinato le specie principa-
li definendone i nomi (Péches, Brugnons, Pavies). Dopo di lui non si & accresciuto al-
tro alla sua classificazione che la separazione delle Spiccacciole lisce dalle pubescenti
ch’egli aveva confuso insieme sotto il nome di Pesches e che Duhamel ha poi distinto
con i nomi di Péchese di Violettes.

Il catalogo di La Quintinhye contiene 42 varietd delle quali 32 spiccacciole. Delle
altre dieci ne descrive tre a buccia liscia (Brugnons) e sette a buccia pubescente
(Pavies). Dopo aver declamato contro la mania di certi curiosi che cercano ogni gior-
no delle chimere e degli esseri di ragione moltiplicando i nomi sopra la minima diffe-
renza, egli riduce le Spiccacciole a sole 23 e i Brugnons a uno solo. Quanto ai Pavies,
egli non ammette nel suo giardino che i precoci, dichiarando che gli altri maturano
raramente nel clima di Parigi. Discute la grande questione fra questa specie e quella
delle Spiccacciole e si decide per queste ultime dopo avere perd convenuto che non sa-
rebbe dello stesso parere se si trattasse dei Pavies dei paesi caldi, dove maturano bene
e dove acquistano una polpa fina e tenera e quasi tanto liquescente quanto quella del-
le buone pesche di Parigi.

Con I«articolo» del sig. De la Quintinhye si era gia fatto un gran passo nella clas-
sificazione del Pesco. Rozier ne ha esteso il piano e il sig. Duhamel lo ha perfezionato.
Tutti perd hanno conservato i nomi del sig. De la Quintinhye e si sono limitati an-
ch’essi alle specie bianche.

Il Tanara® tratta anch’egli del Persico con una certa estensione e distingue certe
persiche grosse come una prugna chiamate Alberges, che cominciano a essere buone
in giugno, seguite dalle Persiche giugne, pit grossette delle Alberges, poi dalle Augusta-
ne, indi da tutta la turba delle altre persiche come duracine, sanguigne, noci, cotogne
e tardive, le quali per tutto novembre porgono frutto.

A dire il vero, nello stato delle idee che abbiamo in questi tempi, le sue parole la-
sciano un peso di oscuritd sulla natura di alcune delle sue razze. Cosa sono le sue A/
berges? Sono quelle di Dalechampio® o quelle di Olivier?? Nel primo sembra che si
tratti di Duracine bianche, nel secondo che siano le Pesche-noci cotogne duracine.
Quelle del Tanara non sono né le une né le altre: egli ce le dipinge grosse come una
prugna e mature in giugno. Ora, non vi sono che le Noccioline o la Pesca-ciliegia che
offrano questa qualitd e quest'ultima pitt delle altre. Le persiche Giugne seguono le
Alberges nella descrizione del Tanara, ma io credo che vi sia un errore e che, invece di
Giugne, si debba leggere Luglie o Luglienghe. Infatti: quali pesche maturano in giugno
fuori che le Noccioline o le Pesche-ciliegia? Come mai dopo le Giugne il Tanara men-
ziona le Agostane senza parlare delle pesche di luglio?

80 V. TANARA, Leconomia del cittadino in villa, Venezia, 1770.
S ]. DELACHAMPS, Historia generalis plantarum in libros XVIII, cit.
8 O. DE SERRES, Le theatre d'agriculture et mesnage des champs, cit.






questo esemplare era unico e non poteva andare nel commercio; quindi I'opera di
Duhamel lasciava ancora qualcosa a desiderare.

Il Sig. Knoop®, in Belgio, volle aggiungervi il pregio del colore e stampd una Po-
mologia a Lovanio nel 1763 con delle tavole a colori ma molte male eseguite, tanto da
restare in tutto al di sotto di Duhamel. Il Sig. Mayer”™, che nel 1776-79 pubblicd a
Norimberga la Pomona Franconica, non fu pit felice degli altri nelle figure ma esauri la
materia e andd molto al di 1A di Duhamel. Nel 1792-96 Kraft”' pubblicd la sua Pomo-
na Austriaca e nel 1794 Sickler la Pomona Tedesca™. Nel 1811 Knight’? publicd in In-
ghilterra una Pormona molto mediocre e superata, nel 1812, da quella di Brookshaw’®.
1l Sig. Antoine, giardiniere di S.M. I'Imp.™ d’Austria a Vienna, ha pubblicato un trat-
tato sul Persico’ accompagnato da 51 tavole assai mediocri, rappresentanti le varieta
descritte dai pomologi e destinato a completare i due volumi della Pomona Austriaca di
Kraft. Tutti questi pomologi hanno trattato il Persico con predilezione.

Duhamel aveva esaurito la specie delle pubescenti bianche ma aveva lasciato un
gran vuoto nelle pesche lisce e nelle gialle. Tutti gli altri hanno fatto lo stesso e nessu-
no vi ha portato il rigore del metodo.

Il Nuovo Duhamel™ & quasi una copia dell’Antico con pochissime aggiunte. Gia il
Vecchio Dubamel aveva indicato i quattro caratteri che distinguono i Peschi; il Nuovo
Dubhamel li divide in quattro razze, ciod: pesche a buccia vellutata e a buccia liscia,
pesche a polpa dura aderente al ndcciolo e a polpa liquescente che si separa dal ndc-
ciolo. Egli dice che la prima divisione, adottata da molti agronomi, ha indotto il Sig.
Decandole” a dividere il genere Pesco in due specie ma che, non differendo queste né
nelle foglie né nei fiori, non crede che la qualita della buccia sia un carattere sufficien-
te per costituire due specie naturali e percid le considera come due razze dovute uni-
camente alla coltura. Egli considera pure sotto il medesimo aspetto la seconda divi-
sione e I'adotta solo per comodo, riguardando tutte le varietd come dovute all’arte.
Egli passa quindi alla descrizione delle varietd secondarie appartenenti a ciascuna di
queste varietd principali, cominciando dalle pesche a buccia vellutata e a polpa spic-
cagnola che chiama con il nome proprio di Pesches.

La Péche jaune o Alberge jaune, & un frutto di buccia gialla colorita di un rosso-ca-
rico, con polpa interamente gialla, colorita internamente di rosso-cupo presso il ndc-
ciolo; & dunque proprio una Spiccagnola gialla damaschina o Moscatella, matura sul

& J.H. Knoor, Pomologie, Louvain, 1736.

7 J.P. MAYER, Pomona Franconica, Niirnberg, 1776-1801.

' 1. Krarr, Pomona austriaca, Vienna, 1792-1796.

7 ].V. S1cKkLER, Der teutcher Obstgirtner, Frankfurt, 1794.

73 T. KniGHT, Pomona Herefordiensis, London, 1811.

7 G. BROOKSHAW, Pomona Britannica, London, 1817.

75 F. ANTOINE, Abbildung von 51 Pfirsichsorten, Wien, 1814-1818.

% Nuovo Duhamel: riedizione dell’opera pubblicata nel 1755 da H.L. Duhamel du Monceau. Fu
stampata tra il 1804 e il 1815 a cura di Veillard, Saint-Hilaire, Mirbel, Poiret e Loiseleur-Deslong-
champs, con tavole di Redouté e Bessa.

77 P. DECANDOLE, Théorie élémentaire de la Botanigque, Paris, 1813.

78 Annota Gallesio: «Ho scelto il catalogo del Nuovo Dubamel per stabilire i mei calcoli di paragone fra
le varieth conosciute dai pomologi e quelle coltivate in Italia perché & il pii1 recente. Le varieti del
Nuovo Dubamel montano a 55, cioé: Péches proprement dites, n. 41; Pavies, n. 5, Péches violertes,
n. 7, Brugnons, n. 2».
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mo stato anche il Fico d’Europa'® che vi & stato portato dai Portoghesi, e: ente
che il nostro Melocotogno!®, e osservo che anche in Europa molte piante che non vi
erano indigene vi si sono naturalizzate in maniera da crescervi nei boschi selvatiche e
senza ['aiuto dell’industria. Si dica lo stesso della China. La maggior parte di quella
vasta regione abbonda pure di Peschi, ma tutto annunzia che questi non vi sono indi-
geni e che vi sono stati propagati dall’industria’®.

Tutto questo porta dunque a concludere che la patria del Pesco deve cercarsi nel
vasto pianoro dell’Asia centrale, ossia in tutta quell’estensione di paese che & situata
fra i monti del Tibet e la Persia occidentale e fra i monti della Tartaria'® e quelli del-
I'India. E da questi paesi con temperatura varia ma dolce che il Pesco si & esteso poco
a poco verso 'Oriente e 'Occidente, facendo il giro del globo, e che & penetrato al
nord e al mezzogiorno fin dove ha trovato un clima adatto e circostanze favorevoli.

A questo punto si potrebbero eccitare!® delle questioni sull’origine individuale di
ognuna delle otto specie in cui si divide il genere. Forse ciascuna ha una sua patria
particolare e forse esse si sono introdotte fra noi in epoche differenti. Io non difficul-
to'” a persuadermi della veritd di questa opinione, ma mi sembra che tutto porti a
pensare che i luoghi d’origine di ciascuna di queste specie non possano essere molto
distanti 'uno dall’altro.

Nel fissare la patria del genere siamo stati obbligati ad abbracciare un’estensione di
paesi cosl vasta che ¢ difficile doverne sortire per trovare quella di ciascuna delle spe-
cie che lo compongono. Se si potesse fare un’eccezione a questo principio cid sarebbe
solo per il Pesco-noce. E certo che le razze a buccia liscia non sono comparse fra noi
che in epoche molto piti recenti. Turtti gli indizi che si possono cavare dai geoponici
greci e latini non riguardano che il Pesco pubescente. 11 Pesco-noce comincia a compari-
re negli scrittori solo dopo I'epoca delle Crociate!® e vi comparisce come pianta di
nuovo acquisto. Nell’oscuritd in cui si trovava sino ad allora la sua prima introduzio-
ne, gli scrittori di quei tempi lo attribuirono tutti ad un innesto del Pesco sul Noce. 1l
ricorso al maraviglioso & sempre un ripiego che si prende nei casi oscuri di cui non si
conoscono i principi. Ma dopo che si & riconosciuto che questi pretesi innesti non so-
no che favole e che il Pesco-noce & una specie distinta, suddivisa — come I'altra — in di-
verse specie secondarie, non si pud pili ricusarsi di cercare, anche per esso, il luogo di
origine e un’epoca d’introduzione nella nostra Europa.

La prima ricerca presenta per ora delle difficoltd insormontabili. Tutto fa credere
che la patria del Pesco-noce non sia molto lontana da quella del Pesco pubescente e che
si trovi in una latitudine piti meridionale, ma & impossibile precisarlo.

102 Fieus carica L.

19 Cydonia vulgaris Pers.

1% Annota Gallesio: «In nessun paese della China si trova il nostro Pesco in istato di pianta indigena,
ma nelle regioni a temperatura media vi si trovano delle razze che sembrano proprie al paese e che
probabilmente formano species. Gallesio fa forse riferimento alla gustosa pesca piatta cinese (Persica
platycarpa DC) che & coltivata anche in Sicilia dove, per la sua caratteristica forma, & chiamata con
il termine dialetrale di «persica tabbacchieras.

105 Tataria (regione dell’Asia centrale).

106 Formulare, sollevare.

197 Ho difficolrd.

108 Quindi nel XIII secolo.
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La seconda offre pii risorse per I'investigazione degli eruditi. E certo che il Pesco-
noce non era conosciuto dai Romani e pare certo che esso fosse comparso in Europa
dopo I'epoca delle Crociate.

Il Crescenzio'®, che & il pilt antico degli agronomi europei, non ne parla ancora e
scriveva nel 1300. Il Ruellio’, che scriveva 150 anni dopo, ne parla come di una
specie recentemente scoperta. Dunque il Pesco-noce deve essere venuto in Italia fra il
XIV® e il XV° secolo.

Era quella 'epoca del rinascimento dell’agricoltura in Europa e si combinava con I'e-
poca in cui gli Arabi della Spagna erano caduti nella mollezza dell'opulenza e del lusso.
Essi dovevano avere acquistato da lungo tempo, dalle provincie meridionali della Persia
o da quelle limitrofe dell'India alta, le specie del Pesco-noce e dovevano averle introdotte
prima nei giardini di Bagdad e di Damasco, poi in quelli di Palermo e di Granata.
Niente & piti spiegabile che il passaggio da questi paesi al resto dell'Ttalia e della Spagna.
Esso non pud essere succeduto, come succedono nei nostri tempi quelli di tante piante
che riceviamo dalle Indie e dall’America, per mezzo di uomini istruiti e sotto le prote-
zione dei Governi. Il commercio e il caso introducevano allora questi oggetti da un pae-
se all’altro e i Governi o le Accademie non vi prendevano parte; quindi essi compariva-
no in un paese senza quasi che si avvertissero e si propagavano oscuramente dall’'uno al-
I'altro senza che alcuno si occupasse di sapere come e da dove fossero venuti.

Ecco dunque come & stato introdotto il Pesco-noce fra noi. Laspetto esteriore dei
suoi frutti & cosl simile alla noce quando sono acerbi e cosi somigliante alla mela
quando sono maturi, che vi ha fatto dare i nomi diversi di Pesca-noce o di Pesca-mela
(Mispersico), e quindi 'ignoranza in cui si era sulla sua origine, combinata con lo spi-
rito di curiositd e d’investigazione che regnava in quei secoli di risorgimento sociale,
ha fatto inventare la favola dell’innesto del Pesco sul Noce o sul Melo.

Le specie secondarie che si mostrano con tanta uniformitd nel Pesco pubescente non
danno luogo a indagini di uguale natura nel Pesco liscio. Da quanto risulta dai docu-
menti storici che sono rimasti, esse sono venute fra noi contemporaneamente alla lo-
ro specie principale e i loro paesi d’origine non si distinguono, per quanto pare, che
per una leggera differenza di clima che esiste sovente anche a breve distanza e che &
determinata ben spesso solo dalla semplice elevazione del suolo.

Quindi si pud stabilire in fatto che i Romani abbiano ricevuto dalla Persia la Pesca
pubescente insieme con le sue duracine e le spiccagnole, le gialle e le bianche, e che il
Pesco-noce ci sia stato dato dagli Arabi col medesimo corredo di specie secondarie. I
giardini di Roma sono stati dunque i primi in Europa a coltivare questi bei frutti ed &
dall'Italia che essi sono passati nel resto d’Europa. La Grecia stessa li ha ricevuti dal
Lazio. B questo un paradosso che io non avrei adottato se i dati piit razionali della
critica non me ne avessero convinto.

Tre sono gli argomenti sui quali & fondata questa mia opinione. Il primo risulta dal
silenzio degli scrittori e degli storici greci anteriori alle conquiste romane. Il secondo
consiste nell’autoritd di Plinio e degli altri scrittori che ci hanno conservato la memo-
ria di questo acquisto. Il terzo risulta dal nome della pianta che, anche nella lingua dei
Greci, riceve quello che gli hanno dato i Latini, cio& Persico o Pomo di Persia.

Se il Pesco fosse stato conosciuto dai Greci prima delle conquiste romane ne trove-

19 P. De Crescenzi, Opus commodorum, cit.
10 1, D 1a RugL, De natura stirpium libri tres, cit.
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remmo qualche cenno in Teofrasto ed in Aristotile; ma né nell’uno né nell’altro di
questi scrittori se ne trova il minimo indizio!: dunque ai tempi di questi scrittori la
Grecia non lo possedeva ancora.

Questo raziocinio''?, quantunque rigorosamente logico, presenta pure nel suo ri-
sultato 'apparenza di un paradosso poiché & sicuro che Roma stessa non & mai stata
in tanto rapporto con la Persia quanto lo sono stati i Greci sotto Alessandro!*3. Ma il
problema resta facilmente spiegato da una riflessione che & fondata sulla storia. I Ro-
mani hanno ricevuto il Pesco dai Persiani, ma i Persiani stessi lo avevano ricevuto da
altri paesi vicini. Noi abbiamo gia dimostrato questo fatto quando abbiamo osservato
che il Pesco in Persia non vi spiega alcuno dei caratteri dell'indigenicita, i quali invece
si riconoscono nel Cabul, nel Cachemire e in molti altri paesi dell’Asia centrale e del-
I'India alta che avvicinano la Persia.

Ora aggiungeremo una prova ancor pilt convincente. Se il Pesco fosse esistito in
Persia ai tempi di Alessandro, certamente sarebbe stato avvertito e nominato dagli
Storici di questo Principe e specialmente da Nearco nella sua relazione sul viaggio
marittimo che fece in quest’epoca dalle foci dell'Indo a quelle dell’Eufrate. Eppure in
questa relazione io trovo nominata la Vite, le Palme e tutti i frutti in genere della
Grecia, con esclusione dell’Ulivo e del Pesco. Concludo dunque da cid che il Pesco
era ancora sconosciuto ai Persiani ai tempi di Alessandro e che non vi si & introdotto
che posteriormente.

La dominazione dei successori del Conquistatore greco in Persia e 'estensione che
essi hanno dato a questimpero dalla parte dell’oriente e del mezzogioino pud avere
facilitato questa conquista perché la Persia si era estesa al di la dei limiti che si trova-
vano ai tempi di Alessandro medesimo e perché, avendo la civilizzazione dei Greci
penetrato nel fondo di quelle regioni, ha aumentato le relazioni commerciali di tuet i
paesi dell’Asia interna fra loro e con I'Europa.

Ma & appunto in quelle circostanze che i Romani sono penetrati in quei paesi. La
Grecia era gia diventata provincia romana e le sue relazioni con la Persia avevano ces-
sato di essere immediate ed attive. Roma aveva preso il suo luogo e Roma sola era in
caso di trovare, nell’acquisto di un frutto di lusso, un oggetto di speculazione e di
gloria. Ecco dunque spiegato come la Grecia, che era stata in relazione con la Persia
per tanto tempo prima di Roma, possa aver ricevuto il frutto persiano dai Romani
che erano penetrati in quei paesi due secoli dopo i Greci.

Lautorith del Naturalista latino'* & il secondo argomento su cui ho fondato que-
st opinione. Egli dice che il Pesco & venuto a noi dalla Persia. Sarebbe dunque plausi-
bile che i Romani fossero andati a prenderlo in un paese tanto lontano se esso si fosse
gia trovato in Grecia? Oltre alla facilitd del trasporto non ne avrebbero trovate tante
altre nelle circostanze del paese gia ridotto a provincia romana? Ma se il Pesco non si

1 Annota Gallesio: «E da osservare che non se ne trova neppure il minimo cenno nella relazione del
viaggio marittimo che Nearco, ammiraglio della flotta macedone, fece in quell’epoca dalle foci del-
I'Indo a quelle del’Eufrate. In esso vi sono nominate la Vite e le Palme e vi & detto espressamente
che vi si trovavano tutti i frutti della Grecia ad esclusione dell’Ulivo». Nearco partecipd alla spedizio-
ne di Alessandro Magno dalle foci del fiume Indo a quelle dell’Eufrate, attraverso il golfo Persico.

12 Ragionamento.

12 Alessandro Magno (356-324 a.C.).

114 Plinio.
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trovava ancora in Grecia all’epoca della sua introduzione in Italia, come supporre che,
quando ve lo avevano introdotto, non I'avessero avuto da Roma con cui avevano tan-
ti rapporti di vicinanza e di interessi, piuttosto che dalla Persia con cui erano cessate
tutte le antiche relazioni?

I terzo argomento che finisce di stabilire decisivamente il passaggio del Pesco dal-
I'Italia alla Grecia consiste nel nome che esso ha avuto nella lingua greca. I Latini lo
hanno distinto col nome di Melo di Persia o Persico. E questo il nome che si trova
ugualmente negli autori che ne hanno scritto in greco. E vero che alcuni lo chiamano
pure Rodaceno, ma questo & un nome posteriore che sembra venuto dalla confusione
che si & fatta da alcuni tra la Persea di Teofrasto ed il Persicum dei Latini. La Persea
non nasceva che in Rodi ed era percid nominata Rodacena e, avendo nel suo nome
una certa analogia con quello di Persica, alcuni scrittori hanno ritenuto che fossero la
stessa pianta per cui il Persicum & stato anch’esso chiamato per sinonimo Rodaceno.
Pit tardi i glossatori si sono divertiti a dimostrare che il nome Rbodacenum era quello
originario del Pesco e che il Duracinum dei Latini non era che una corruzione del no-
me originario. Ma i commentatori piti dotti hanno confutato questo paradosso che
non aveva altro fondamento che la materiale corrispondenza di questi due nomi.

Passiamo ora a seguitare le tracce della propagazione del Pesco nelle altre regioni
d’Europa e a riconoscere le specie che vi sono state coltivate con preferenza.

La Spagna e la Francia meridionale non devono aver tardato a ricevere il Pesco che
dappertutto deve avervi prosperato.

Gia al tempo di Plinio si distinguevano in Roma le Spiccacciole dalle Duracine e
pare si distinguessero anche le gialle dalle bianche. Le prime si possono facilmente ri-
conoscere nelle Supernate e nelle Sabine e le seconde nelle Popolari. Tutte queste spe-
cie dovevano trovare dei climi adatti a ciascuna di esse nelle diverse localitd di queste
regioni temperate e dovevano percid primeggiare le une in un luogo e le altre nell’al-
tro, ma, nel generale dell'Ttalia, le gialle dovevano godervi la preferenza. Certamente &
delle Cotogne che parlano Plinio e Palladio quando vantano le Duracine sopra tutte le
pesche. Tutti coloro che conoscono le pesche che si coltivano sulle coste del Mediter-
raneo sanno che le gialle primeggiano dappertutto e chi ha gustato le pesche di Roma
e di Napoli non pud non convenire che le specie gialle sono quelle che vi sono pitt
apprezzate.

Ma la cosa non poteva andare egualmente in tutti i climi. Appena il Pesco & stato
introdotto in paesi pilt freddi, la specie bianca si & distinta per le sue qualiti proprie a
quelle temperature e ha cominciato a disputare il primato alla sua rivale'™>.

La Gallia Cisalpina, ossia la moderna Lombardia, deve essere stata la prima ad as-
sociarla alle gialle e le pesche Galliche di cui parlavano Plinio e Columella come di
pesche distinte per grossezza altro forse non erano che le famose Biancone di Verona.
Dalla Cisalpina il Pesco deve essere passato alla Transalpina e vi si deve essere molti-
plicato rapidamente. Noi non abbiamo materiali per esaminare le circostanze e i ri-
sultati della sua coltura in Francia ai tempi della grandezza romana, ma ne abbiamo a
sufficienza per tessere la sua storia nei secoli dal risorgimento della civilizzazione in
Europa.

113 Cioe alle pesche gialle.
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Nell’Archivio Gallesio-Piuma sono state rintracciate altre quarantacinque pagine au-
tografe sfascicolate, riferibili a questo capitolo. In alcune di esse Gallesio riprende la di-
scussione sull'origine dei Peschi-puberi e e dei Peschi-noce; in altre tratta della diffusione
del Pesco in Asia, in Africa e in America.

Noi conosciamo I'epoca e il modo con cui il Pesco si & propagato da noi e sappia-
mo che & stato uno dei prodotti delle conquiste di Roma, ma non sappiamo ancora
se nei Persici dei Latini vi fosse compresa la specie che noi conosciamo sotto il nome
di Pesca-noce e che si distingue dalla Pesca comune pel liscio della sua buccia. I Roma-
ni distinguevano le Duracine dalle Spiccagnole ma non troviamo alcun cenno che fac-
cia credere che conoscessero anche le Pesche-noci.

Questa specie sembra venuta in Europa in tempi assai posteriori. Non sembra
neppure che vi fosse ancora nota nei primi tempi che hanno succeduto alle Crociate.
I primi scrittori che ne parlano sono quelli del XV* secolo e ne parlano come di una
razza nuovamente ottenuta, ma si vede che non vi era memoria in allora della sua ori-
gine e che, nell'oscuritd in cui si trovavano su questo punto, andavano a cercarla in
un innesto meraviglioso fra il Persico e il Noce. Bisogna dunque cercarla nei secoli
delle invasioni moresche che hanno succeduto alle Crociate ed alle quali dobbiamo
molti frutti che erano sconosciuti nell’Asia greca e nella stessa Persia prima della ca-
duta di Costantinopoli. Sino a quell’epoca le remote regioni dell’India non erano mai
entrate in contatto coi due Imperi che si erano disputati per secoli il dominio dell’A-
sia occidentale; le loro relazioni commerciali e politiche si erano limitate ai paesi che
dipendevano dal loro rispettivo dominio.

Gli Arabi sono stati i primi che hanno esteso le loro relazioni al di 1a dell’Impero
Persiano e che si sono messi in contatto con molti popoli dell’Asia orientale prima di
allora poco conosciuti e dai quali hanno ricevuto I’Arancio, il Limone, la Canna da
zucchero e molte altre piante nuove. Essi li hanno introdotti nell’Oman, in Siria, in
Egitto e di [ in Spagna e in Sicilia, da dove si sono poi sparsi nel resto dell’Europa.
Ma questi acquisti non si sono fatti, come quelli dei Romani, da parte di un popolo
colto e civilizzato, che ha osservato con ammirazione i paesi conquistati da dove si so-
no trasportati pubblicamente e come oggetti di trionfo sotto gli occhi del mondo in-
tiero nella cittd vittoriosa. Le piante che gli Arabi hanno introdotto in Siria e nell’Eu-
ropa meridionale non vi sono state trasportate che a poco a poco dal commercio, non
per lusso ma per speculazione. Esse si sono estese insensibilmente da un paese all’altro
in un’epoca di barbarie, senza che i governi se ne siano immischiati e senza che i popo-
li stessi se ne siano avveduti. Quindi esse sono comparse quasi senza avvertirle nei pae-
si occupati dagli Arabi, e sono passate con essi in epoche incerte e spesso confuse con
delle piante congeneri gid conosciute dall'India alla Siria, dalla Siria all’Egitto e da
questi paesi alla Sicilia e alla Spagna, da dove si sono sparse nel resto dell’Europa.

Tale & dunque sicuramente la storia dell'introduzione del Pesco-noce fra noi. Proba-
bilmente originario da un paese diverso da quello del Pesco pubescente, esso non & sta-
to forse conosciuto dagli stessi Persiani che molto tardivamente. Passato in Europa
con le invasioni degli Arabi egli non vi & comparso che sul cadere del tredicesimo se-
colo, in un’epoca appena successiva allo stato di barbarie che aveva oppresso I'Occi-
dente. Quindi, confuso da principio col Pesco pubescente col quale & congenere, ha in
progresso colpito la curiositd per la sua buccia che tanto somiglia alla noce quando &
acerba, cid che ha fatto nascere la congettura che fosse dovuto ad un innesto di que-
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do da formare uno degli oggetti favorit dall’industria dei coltivatori e dal lusso dei
grandi. Il suo clima, quantunque meridionale, & pit freddo di quello di Parigi in ra-
gione dell’altezza del suolo che & a 800 tese [circa 1.500 m)] pitt alto della costa del
Golfo Persico, ma abbastanza temperato per produrre ogni sorta di frutti ad eccezio-
ne dell’Arancio. E 1z che i Viaggiatori assicurano coltivarsi qindici specie di frutti che
noi non conosciamo e dove alle tavole dei grandi se ne vedono, tutte in una volta, si-
no a cinquanta varietd tutte diverse. Quante fra queste ve ne saranno di pesche? An-
che Ispahan avra il suo Montreuil'*® e in una citti circondata da tutte le parti da tante
province cosi ricche di Persici i giardinieri vi avranno raccolto quanto era possibile,
supplendo con I'arte agli svantaggi della temperatura. Quindi le specie dominanti de-
vono necessariamente essere determinate dal clima e quello di Ispahan & fatto per le
specie bianche. Quantomeno situata sotto il 40° parallelo, pure non vi riescono i
Gelsi, gli Ulivi, gli Aranci e i Cedri che vivono invece a Mossul'??, sebbene questa lo-
calita sia situata due volte pitt lontano dal mare, a quattro gradi dal Tropico, ed & pro-
vato che il clima degli Ulivi e degli Aranci & quello delle specie gialle e che dove essi
non prosperano le bianche ottengono la preferenza.

Si dica la stessa cosa delle pesche dell’Asia Minore e dell’Arabia, dove il clima &
troppo caldo per le bianche e specialmente per le Spiccagnole e dove i Peschi-noce si
trovano qualche volta distinti dai viaggiatori che non li nominano mai fuorché nel
Sehr-Babek, vicino al Golfo Persico.

In mezzo, perd, a questi due estremi si trovano dei paesi intermedi, come ['Italia,
nei quali i due climi propri alle diverse specie di Pesco sono a contatto e participano
delle condizioni di ambedue. In questi paesi tutte le specie confuse devono prospera-
re egualmente e offrire al viaggiatore sorpreso una quantitd infinita di razze, tutte va-
rianti di forme e di figure.

Chi potesse visitare da filosofo la valle deliziosa di Sciraz'®, I'Ircania'?, il Taberi-
stan'?? e 'Irak e chi potesse inoltrarsi nelle deliziose vallate della Siria o nei giardini
magici di Damasco, vi troverebbe certamente tutto quanto la natura combina nelle
otto specie del Pesco e una collezione di varietd che forse non si trova in Europa. Ma
tutte queste ricchezze sono gustate da quei popoli che godono solo col palato e che
non sanno unire ai piaceri della vita materiale quelli della vita morale. Esse nascono e
muoiono senza essere avvertite e si ritrovano continuamente nel grande laboratorio
della natura senza che 'uvomo vi abbia parte alcuna.

Si dica lo stesso delle province persiane di Casbin, Teheran, Kom e Cassun. In tut-
ti questi paesi il clima & dolce e adattato singolarmente alla vegetazione delle pesche a
sugo acido, ma non vi cresce né I'Ulivo né I’Arancio e percid non & abbastanza caldo
per le pesche gialle e specialmente per le duracine il cui regno si deve cercare nei paesi
che avvicinano il Golfo Persico, nel Laristan'?, nel Governo di Kerman e special-
mente nel territorio di Sehr-Babek che passa per il pilt ricco della Persia in genere a

118 Suburbio di Parigi, famoso per i suoi frutted a spalliera.

119 Cirrd dell'Iraq settentrionale, sulla destra del fiume Tigri, in prossimiti del confine con la Siria e la
Turchia.

120 Citrd dell’Iran meridionale.

121 Satrapia dell’antico Impero Persiano, ai piedi dei monti Elburz e sulla sponda sud-orientale del Mar
Caspio.

122 Antico nome della provincia persiana di Mazanderan.

12 Regione dell’Iran lambita dalle acque del Golfo Persico.
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dine, ma che, in generale, & soggetto nel verno ad un freddo eccessivo, siccome nella
state vi prova un caldo vivissimo.

Il territorio di quei vastissimi paesi, che comprendono 24 gradi di latitudine fra il
25™° e il 497 parallelo dell’emisfero settentrionale, riunisce tutte le gradazioni che re-

ano nella zona temperata e sulla frontiera della zona fredda, ma, in generale, a pa-
rita di latitudine, & di molti gradi pili freddo che in Europa. Cid nonostante il Pesco
si & naturalizzato quasi dappertutto e, se non arriva al 47™ parallelo come in Europa
e in Asia, almeno vi si avvicina vivendo quasi spontaneo nella penisola del Canada
circondata dall’Huron, dall’Erie e dall’Ontario’ che & al 46™ parallelo e dove il gra-
no d’inverno non resiste al freddo. La spiegazione di questo fenomeno si ritrova facil-
mente nella natura della nostra pianta e nella costituzione singolare di quel clima.

Il Pesco non vegeta nell'inverno e vive in uno stato di inazione che lo fa resistere a
dei freddi vivissimi, ma ha bisogno di una state calda per portare a maturitd i suoi
frutti. Ora, il clima dell’America Unita & pil freddo nell’inverno che quello dell’Eu-
ropa a latitudini uguali, ma, a paritd di circostanze, & pure molto piti caldo in estate;
quindi il Pesco resiste nelle rive dell’Erie ove i fiumi gelano e nel Massachusset'* ove
gela anche il mare a molta distanza dalla costa, perché poi, nella state, il caldo vi re-
gna con tanta forza che a Kingston' il termometro centigrado ascende nel mezzo-
giorno sino a gradi 92 e nel Massachusset da 70 a 90'¥7. A questa sproporzione di
temperatura relativa fra I'inverno e la state si deve la facilitd con cui si moltiplica il
Pesco in tutto quel paese malgrado i freddi che vi regnano; alla fertilitd naturale di
quelle terre nuove e alla loro vastitd, unitamente all'abbandanza delle acque che le ir-
rigano, si devono le grandi colture che vi si trovano. E questo, forse, il solo paese del
globo, senza eccettuare il paese d’origine, in cui le piante di Pesco sono destinate a ta-
gli regolari per uso di legna e i loro frutti si impiegano a nutrire buoi e maiali, a di-
stillarli per cavarne dell’acquavite in grande, non solo pel consumo degli abitanti, ma
anche per il commercio. Le relazioni dei viaggiatori assicurano che a Kingston, nel

fili Thomas Jefferson, con la collaborazione del toscano Filippo Mazzei, piantd nei suoi possedi-
menti di Monticello, nella Virginia centrale, migliaia di alberi da frutto, fra i quali Peschi di nume-
rose varieth provenienti dall’Europa e, in particolare, dall'ltalia (Maddalena, Alberges, Vagaloggia,
Pesca-mela, Pesca-albicocca). Jefferson concepl anche 'allevamento del Pesco per produrre biomassa
combustibile. A lui si deve infine la preparazione di un distillato di pesche detto «mobby», divenuto
popolare in Virginia. Negli Stati Unidi il Pesco si diffuse rapidamente perché era facile da coltivare,
frurtificava precocemente e veniva agevolmente propagato per seme. Per la sua abbondanza il pro-
dotto era utilizzato anche come mangime per i suini. Gallesio riferisce che, in un articolo inserito
nel periodico Mémorial encyclopédique des connaissances humaines del gennaio 1838, si era data noti-
zia che il sig. Jacob Ridgeway, proprietario nel Delaware di un pescheto di 140 acri, aveva ricavato
14.000 panieri di bellissime pesche che erano state vendute sul mercato di New York al prezzo di
3-5 dollari il paniere. Verso la fine dell’800 cominciarono ad essere introdotte in Italia le prime va-
rietd costituite negli Stati Unid (Elberta, Amsden, |.H. Hale, ecc.); oggi le varieth americane, fructo
di una intensa attivitd di miglioramento genetico, dominano con le variet) a polpa gialla e le netta-
rine il germoplasma peschicolo mondiale.

4 Grandi laghi dell’America settentrionale, tra gli Stati Uniti e il Canada.

145 Massachussetts, stato nord-orientale degli Usa, confinante con lo stato di New York, il Vermont e
il New Hampshire.

146 Citta del Canada meridionale, sulla riva settentrionale del lago Ontario.

147 Questi valori sono in realed espressi in gradi Fahrenheit, come aveva inizialmente scritto Gallesio,
poi pentendosi e correggendo in modo errato il testo. Per la conversione: °C=(°F-32) 0,555. Quin-
di +70 °F=+21 °C e +90 "F=+32 °C.
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Nuovo York, le pesche vi sono in tanta abbondanza che ne nutrono i maiali. Nelle
cittd di Stutemyland'#® e Newark'® vi sono delle fabbriche di un sidro di pesche che
& ricercatissimo e preferito al vino di Champagna. Nel Maryland'* sj fa dell'acquavi-
te di pesche che & deliziosa e che forma un importante articolo del commercio di quel
paese. La pili stimata di tutte & quella delle Virginia. Nel 1810 il solo porto di
Norfolk!”* ne mandd nell’interno, per la via del Potomac, 37.618 barili. Si fa acqua-
vite di pesche anche nel Kentoky'>.

Il Canada & un esempio degli estremi di temperatura che il Pesco pud sostenere. 11
freddo come il caldo giungono all’estremo nella parte bassa ove, a Quebec, il termo-
metro scende nell’inverno a gradi -28° Fahrenheit [-33 °C]. In luglio e in agosto il
termometro sale a +93° Fahrenheit (che corrispondono a +33 °C). Linverno di Que-
bec!>® & una copia di quello della Svezia, eppure Quebec & alla stessa latitudine di Pa-
rigi. Qui il Pesco non alligna; si trova perd nell’alto Canada e specialmente nella pic-
cola penisola tra il San Chiaro'* e I'Erie, come si trova nei giardini di York e in tutta
la grande penisola circondata dall’ Huron, dall’Erie e dall’Ontario.

Nelle terre dell’alto Canada il freddo vi & meno rigido. Il termometro di Réaumur
scende qualche volta in dicembre sino a 8 gradi C sotto zero e in gennaro-febraro re-
sta quasi sempre sui 15 °C. Ma la state vi ¢ calda e lunga e 'autunno dolcissimo. Fra
I'Erie e il San Chiaro la primavera comincia in marzo, si fa dolce in aprile, il maggio
& sereno e caldo, in giugno fioriscono gli ortaggi, in luglio e in agosto il caldo si fa co-
s forte che il termometro di Fahrenheit si tiene, al’ombra, tra gli 80 e i 90 gradi
[+26-32 °C]. Nell’autunno vi regna il clima della Gran Bretagna: I'ottobre & asciutto
e sereno, temperato di giorno e fresco di notte; i primi giorni di novembre sono
un’appendice della state.

Lasciati gli Stati Unid il Pesco cessa di essere una pianta dei campi, coltivata in
grande pel commercio, e ridiviene pianta di giardino, destinata unicamente ad arric-
chire i dessert delle tavole.

Il Messico fu il primo a riceverlo!. Situato per due terzi nella zona temperata e
per un terzo nella torrida fra il 7™ e il 37™° parallelo’®, tagliato da una catena di
monti giganteschi che sostengono sul loro dorso dei pianori immensi all’altezza di
1350 tese [2.500 m] sul livello dell’oceano, egli deve presentare tutti i climi possibili
e ricevere percid i vegetabili diversi che si trovano sparsi nel globo. Ivi, difatto, si tro-
vano tutte le piante dei Tropici nelle terre che ne formano la costa e sulle cime delle
Ande gli Abeti del settentrione, nel mentre che i pianori centrali presentano tutte le
piante delle regioni temperate, le cereali d’Europa e i suoi frutti.

148 Forse Staten Island.

199 Citta del New Jersey prospiciente Manhattan (New York) sulla sponda destra del fiume Hudson.

130 Stato orientale degli Usa confinante con la Pennsylvania, il Delaware, la Virginia e I'Oceano Adantico.

151 Citth della Virginia.

152 Kentucky, stato centro-meridionale degli Usa, confinante con I'Ohio, I'Indiana, il Tennesse ¢ la
Virginia.

133 Provincia canadese a sinistra del fiume San Lorenzo e alla foce del fiume San Carlo.

154 Saint Clair, lago dell’America settentrionale.

133 Verso la metd del XVI secolo dai conquistatori spagnoli.

156 Queste coordinate geografiche corrispondono alle regioni dell’America latina, dal Perl al Cile.
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All’entrare nel Messico il Pesco si ritira sulle montagne. Esso non prospera pit: sul-
le coste e nelle pianure che non siano al disopra di 300-400 tese [550-750 ] sul li-
vello del mare. Il clima dei luoghi bassi & troppo caldo a quelle latitudini e troppo
secco per la vegetazione di una pianta il cui frutto & tanto gentile e di polpa tanto su-
gosa. Lalbero, di sua natura vivacissimo, non reggerebbe ad una temperatura che au-
menta prodigiosamente la rapidita della vita vegetale, gia eminente nel Persico, e il
frutto, che & di un tessuto delicatissimo e di una sostanza acquosa, precipiterebbe la
sua maturazione prima di essere formato e, bruciato dai raggi del sole, si risolverebbe
in un corpo senza sostanza e senza sugo. Quindi egli non viene in alcun punto della
costa ove la temperatura ¢ altisssima e dove la terra non riceve che le piante dei Tropi-
ci. Prospera invece straordinariamente negli altipianori delle Cordiliere!” e in tutti i
luoghi interni ove I'altezza del suolo, combinata coi gradi di latitudine, forma un
composto medio che & il piti adatto alla vegetazione delle piante gentili.

In tutti questi paesi il Pesco prospera straordinariamente. I suoi frutti vi vengono
di una grossezza straordinaria. La polpa vi sviluppa un sugo squisito e la sua buccia vi
si copre dei pilt bei colori, fra il bianco e il paonazzo e fra il giallo e il rosso. I giardini
del Monastero del Carmine a Sant’Angelo, e quelli della famiglia Seogaga a Tanepon-
tla, i villaggi di Sant’Agostino, di Las Cuevas e di Tacubaya, mandano una quantita
prodigiosa di pesche a Citta del Messico ove i grandi ne fanno pompa sulle tavole. I
territorio del Passo del Norte, che si estende anche nei pianori del Nuovo Messico e
nella California, & vantato per le sue pesche, unitamente che per i suoi fichi e per il
suo vino. In questi paesi, perd, il Pesco figura solo come frutto da tavola, come in Eu-
ropa e in Asia, e non credo che vi riceva le cure che gli danno i giardinieri di Parigi e
di Ispahan né che le sue specie vi siano fissate con I'innesto, per cui riesce difficile de-
terminare quelle che vi dominano. Il Barone di Humbold ha trovato il Pesco persino
in California'®. Egli ha distinto sopra di ogni altro nel Nuovo Messico le pesche del
Passo del Norte che godono di una grande reputazione e ha distinto ancora di pit
quelle di Citta del Messico di cui si fa gran mostra nelle botteghe dei fruttivendoli
che le circondano di fiori e le dispongono con molta eleganza nei panierini e di cui i
gran signori fanno gran pompa nelle loro tavole ove ognuno si picca di averne in pro-
fusione e di una bellezza distinta.

Nell'allontanarsi da Citta del Messico verso sud il Pesco non continua certo dap-
pertutto in tanta abbondanza perché non vi trova pill, nel lusso di una cittd come
quella, un esito proporzionato. Continua perd senza interruzione in tutta la linea di
quella immensa catena'® e si trova in profusione a Caracas'®, a Quito'®, a Santa Fe
di Bogota'® e nel Chili*®.

Usciti dal Messico la coltura del Pesco continua nelle regioni che lo avvicinano e
avanza nell’America meridionale. Esso vive sotto 'Equatore grazie all’altezza del suolo,

157 Cordigliere. Catene montuose dell’America latina (sp. C. Andina).

158 Oggi la California & fra i principali paesi produttori mondiali di pesche.
152 Cordigliera Andina (Peri).

160 Capitale del Venezuela.

161 Capitale dell’Equador.

162 Citth della Colombia.

183 Cile.
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fra queste le duracine, regnano in tutta la costa bagnata dal Mediterraneo. Il paese pitt
favorito dalle pesche & Valenza: situata in un clima caldo ma refrigerato dall’aria di ma-
re, nel centro di una ricca pianura irrigata da una infinita di canali di acqua perenne,
questa citta riunisce nel suo territorio tutte le circostanze piti adatte per la coltura del
Pesco che vi si trova in abbondanza prodigiosa e di qualitd superiore. In tanta abbon-
danza di frutti io non ricordo di averne veduto alcuno che appartenesse alla specie del-
le Spiccacciole bianche. Mi pare di avervi veduto qualche Duracina bianca, ma, in gene-
rale, le pesche del valenzano erano gialle: ve ne ho mangiate delle spiccacciole di molte
varietd, ma le dominanti erano le Duracine gialle: precoci luglienghe, Cotogne di tutte le
sorti € Damaschine. Le Pesche-noci non vi sono in tanta quantitd ma vi si distinguono
per la bellezza e per il profumo: io non ve ne ho vedute che delle gialle.

Linterno della penisola forma la zona ove primeggiano le bianche. Esse si trovano
in abbondanza in tutti i paesi irrigati della Castiglia che ayvicinano la capitale, ed io
le ho vedute nei deliziosi giardini di Aranguez!”, ove il lusso della Corte ha riunito
una collezione di frutti ricchissima e ove il clima e il terreno si prestano singolarmen-
te alla coltura del Pesco e principalmente a quella delle specie bianche. I dilettanti
spagnoli mi vantavano le Spiccacciole bianche dell’ Aragonese che vi spiegano tutte le
qualita che distinguono le pesche francesi e si pretende che precedano!” queste per la
loro grossezza e per il loro sapore.

La Francia meridionale & ricchissima in ogni genere di frutti e il Pesco non vi tiene
'ultimo posto. Io ho percorso pili volte tutta la costa del Mediterraneo, da Perpigna-
no a Nizza, e vi ho trovato delle pesche magnifiche: Beziers, Pezenas, Montpellier,
Marsiglia e Tolone ne sono ricchissime. Ma il paese ove primeggiano & il territorio di
Perpignano: & la che ho veduto le pesche tanto abbondanti e quasi egualmente belle
che a Valenza. Vi sono dei paesi in quei contorni ove campi interi sono consacrati a
questa coltura che forma un oggetto importante del commercio come 2, in Italia, a
Lesa, a Mestre e a Savona. Non mi & riuscito perd di vederne molte delle specie bian-
che, mentre le gialle vi sono dominanti e fra queste le duracine.

La scena cangia interamente nellinternarsi nel Regno. Il Pesco non & pitt prodotto
dalla natura ma da uno sforzo dell’arte. Invece delle piante spontanee della costa me-
ridionale, che coprono i campi e profondono alle classi pitt comuni della societa le
pesche pili squisite e pitt voluminose, I'interno della Francia & pieno di giardini artifi-
ciali ove il Pesco & coltivato come pianta di lusso e i cui frutti non compariscono che
sulle tavole dei grandi e dei bongustai. Le specie bianche vi sono quasi le sole che si
coltivano e io non ho veduto le gialle che nelle collezioni dei dilettanti e in poca
quantiti: malgrado le cure pili minute esse non vi acquistano il profumo e il sapore
delle pesche meridionali e, dopo una lunga esperienza, i giardinieri finiscono per ab-
bandonarle. Le bianche, invece, formano la passione dei dilettanti che distinguono
ogni varietd con un nome e la pitt leggera modificazione di forma o di colore serve
per stabilire una varietd. In generale ogni giardiniere ha il «suo Duhamel» e non si fa
piantagione o pepiniera!’®> che sui cataloghi degli agronomi. Quindi il quadro delle
pesche francesi & sempre lo stesso e poche sono le aggiunte che vi si vanno facendo di

172 Aranjuez, cittd in provincia di Madrid, sul fiume Tago.
174 Superino.
175 Vivaio.
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Le gemme sono di due sorta:  ramo e a frutto. La gemma a ramo si distingue per
la sua conformazione: & lunga, puntuta e munita al suo nascere di due stipole lineari
seghettate, caduche, che non durano al di la dello sviluppo delle foglie. La germnma a
frutto & invece corta, tondeggiante, abbracciata da un inviluppo squamoso di colore
rossiccio, coperto da una leggera peluria®?, che serve di difesa alla gemma prima del
suo sviluppo e cade con I'apertura del fiore.

La gemma a frutto & la prima ad aprirsi. Formata nella primavera anteriore all’ascel-
la delle foglie della nuova messa, maturata nella state, ingrossata nell’autunno, riceve
nellinverno una specie di perfezionamento insensibile che ne aumenta il volume, ne
consolida il tessuto e le da la forza necessaria per ben svilupparsi. Al primo tepore pri-
maverile essa si muove e si cangia in un corpo rilevato, formato da due inviluppi cine-
ricci e lanuginosi abbracciati 'uno nell’altro, Pesteriore dei quali & diviso in cinque
squamette, prima cinerastre poi rosseggianti, che non si allungano ma cadono all'a-
prirsi del fiore; I'interiore & composto anch’esso da altre cinque squame piti grandi e
pitt flessibili, verdognole, che non cadono se non dopo l'allegagione del frutto e rice-
vono il nome di calice. Questo corpo & quello che si chiama bozzone: esso non tarda ad
aprirsi e allora dal calice esce un terzo inviluppo che & fogliaceo e colorito e si chiama
corolla. Al suo sbocciare la corolla forma come un cono chiuso che non lascia vedere
cid che contiene, ma in pochi giorni si apre e si spiega in un fiore perfetto, lasciando
vedere gli stami che, impiantati sul calice, vi sorgono dentro, e il pistillo che & nel mez-
zo. Gli stami sono sottili e bianchi, con una gemmetta rossa sulla punta che cade nella
maturitd, lasciandone un’altra gialliccia che & il seme fecondatore del pistillo??.

Tali sono i caratteri e 'andamento della fioritura del Pesco. La gemma & in tutti la
stessa ma il bottone e il fiore sono di due specie diverse che io chiamerd coi nomi di
fiore magnipetalo e di fiore brevipetalo (fig. 12)*4. 1l fiore magnipetalo ha i caratteri or-
dinari di tutti gli altri fiori: comincia per una gemma verde-cinerea e si cangia poi in
un bottone colorito, formato da cinque petali che abbracciano e nascondono gli or-

222 Perule.

223 Gallesio sembrerebbe non essersi reso conto che la «gemmetta rossa», ciot I'antera, prima rossiccia,
diviene gialla non appena libera il «seme fecondatore», ciot il polline.

2241 e dispense n. 24 e n. 25 della Pomona Italiana contenevano le descrizioni e quattro tavole a colori
dei fiori di Pesco disegnati da D. Del Pino e incise da F. Corsi, G. Pera e B. Rosaspina: magnipetali
e brevipetali, a corolla bianchiccia e a corolla porporina. Nella terminologia moderna i fiori magni-
petali di Gallesio sono detti rosacei, mentre quelli breviperali sono detti campanulacei. 11 carattere
«tipo di fiore» & monogenico, con dominanza del tipo rosaceo. Nel 1825 Gallesio istitul una serie di
osservazioni per conoscere gli eventuali rapporti fra il tipo di fiore e la natura dei frutti. Egli cost
annotd: «Nel giardino di casa ho fissato tre piante che avevano i fiori brevipetali. Queste sono: 1)
Spiccacciola gialla d’innesto a buccia rossa tardiva, che matura il 15 agosto. 2) Duracina gialla d’in-
nesto, a buccia gialla sfumata di rosso che matura il ..... 3) Spiccagnola gialla di seme, che matura i
suoi frutti il..... Diverse altre piante di seme hanno cominciato ivi a dare dei frutti quest’anno e i
loro fiori erano tutti a petali corti: una produce un frutto di mediocre grandezza e di aspetto bellis-
simo, con buccia gialla, colorita da un lato di un bel rosso e polpa duracina. Il Duracino giallo della
Villa di Mezzo ha fiori amigdalini e gli altri Duracini gialli li hanno brevipetali. Il Pesco Spiccagno-
lo bianco che & al Chioso, ha i fiori amigdalini e quello eguale ma di seme, che & nella Villa Accame
sotto il Pero Succotto, li ha brevipetali. Il Pesco-noce duracino bianco che & nell’angolo del Ma-
schietto di fondo, sotto la Peschiera, il Pesco-noce bianco duracino che & in cima alla sparzera verso
I’Aquila, hanno fiori amigdalini. Il Pesco-noce spiccagnolo giallo spontaneo, che & nella fascia sotto
casa nella Villa Accame, il Pesco-noce giallo duracino sito nel pianetto del Pozzo nella Villa Accame
e cinque Peschi-noci duracini gialli che sono nella Villa suddetta sono tutti a fiori brevipetalis.
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riposa in mezzo a questo apparato fatto tutto per lui. E composto da un ovaio ton-
deggiante, situato nel fondo del calice, nell’asse del fiore ove ¢ libero, pubescente o li-
scio secondo le specie??®, sormontato da uno stilo cilindrico filiforme e terminato da
uno stigma. Questi organi si trovano nello stato di perfezione all’aprirsi del bottone
in fiore ed esercitano ciascuno le loro rispettive funzioni: il polline, maturato nell'in-
tervallo della fioritura, penetra nell’ovaio per lo stigma e lo feconda. La corolla, dopo
aver brillato per alcuni giorni con I'incanto dei suoi colori, resa inutile dal compi-
mento della fecondazione, avvizzisce e cade. Gli stami che sostenevano le antere, di-
venuti senza oggetto dopo I'emanazione del polline, si disseccano e spariscono. Lo-
vaio, rimasto solo in vita, cresce ingombro per qualche giorno dai resti disseccati de-
gli organi sunnominati, poi, libero e sciolto, continua il corso della vegetazione che
deve portarlo alla maturitd e formare il frutto.

Tutte queste vicende hanno luogo nel giro di pochi giorni e in questo tempo tutta
la pianta si mostra coperta di fiori senza indizio di foglie. Queste non tardano perd
molto tempo a comparire anch’esse. Le gemme a rami seguono quindi da vicino lo
sviluppo di quelle a frutto; situate, come le sorelle, sul nodo, all’ascella delle foglie ca-
dute, esse non si cangiano in bottone come le prime ma si aprono in un piccolo ger-
moglietto verde che & il rudimento del ramo e che si stende in tante messe? aventi la
medesima orgnizzazione dei rami, guarnite di nodi e di foglie e contenenti percid le
nuove gemme destinate alla vegetazione dell’anno seguente.

Il Pesco & una di quelle piante nelle quali la messa dell’'anno prepara, nell’ascella
delle foglie, le gemme per la cacciata dell’anno seguente. E questo di regola il suo si-
stema naturale che non & perd senza eccezioni. Si vedono qualche volta alcune di
queste gemme svilupparsi appena formate (fig. 13A)*° e produrre delle messe secon-
darie che sono conosciute nella Vite sotto il nome di «femminelle» e che nel Pesco
non hanno fra noi un nome proprio®! ma che i Francesi distinguono con quello di
Jalse messe («faux bourgeons» o «bourgeons anticipés»)?2. Si osservi perd che questa
anticipazione di vita di cui si hanno esempi in altre piante, non ha mai luogo per le

delle teche. Alcune varieth di Pesco (es. J.H. Hale) hanno antere che non producono polline ¢ i loro
fiori sono quindi androsterili, cio# fisiologicamente femminili.

228 Peschi-veri e Peschi-noce.

2 Annota Gallesio: «La Crusca, all’art. messe, dice: messa & anche il pollone e il germoglio delle piante,
lat. germen. Cosl mettere, in Crusca, vale cominciare a nascere, spuntare, pullulare, germinare. Nella
lingua agraria la messa & il germoglio gia formato che nella state si stende in rami e prepara la vege-
tazione dell’anno successivo. E una delle fasi della vegetazione annua dell’albero. Quando la prima-
vera risveglia le vita delle piante le gemme cominciano a mettere e si apre in una punta verde ed er-
bacea che si chiama germoglio. Questo si stende e si divide in nodi forniti ciascuno di foglie e di
gemme e allora prende il nome di messa. Nel cadere dell’autunno la messz compisce la sua crescenza
e lignifica. Le gemme che portasi trovano perfezionate e diventano puberi. Le foglie che le nutriva-
no si distaccano e cadono e la messa si converte in ramo. Dunque la messz & il ramo tenero dell’an-
no, guarnito di foglie e di gemme imperfette. Il ramo & una messa matura che ha finito il suo primo
ciclo di vegetazione e che & guarnita di gemme perfezionate ma nude e senza foglie. Queste defini-
zioni non sono nella Crusca ma sono nella natura, sono nello spirito di tutti gli agricoltori istruiti e,
in modo vago, anche in quello dei contadini. E dunque importante per la scienza il metterle in cor-
so fra gli scrittori di agrarias.

2% Gemme pronte.

2! In italiano sono invece detti get#i anticipati ma anche femminelle.

232 Cfr. A. Porteau, Rapport sur le mémoire de M. Bergy Puivallec, Ann. Soc. £’Hort., mars 1832.
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un’abbondanza straordinaria. Se si eccettuano i casi di invecchiamento soverchio, di
mancanza di nutrimento o del carattere speciale di qualche varieta, il Pesco si copre
interamente di fiori e non vi & quasi gemma che non ne metta. Le gemme isolate non
sono molte. Ad eccezione di quelle terminali, che per lo piti sono destinate esclusiva-
mente al germoglio, le altre si aprono per la maggior parte in fiori: sovente ne porta-
no due o tre per nodo; qualche volta ne sbocciano una o due a fiore al lato di una a
ramo e sempre se ne apre in fiore almeno una per ogni nodo. Se allegassero tutte non
vi sarebbe albero che le potrebbe nutrire, né ramo che le potrebbe reggere (fig. 13B).
La natura provvida le ha moltiplicate all’eccesso per preservare la fruttificazione dai
tanti pericoli che la contrariano e, forse, per dare alla fioritura dell’albero quella ric-
chezza di colori che rende cosi ridente la primavera. Cento circostanze particolari
concorrono a limitare il numero di quelle che allegano. Qualche volta i venti riuni-
scono molto polline in un solo pistillo, disperdendo quello di molti altri facendoli
mancare®®. Gli insetti producono lo stesso risultato e distruggono regolarmente una
gran quantitd di fiori o corrodendoli o privandoli della fecondazione. Le piogge li
spogliano spesso del polline slavandoli quando questo & maturo e li fanno abortire.
Finalmente la mancanza di nutrimento che I'albero non pud fornire a sufficienza ne
fa perire ancora un gran numero. Gli agronomi francesi hanno osservato che i fiori
che allegano pitt facilmente e che prosperano di pili sono quelli che sbocciano a lato
di una gemma a ramo perché le foglie della messa che ¢ loro compagna servono come
nutrici e li sostengono. Essi pretendono che i fiori che spuntano isolati siano sterili e
per lo pitt cadano senza allegare, o che, se allegano, non prosperino e si cangino in
frutti piccoli e senza gusto. Io confesso che la mia esperienza mi ha fatto vedere diver-
samente: nei climi d’Italia i fiori isolati non solo non sono sterili, ma invece allegano
con facilita e i frutti che producono vengono tanto belli quanto quelli che si trovano
al lato di un germoglio e crescono accompagnati da una messa. Pud darsi che questa
differenza sia dovuta alla diversitd del clima. Sard sempre un’eccezione particolare ai
paesi settentrionali, giacché & solo nel mezzogiorno che questa pianta si pud riguarda-
re in stato di natura.

Malgrado tante detrazioni e tante perdite un Pesco un poco vigoroso allega una
quantita di frutd superiore alle sue forze. E quindi nella provvidenza della natura ri-
stabilire I'equilibrio con una seconda diradazione®®. Cid ha luogo lungo lestate,
mentre i frutti vanno crescendo e s'incamminano alla maturita®.

Ad allegagione compita, ogni frutto incomincia a succhiare dal ramo il nutrimen-
to di cui ha bisogno. I frutti pitt vigorosi e di conformazione migliore ne attirano na-
turalmente una quantitd maggiore e I'attirano con maggiore forza. I piti deboli se ne
trovano sprovvisti e con cid s'indeboliscono ancora di pill, cominciano percid a soffri-
re, indi intisichiscono e cadono. In questo modo la natura opera da sé medesima un
secondo diradamento e proporziona la massa del prodotto alla forza dell’albero e allo
stato di nutrimento che proporzionano il terreno, le meteore o la coltura. Cid basta

233 Annota Gallesio: «Mancare & I'opposto di allegare».

24 Annota Gallesio: «Diradazione o diradamento ¢ lo spoglio dei frutti superflui dei quali & sovraccarica
la pianta. La Crusca non contempla questo termine ma la sua radice (diradare), attacca precisamen-
te un’idea equivalentes.

25 In realtd I'epoca ottimale per eseguire il diradamento del Pesco corrisponde alla fase dell’induri-
mento del ndcciolo.




per il suo fine che & quello del perfezionamento dei rami, ma non basta al fine del-
P'uomo. Il coltivatore non guarda solo alla quantitd; egli mira ancora di pits alla qua-
lita e il raccolto & tanto pilt ricco quanto pit i frutti sono pilt grossi, meglio formati,
pili sugosi e pilt saporiti. Per ottenere un tale oggetto bisogna dunque che I'arte venga
in soccorso alla natura e che cangi le proporzioni con un diradamento artificiale. Par-
leremo di questa operazione in un altro articolo®$ limitandoci per ora a seguire la
crescenza del frutto nello stato di natura.

I progressi della crescenza del frutto e il tempo della sua maturitd diversificano se-
condo le specie e pilt ancora secondo le varietd. La natura del germe da cui proviene la
pianta & quella che determina questa differenza che sembra dipendere dal diverso stato
di organizzazione che egli ha ricevuto nella sua concezione. In questa prima composi-
zione dell’essere? sono determinate le infinite modificazioni degli infiniti individui
che compongono una specie. Gli uni provengono da un ovaio vigoroso, il cui perfe-
zionamento ¢& stato aiutato da una nutrizione abbondante e secondato da una feconda-
zione proporzionata: ecco allora un embrione perfetto, il quale si sviluppa in una pian-
ta robusta che giunge prontamente allo stadio di pubert e che produce dei frutti ben
formati e polposi che crescono pilt prontamente dei frutti comuni e acquistano con
pilt prestezza quel grado di sviluppo che chiamiamo maturitd. Un altro viene da un
ovaio mal conformato in origine, pregiudicato in progresso da una nutrizione meschi-
na e mal secondato dalla fecondazione per scarsezza o per vizio di polline: ecco allora
un individuo imperfetto che si sviluppa in una pianta debole, lenta a crescere e pro-
duttrice di frutti mal costituiti, mancanti di polpa e di sugo e spesso abortiti e difetto-
si. Altri si compongono di elementi fra loro contrari e presentano delle ovaie ben
conformate, fecondate perd meschinamente da un polline viziato e scarso e mal secon-
date dalla nutrizione e dalle meteore, oppure presentano delle ovaie deboli, rilevate da
una fecondazione vigorosa e da una nutrizione abbondante; in questi due casi ecco
delle nuove combinazioni difficili a calcolarsi ma varianti all’infinito la forza dell'indi-
viduo, la natura dei suoi frutti e 'epoca di maturazione. Alcuni, finalmente, sono il ri-
sultato di un ovaio straordinariamente organizzato in virth di circostanze impenetrabi-
li allocchio dell'uomo e fecondato replicatamente o con una abbondanza straordinaria
dal concorso di molti maschi e col miscuglio di molto polline diverso, e allora la com-
binazione dei principi elementari che li compongono, distinti in maschili e femminini
e legati necessariamente dalla natura ad una data proporzione fra loro, trovandosi alte-
rata da queste circostanze non lega pilt un germe imperfetto nell’ordine della natura,
ma un «mostro» in cui la preponderanza di uno dei due elementi sull’altro imprime
dei caratteri nuovi che si staccano fino ad un certo segno da quelli che sono propri alla
specie: ecco allora un germe che si sviluppa in una pianta pili o meno straordinaria,
ora per la dimensione del tronco o delle foglie, ora per la forma e la grossezza del peri-
carpo e quasi sempre per la sterilita del frutto?®.

Tutti questi casi presentano uno stato indefinito di gradazioni che modificano in
una infinitd di modi gli innumerevoli individui che nascono dai semi: quindi degli
alberi a frutto precoce, degli alberi a frutto tardivo e degli intermedi; quindi degli al-
beri estremamente fecondi e di quelli condannati alla sterilith o ad una fruttificazione

236 Cfr. infra 'Art. V. Coltura del Pesco, p. 127.
#7 Cio& I'embrione.
28 Cfr. G. GaLLesio, Teoria della riproduzione vegetale, cit.
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poverissima; quindi degli alberi che producono frutti grossi e polposi, dotati piti o
meno di sugo, ed altri capaci solo di frutti meschini, coperti da un pericarpo scarso,
mal organizzato e privo di sugo; quindi, finalmente, degli alberi aventi una fisonomia
singolare sia pel colore e la forma delle loro foglie, sia pel mulismo dei loro fior, sia fi-
nalmente per quello dei frutti. Queste modificazoni perd non oltrepassano mai il li-
mite fissato dalla natura nella scala delle variazioni accordate agli esseri di una stessa
specie, di modo che i caratteri specifici non sono giammai cangiati, né mai si danno
dei veri «mostri» se non nei muli o negli aborti. La sola eccezione che soffre la regola &
quella degli 7bridi che sorgono in parte dalla loro specie per combinarsi con una con-
genere?®. Ma questa eccezione non ha luogo che per le specie di un medesimo genere
aventi fra loro una grandissima analogia e non si conosce ancora bene sino a qual
punto giunga la loro fecondit o se esistano veramente di quelle che non siano con-
dannate al mulismo. Dietro a questi principi si vede che ogni seme deve dare una
pianta avente tutti i caratteri della specie ma diversificantesi in qualche cosa da tutte
le altre piante congeneri. '

Le principali fra le diversitd che si riconoscono nei Peschi sono quelle della pu-
berta della pianta e della maturazione dei frutt. La grossezza e la delicatezza della lo-
ro polpa sono differenze apprezzate dall'uomo "perché interessano il suo palato ma
non sono di grandissima importanza per il filosofo?°.

La vita degli esseri organici & stata divisa dalla natura in quattro grandi epoche: la
concezione, la nascita, la pubertd e la morte. La concezione & una composizione, le
altre non sono che sviluppo e dissoluzione. La concezione & ['effetto della forza vitale
combinata con le forze di affinitd e di corrispondenza. La nascita e la puberta sono
'effetto della forza vitale e della forza di assimilazione. La puberta & il terzo periodo
della vita della pianta ed & quello che costituisce il compimento della sua esistenza.
Sino a quel momento la nutrizione si era applicata all’incremento dell’individuo;
giunta a quel punto essa comincia a dividersi: il perfezionamento degli organi comin-
cia a fissare nei nodi le molecole-modulo che sono destinate a combinarsi in principi
sessuali. Esse assimilano una porzione delle molecole nutritive che erano destinate al-
incremento e, riunite nel punto d’arresto ordinario che la natura ha posto nei nodi,
si formano in un bottone che poi si apre in fiore?#!. Ecco 'operazione vegetale che di-
stingueremo col nome di florazione. I botanici hanno gia distinto due cose in questo
fenomeno: I'inflorescenza e la fioritura. La prima & l'insieme della distribuzione dei
fiori sopra la pianta o quella parte del vegetale che non porta che organi fiorali; la pa-
rola fioritura & stata riservata invece all’atto dell’apertura degli organi fioriferi e allo
sviluppo dei fiori.

Il Pesco suole essere pubere all’'etd di quattro-sei anni. Tale ¢ il limite ordinario che
la natura ha fissato alla specie. Le eccezioni si estendono sino ad anticipatla all’eth di
tre anni o a posticiparla sino a quella di sette. Chi sa che non vi siano dei casi che la
portino al di Ia di questi estremi: io non li conosco ma potrebbero esistere. Non cre-
do perd che si possano mai ripetere’? questi fenomeni né dall'azione della coltura né

239 Ibridi interspecifici.

240 Scienziato.

4! In questa descrizione si pud riconoscere una confusa interpretazione del processo di induzione-dif-
ferenziazione antogena delle gemme.

242 Bar dipendere.
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da quella del clima. La sola organizzazione originaria dell'individuo pud determinare
questo anticipo o questo ritardo dello sviluppo degli organi della riproduzione. E ve-
ro che il clima e la coltura possono influire indirettamente, coll’azione che esercitano,
sulla combinazione degli elementi primari che sono concorsi a comporre il germe, e
non vi & dubbio che vi influiscono sempre?®. Ma il germe, una volta formato, porta
seco delle forme immutabili che si sviluppano in qualunque stato di cose e che si pro-

2 Annota Gallesio: «L’esposizione ed il clima influiscono sulla maturazione dei frutti anticipandola o po-
sticipandola di alcuni giorni, ma dentro un limite ridottissimo e nello stesso modo che vi influisce la
coltura con la sovrabbondanza o con la mancanza di nutrimento e i ripari con 'aumento del calore.
Una pianta di Duracina precoce vivente in un luogo difeso del nord e vicino al mare matura i suoi frut-
ti al principio di luglio; trasportata a un miglio dentro la valle, vi maturera dieci giorni dopo. Cosl, #
Jortior, se si prenderanno degli innesti da queste piante viventi vicino al mare e maturandi i loro fruttd
ai primi di luglio e si innesteranno sopra individui viventi un miglio nell'entroterra, si avra lo stesso ri-
tardo. La coltura produrrd un effetto analogo sulle piante viventi nelle medesime situazioni. Io ho delle
piante di Spiccagnole gialle precoci provenienti per innesto da una pianta medesima e queste maturano i
loro frutti con una differenza di otto-dieci giorni le une dalle altre sebbene viventi a 50 metri fra loro:
ma le une si trovano in un piano ortivo ben ingrassato e ben innaffiato, e queste maturano sulla meta
di luglio, mentre le altre si trovano in un ripiano immediatamente superiore, sostenuto da un muro e
non adacquato e queste ritardano al 20-25 del mese. La differenza si trova ancora maggiore quando le
piante si mettono a spalliera contro muri imbiancati ed esposti a mezzogiorno, siccome si prova anche
senz’artifizio mediante il calore della terra che fa maturare i frutt dei rami che pendono sino al suolo
prima di quelli dei rami piti elevati. Questa differenza & prodotta persino dalla maggiore o minore
quantiti di frutto che porta la pianta: se questa & poca la maturazione & pil rapida, se & molta, la matu-
razione & lentissima. Finalmente tutte queste medesime piante variano da dieci a dodici giorni da un
anno all’altro secondo che sono favorite o ritardate dal corso della stagione. Quando si parla di preco-
citd della pianta s'intende quella precocith assoluta che & inerente all'individuo e che ne forma cararte-
re; essa & diversa da quella precocith variabile che dipende da cause accidentali e che non & costante. La
prima & una precociti assoluta, circosritta entro un cerchio determinato di tempo che ha i suoi limiti
estremi fissati, propria alla varietd. Cosl il Duracino giallo-rosso, ossia il Moscadello, & per sua natura pilt
precoce del Duracino giallo-puro (Cotogna). Se si mettono ambedue in uno stesso terreno, il primo ma-
turerd in luglio e I'altro in agosto e le differenze che vi produrra la stagione e la coltura lasceranno sem-
pre fra di loro un intervallo uguale. Se si varieranno di sito e di coltura queste differenze diventeranno
meno grandi ma non si otterrd mai di farle sparire del tutto. Il Moscatello portato in luogo meno caldo
e lasciato senz’innaffio ritarderd di qualche giorno la maturazione dei suoi frutti e il Cotogno portato in
luogo pitt marittimo e secondato con I'innaffio, anticipera invece di qualche giorno quella dei suoi. Ma
non si avranno mai le Cotogne in luglio né le Moscadelle in agosto. La natura determina i caratteri degli
esseri cui di I'esistenza nel primo momento dell’esistenza medesima: & in quel momento che varia e
combina gli impasti'secondo le circostanze e le influenze esteriori degli agenti fisici che ci circondano.
Cosl una pianta di Moscatello potra produrre un fiore il cui ovaio, influenzato dall’azione di un clima
pitt settentrionale e da un certa coltura, potrd prendere un’organizzazione gia variante da quella del pa-
dre e propria ad uno sviluppo pitl lento. La medesima azione potra produrre il medesimo effetto nelle
antere e percid nel polline che deve fecondarlo. Cento altre circostanze meteorologiche ed organiche
potranno concorrere ad aumentare questa disposizione particolare dei due component, e forse anche
le «chanches» della loro combinazione, e ne potra risultare un germe da cui nascerd una pianta di Du-
racino Moscatello maturante i suoi fructi nel mese di agosto. Tutte queste stesse combinazioni disposte
in senso contrario possono dare invece origine, in un fiore di Duracino giallo o di Cotogno, a un germe
di una organizzazione di natura opposta da cui pud nascere un albero di Cotogno duracino maturante i
suoi frutti in luglio. Ecco sin dove si estende I'influenza degli agenti esteriori sopra la precociti o la tar-
divitd delle piante. Essa agisce sugli elementi della riproduzione e varia i caratteri delle generazioni ma
non ottiene un tale effetro sugli individui. Questi portano fino dalla loro concezione dei caratteri indi-
pendenti che le azioni esterne possono modificare nel loro sviluppo ma non possono cangiare e che
formano percid la fisonomia particolare ed immutabile della pianta».
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nunciano attraverso qualunque ostacolo con delle modificazioni assai leggere. In que-
sto caso I'eccezione non pud essere perpetuata che per mezzo dell'innesto, mentre il
seme sard sempre soggetto a nuove variazioni.

Pitt estesa ancora & la latutudine che la natura ha posto, in questa specie, al tempo
necessario al perfezionamento dei frutti. La pesca & un frutto estivo e la vera epoca
della sua maturazione ¢ il mese di agosto. Cid nonostante ne vediamo un gran nume-
ro maturare in giugno e ne abbiamo persino di quelle che maturano in dicembre.
Sembra che queste due epoche siano i limiti estremi della maturazione delle pesche,
giacché non si pud far caso né delle vegetazioni artificiali che si ottengono fuori sta-
gione nelle serre, né della durata di alcuni frutti conservati dall’arte nelle dispense fi-
no a gennaro.

In questa scala di maturazione naturale i punti centrali sono regolarmente i pit fa-
vorevoli alla perfezione.

Le pesche giugnoline non sono in fondo che dei «mostri» apprezzati dall'uomo
per la loro singolarit3, ma sono meschine e povere di gusto. Quelle di settembre
conservano ancora una bella apparenza e ve ne sono di quelle che si distinguono
per il loro colore e per la loro grossezza, ma poche sono veramente pregevoli per il
loro sapore che, in questa stagione, perde molto del suo profumo e molto del suo
zuccherino e appena conserva un po’ di rilievo con I'aiuto dell’acidulo grazioso che
le accompagna.

Questi estremi sono, & vero, pilt 0 meno avanzati dalle circostanze delle localitd
e dalla natura delle diverse specie, ma non lasciano di esistere dappertutto nella
proporzione dei luoghi o degli individui. Le vere specie sono le agostenghe e, per i
paesi meridionali, quelle poche che le precedono sul finire di luglio o che le segui-
tano sui principi di settembre. Nei climi piti settentrionali le luglienghe non sono
quasi conosciute; il mese di agosto &, in questi climi, il solo che le porti natural-
mente alla perfezione che non acquistano, in quel di settembre, che col favore dei
ripari e delle cure.

Tali sono i caratteri generali del pesco in cid che riguarda la fruttificazione. Essi
perd subiscono delle modificazioni secondo le diverse varieta e pitt ancora secondo le
diverse eta della pianta. Gli alberi giovani sono in natura i pilt fecondi, ma i loro frut-
ti non giungono regolarmente ad una grossezza pitt che mediocre. I vecchi, invece,
perdono della loro feconditd e acquistano nel volume dei loro frutti. Queste differen-
ze sono sempre proporzionali, ciog a dire subalterne alla natura delle varietd che &
quella che determina anche questa qualitd secondaria, cosicché le varietd a frutto
grosso lo danno in gioventl pili piccolo che in vecchiezza, ma lo danno sempre mag-
giore delle varieta a frutto piccolo. IN¢ il fenomeno & alterato dall’innesto. Io ho inne-
stato sovente sopra piante giovani e quasi puberi delle varietd a frutto grossissimo e
sono stato sorpreso di non raccogliervi per molti anni che frutti mediocri. Li ho ve-
duti poi crescere in grossezza, in proporzione che la pianta cresceva di etd, e li ho ve-
duti nella sua vecchiezza prendere tutta la dimensione dei frutti dell pianta-madre.
Questa progressione di volume & stato perd sempre in ragione inversa della quantith
dei frutd, i quali sono sempre stati in minor numero in proporzione all’eth della
pianta. Mi & avvenuto persino di vedere, in certe varietd, le piante isterilire e finire
per non produrre pill che due o tre frutti pur essendo ancora guarnite di una ramifi-
cazione vigorosa e capace di molte dozzine: cid si osserva specialmente nella Spicca-
gnola gialla agostenga e nella Duracina bianca massima che sono varietd squisite e di
un volume grossissimo.

75






1l Visconti*# riporta che il dott. Tapani, descrivendo nel volume 7° degli Annali di
Agricoltura il territorio di Mestre, afferma che in un filare di 148 Peschi si sono rac-
colte 30.000 libbre veneziane [9.000 kg] di frutt, cid che darebbe un prodotto di
circa 200 libbre [60 kg] per pianta, vale a dire 600 frutti. Turtti questi calcoli si avvici-
nano e non presentano grandi differenze.

Non si pud dire lo stesso dei Peschi dei paesi settentrionali ove non sono coltivati
in libertd; qualunque pianta tenuta in spalliera produce assai meno ma si pretende
che i suoi frutti divengano pill grossi e siano migliori. Jo mi riservo di esaminare in
altro luogo questo fatto e le sue conseguenze. In quanto perd al prodotto non si pud
mettere in dubbio che esso & molto minore. Io ne ho fatto I'esperienza nei miei pode-
ri e, prima di cid, ne ero stato convinto dalla sola vista delle colture di Torino e di
Milano e di quelle di Montreuil. Quest'ultimo territorio & il luogo pilt elaborato
d’Europa per la coltura del Pesco e non nego che esso offra 'esempio pitt compiuto
di cid che pud fare l'arte in questo genere. E perd difficile che I'industria possa rag-
giungere la natura: i persiceti di Montreuil danno ai loro coltivatori un prodotto pro-
digioso in danaro, e forniscono alle tavole dei Parigini le pesche pit squisite che si
possano avere in un clima che non & fatto per questo tipo di frutto. Non credo perd
che il Pesco presenterd mai, in quei giardini, il massimo del prodotto di cui & suscetti-
bile in natura, né una scelta di frutti di quelli delle nostre piante italiane.

Il prodotto in danaro dipende dal valore che le circostanze e le localitd danno al
prodotto in natura. Nei paesi che non avvicinano le capitali, la rendita delle pesche &
quasi nulla: si coltivano dai proprietari per il loro puro bisogno o per piacere. Ma nei
paesi che offrono uno smercio, il valore del prodotto di queste piante & proporziona-
to alla facilitd di condurlo al mercato e alla natura di questo. I giardinieri di Mon-
treuil trovano nella vicina Parigi non solo il vantaggio di un immenso consumo, ma
ancora quello della ricerca che ne fa il lusso, il quale di a questi frutti un valore sem-
pre crescente in proporzione del loro volume, della loro bonta e della stagione in cui
maturano. Queste circostanze acquistano o perdono di forza in ragione dell’estinzio-
ne che pud avere tale coltivazione nelle vicinanze del suo consumatore, o ancora in
ragione della maggiore o minore facilita che offre il clima e il terreno per la produzio-
ne. Cosi il prodotto di questa coltura non & pit, in questo momento, tanto conside-
revole quanto lo era al tempo di Luigi XIV?*#, quando il lusso era al suo colmo ¢ la
coltura ancora nascente, ma & sempre superiore a quello di qualunque altro paese eu-
ropeo, in ragione dell’aumento continuo della popolazione di Parigi.

In un antico trattato sul Pesco, stampato in Francia al tempo di Luigi XIV, trovo
che un certo M. Girardot, Moschettiere del Re, si era formata una rendita annua di
30 mila franchi con le pesche che ricavava da un piccolissimo podere che possedeva a
Bagnolet*¢. Osservava perd I'autore medesimo che in quel tempo la coltura del Pesco
era conosciuta solo da poche persone e che percid questo dilettante si trovava senza
concorrenti in una cittd come Parigi®*’. Lo stesso scrittore aggiunge che, ai suoi tem-

244 E.U. Viscont, Della coltivazione del persico e della sua produzione, cit.

%5 Secolo XVII.

246 Sobborgo di Parigi. L'estensione di questo pescheto non viene precisata.

7 Annota Gallesio: «Il sig. Poiteau, in un suo rapporto alla Societd di Orticoltura di Parigi (Annales
d’Horticulture, 1832, p. 142) in merito ad un’opera del sig. Bengy-Paivallé sul Pesco, dice che Gi-
rardot, stabilitosi a Bagnolet all’epoca di Luigi XTIV, vendeva le ciliegie a un soldo 'una e le pesche
a tre franchi 'una».
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pi, malgrado 'aumento straordinario di questa coltura che era divenura la passione di
tutto il villaggio di Montreuil, pagava ogni anno un’imposta di 50 mila franchi sul ri-
cavo delle pesche, alla quale doveva aggiungere affitto dei terreni (al tempo da 200 a
300 franchi d’argento), cid che presupponeva un prodotto prodigioso sopra un terre-
no limitato come quello di Montreuil, e sopra un numero di persone consacrate a
questa coltura, fatte ascendere allora a quattromila.

In Italia non & possibile trovare una localiti che presenti gli stessi vantaggi. Quella
ove mi & sembrato di riconoscere pilt convenienza & il territorio di Mestre. I frutti che
il sig. Tapani aveva raccolto da un filare di Peschi, venduti a 4 soldi la libbra [11 soldi
al chilo] avevano dato una rendita di 3.070 lire italiane, pari a 20 lire per pianta. Tut-
ti sentono che un prodotto cosi considerevole era dovuto alla vicinanza della citt di
Venezia, ove il consumo di queste frutta era a quell’epoca prodigioso in ragione della
sua popolazione, del lusso e delle ricchezze che allora abbondavano.

Il cav. Visconti calcola che il prodotto di una pianta di Pesco sarebbe ancora mag-
giore nel territorio di Torino se vi fosse coltivato con:cura. Egli fonda il suo calcolo
sopra due basi ugualmente sicure ma difficili ad aversi riunite. Stabisce infatti che un
vigoroso pesco adulto possa produrre annualmente circa 300 libbre [110 &¢] di frut-
ti, valutati in ragione di 3 soldi piemontesi la libbra [8 soldi al chilo], e conclude che
nel territorio di Torino una pianta di pesco pud rendere 45 lire italiane, ciod a dire
pitt del doppio di quanto non renda a Mestre. Egli crede che il reddito sarebbe anco-
ra maggiore per le varieta che danno frutti di 10-12 oncie [310-370 g], atteso il prez-
zo di affezione che si accorda ad una grossezza cosi straordinaria.

I calcoli del sig. Visconti posano certamente su elementi che non si possono con-
testare. Bisogna perd osservare che il territorio di Torino, ove le pesche di 3-4 oncie
[(80-100 g] si vendono a 3 soldi la libbra [8 soldi al chilo], non pud presentare, in ra-
gione del suo clima, delle piante capaci di 300 libbre (170 &¢] di frutto a pianta, co-
me avviene invece nel territorio di Lesa dove questa pianta prospera molto e viene a
perfezione. Difatti egli stesso aggiunge che il territorio di Lesa non presenta una simi-
le rendita perché nelle vicinanze il valore del prodotto & reso modico dall'immensa
quantitd che ne concorre sui mercati ed & assorbito in gran parte dalle spese di tra-
sporto e dai dazi per la porzione che si porta a Milano, il solo mercato ove abbia un
valore di conseguenza.

Nel Genovesato il reddito medio dei Peschi offre tutti gli estremi che risultano
dalle circostanze dei luoghi ove si coltivano. A Savona, egualmente che nei contorni
di Genova, un Pesco che produce 200 libbre [60 kg] di frutti da 3-4 oncie [80-100 g]
I'uno, pud dare una rendita di 40 franchi se si tratta di pesche luglienghe che hanno il
valore della precocitd, ma solo di 10 franchi se sono agostane o settembrine. o ho
delle piante di questa razza che mi hanno dato sino a 20 franchi in occasione che
erano ricercate dai mulattieri piemontesi che le portavano a Torino. In generale,
perd, in questi paesi non si vendono a pitt di 4-6 soldi 'oncia [15-25 soldi al chi-
lo], cid che porta il reddito delle piante pil belle a circa 14-15 lire I'una. Queste
piante perd sono assai rare; le comuni non producono pitt di 10-12 dozzine di
frutti, pari a 3-4 lire a pianta. In questo calcolo non faccio conto delle varieta o
degli individui che producono delle pesche del peso di 10-16 oncie [260-420 g]
ciascuna: il valore di questi frutti & certo molto maggiore e proporzionato al mer-
cato ove si vendono. A Milano io ho pagato le pesche da una libbra [325 g] un
franco I'una e le ho pagate 16 soldi milanesi a Varese, che & uno dei territori ove si
coltiva la bella Biancona di Verona e dove percid si comprano di prima mano; non
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fre dei frutti di 10-12 oncie [260-310 g], sebbene la sua prodigiosa feconditi ne riu-
nisca una quantita incredibile sopra una sola pianta e per lo pilt senza bisogno d’in-
nesto, venendo essa ordinariamente spontanea.

Le Spiccagnole gialle agostane producono anch’esse dei frutti straordinari e poco al
di sotto delle Damaschine, ma non sono mai in grande abbondanza; & questa una del-
le varietd pil1 preziose ma meno feconde e la pilt soggetta a isterilire quasi interamen-
te nella vecchiezza: sugli alberi giovani la grossezza ordinaria dei frutti & fra 6 € 10 on-
cie; in quelli vecchi giunge sino a 12-13 oncie [310-340 g].

Le Spiccagnole bianche offrono piu di rado frutti di un volume straordinario; le
Reali arrivano perd a 7-10 oncie [180-260 g, la Poppa di Venere raggiunge qualche
volta il peso di una libbra [320 ¢] e quando passa questa misura & davvero straor-
dinaria.

Le Pesche luglienghe non giungono a tanta grossezza ma, se sono ben coltivate e
convenientemente diradate, acquistano il peso di 6-8 oncie [150-210 g]. E questa, in
generale, la misura media delle pesche ben coltivate nei paesi meridionali: essa non &
di guari diversa nei paesi settentrionali perché in questi non si ottengono mai delle
pesche straordinarie, ma non ve ne sono mai di piccolissime perché, lasciandosi all’al-
bero un numero proporzionato di frutti, crescono e acquistano tutti ugualmente la
grossezza propria alla varietd.

. La Pesca-noce &, per sua natura, pilt piccola della Pesca vera. 1l suo minimo si vede
nella Pesca Ciliegia che non supera la dimensioni di una ciliegia Duracina e che spesso &
eguale a una noccidla. Forse la Giugnolina, ossia la Nocciolina bianca, & ancora pitt pic-
cola: essa & un aborto nella specie delle pesche lanuginose, essendo un albero delicatissi-
mo e di poco prodotto. La Noce-ciliegia, invece, & una varietd vivacissima che produce
assai e si riproduce quasi identica per seme. Entrambe sono perd pilt curiose che buone
e non meritano di essere coltivate se non per la loro bellezza e per la loro precocita.

Le Pesche-noci comuni, ossia le Bianche spiccagnole e duracine, non oltrepassano
per lo pitt la grossezza di una delle Pesche-vere pitt mediocri: il loro peso oscilla fra
le 2 e le 3 oncie [50-80 g]; di rado il diradamento le fa giungere al disopra di que-
sta misura. Ne eccettuo le Pesche-noci violette, che sono una varietd delle Noci bian-
che spiccagnole, nelle quali ho veduto dei frutti assai grossi che potevano forse pesa-
re anche sei oncie [160 g]. Le migliori fra le Pesche-noci sono le Vaghelogge, ossia la
Noce gialla duracina e la spiccagnola. Queste due varieta, che sono ancora rare e che
non si trovano ancora in abbondanza se non nel territorio di Pisa, portano spesso
dei frutti di 4-6 oncie [100-160 g); questo & perd il massimo della grossezza della
specie.

La maturazione delle pesche non & soggetta alle peripezie e alle difficoltd che con-
trariano quella della maggior parte dei frutti. Se I'albero & ben nutrito e diradato, il
suo frutto cresce rapidamente e giunge alla maturiti senza eccezione. Esso non & offe-
so né dalle nebbie né dagli insetti, né soffre I'aria calda del mezzogiorno e quella dis-
seccante del nord. Gli basta solo di non essere colpito dalla grandine, sbattuto dai
vent, intisichito dalla siccitd od oppresso dall’eccesso dei fructi. Tutd gli altri pericoli
che sogliono rapirci i raccolti della Vite, dell'Ulivo e di tanti altri frutti, non colpisco-
no il Pesco. Non gia che esso non abbia le sue malattie e gli insetti propri alla specie:
in questo il Pesco & soggetto alla legge comune e sovente soccombe nelle sue crisi. Cid
perd non succede mai immediatamente al frutto. Le pesche che restano dopo il dira-
damento che ne fa la natura non corrono piit altri pericoli che quelli che provengono
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sviluppa meglio nell'umido la sua maturazione e conserva, nell’acidulo grato che le &
proprio, un certo rilievo che tiene luogo di sapore e che & sempre grato.

Ecco il motivo per cui gli oltremontani apprezzano pitt le bianche e gli abitand del
mezzogiorno danno la preferenza alle gialle. Come le prime sono rare nel mezzogior-
no e non vi ricevono le cure che vi si danno in Francia, cosi non vi riescono né cosi
belle né cost gentili. Vi vengono invece squisite e vi sono abbondanti le gialle che ap-
pena si conoscono a Parigi e che, per difetto del clima, non vi potrebbero sviluppare
tutta la loro fragranza né il loro zuccherino.

Io ne ho mangiate in ambo i paesi e confesso che, in generale, ho trovato raramente
in Italia le belle spiccacciole bianche che ho mangiato a Montreuil, ma in Italia esse
erano coltivate in libertd, vivevano in giardini bruciad dal sole che precipitava la loro
maturazione e ne diminuiva lo sviluppo, non erano mai regolate da una potatura arti-
ficiosa che ne concentrasse il nutrimento né diradate in maniera da non disputarselo
P'una coll’altra. A Montreuil, invece, esse erano tenute a spalliera e aiutate da tutte le
cure dell’arte. Un clima meno bruciato ne rallentava lo sviluppo e, prolungandolo, lo
rendeva plt compito, e il prezzo che avevano nel lusso di una cittd opulenta e sibarita,
ove si pagava la squisitezza e la perfezione, lasciava il loro conto ai giardinieri di perfe-
zionarle e di aspettarne la maturitd prima di portarle nel commercio. Io perd ne ho
coltivate di ambo le specie nel mio giardino e, sebbene il clima ove dimoro sia pitt me-
ridionale che freddo e sebbene le abbia coltivate a pianta libera senza spalliera, pure ne
ho ottenuto dei fructi altrettanto squisiti quanto quelli di Montreuil; confesso perd che
ho cercato di ravvicinare piti che ho potuto il loro stato a quello di quei paesi tenendo-
le in orto, potandole con discrezione ma pitt delle gialle e soprattutto diradandole
molto dopo I'allegagione: con questo mezzo le mie pesche hanno disputato il primato
alle gialle piti squisite e i gustai dei nostri paesi sono stati divisi di parere.

Arr. IV
CLASSIFICAZIONE DEL PESco

Questo «articolo» si compone di due fascicoli rilegati di complessive centododici pagine tra-
scritte in buona grafia e di due pagine autografé sciolte. Gallesio vi prende in esame i carat-
teri tassonomici ritenuti validi per classificare le varieti di Pesco, verificandone la costanza
genetica e ponendo a confronto le diverse «Pomologie oltremontane» per concludere con la
presentazione di alcune tavole sinottiche che compaiono a stampa nella «Pomona Italiana»
insieme a un disegno (fig. 15) che rappresenta, sotto forma di cerchi concentrici, i calibri
dei frutti di alcune varietd pii rappresentative. Il capitolo consta di una introduzione e
due paragrafi: 1. Criteri di classificazione. 2. Descrizione delle variet.

II Pesco & uno dei pochi frutti che possa prestarsi a una classificazione: la natura lo
ha diviso essa stessa in una diramazione di specie cosl regolare e quasi simmetrica e ha
rinchiuso le sue variet in un cerchio di combinazioni e di caratteri cosi determinati che
si pud facilmente rinchiuderle tutte in un quadro e dird quasi determinarne il numero.

I pomologi non avevano osservato queste disposizioni e non ne avevano ancora
profittato perché non avevano studiato il Pesco che nei giardini dei paesi ove forma
una coltura di lusso. Bisognava invece vederlo, se non nel suo paese originario, alme-
no in quei climi ove era naturalizzato e dove viveva come indigeno; bisognava seguir-
lo in tutte le metamorfosi che presentava il suo stato di spontaneiti e in tutti i feno-
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La massima parte delle piante i cui caratteri esterni sono soggetti ad essere modifi-
cati dal «mulismo»*® ha ingannato i botanici che, illusi dalle differenze che osservava-
no nelle loro varietd e non conoscendo il fenomeno arcano che le produceva, si sono
sovente indotti a farne delle specie e hanno cosl moltiplicato questi esseri originari
confondendoli con degli esseri accidentali di cui non conoscevano lorigine.

Il Pesco & fra le poche piante che sono state vedute sotto un punto di vista diverso.
Esso ha dato luogo all’equivoco opposto e, invece di aumentare le specie con le va-
rietd, i botanici hanno ridotto a varietd molte razze che avevano i caratteri di specie.
Quest’errore in cui era facile che cadessero gli uomini di gabinetto®” che studiavano
le piante in astratto, non & stato neppure evitato dai pomologi. Malgrado I'evidenza
delle proprieta che distinguono essenzialmente queste pretese varietd, nessuno ha osa-
to rivendicarle al grado in cui le aveva poste la natura e si & continuato per lungo
tempo a confonderle insieme. Appena in questi ultimi anni si & cominciato a separare
le principali e a distribuirle nelle classificazioni in quattro gruppi, senza perd volerle
mai considerare come specie. Pure, non si ha che da osservare questa pianta anche su-
perficialmente per riconoscere I'esistenza di caratteri che la dividono in pilt specie es-
senzialmente distinte e sempre costanti. Una lunga esperienza mi ha convinto dell’in-
contrastabilitd di questo fatto e mi ha messo in stato di poter stabilire su di esso il si-
stema di classificazione che mi accingo ad esporre.

Il Pesco, che gli antichi hanno messo nella classe dei Meli e che Linneo ha traspor-
tato in quella dei Mandorli®®®, dovrebbe formare, e forma certamente in natura, un
genere isolato e distinto che non deve essere confuso né con gli uni né con gli altri.
Le qualita che lo attaccano al Mandorlo sono, a dire il vero, molto pitt decise di quel-
le che lo uniscono al Melo, ma se sono sufficienti a stabilire dei punti di contatto nel-
la catena delle famiglie naturali, non sono perd tali da fargli perdere il carattere di-
stinto e particolare che ne fa un genere proprio: egli pud figurare in questa qualita co-
me uno dei generi che formano la famiglia ove si trova il Mandorlo, ma non pud per-
dere il suo carattere di genere, né, relegato nella classe delle specie, pud riconoscere
nel Mandorlo il suo stipite principale. Lanalisi dei suoi caratteri e delle circostanze
che accompagnano la sua vita vegetale fard conoscere la giustezza di questi principi.
In questo articolo ci limiteremo perd alla pura classificazione.

1. CRITERI DI CLASSIFICAZIONE

Il Pesco presenta in tutta 'Europa due modificazioni primarie ed essenziali che stabi-
liscono evidentemente una prima divisione e istituiscono due specie: pesche pubescenti
e pesche lisce.

2% ]I fenomeno del «mulismo» fu trattato da Gallesio in pili circostanze e, in particolare, nella sua Teo-
ria della riproduzione vegetale, Pisa, 1816. Fra i Gallesio’s Manuscripts di Dumbarton Qaks vi & un
inserto (n. 13) intitolato: «Mulismo dei vegetali».

257 Studiosi teorici.

238 Secondo Linneo Amygdalus Persica, secondo Decaisne: Persica vulgaris. Le moderne classificazioni
botaniche pongono il Pesco nella famiglia delle Rosacee, sottofamiglia delle Prunoidee, tribli delle
Amigdalee, gen. Prunus, sottogenere Amygdalus, sezione Fuamygdalus, specie P. persica (L.) Batch.
(sin. Persica vulgaris Mill.); considerano come varietd il Pesco-noce (Persica laevis, DC, sin. Nuci-

persica, Schreider) e i Peschi a frutto appiattito (2. persica platycarpa, Bailey).
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Queste modificazioni esistono solo nel frutto e a taluni sono sembrate superficiali
perché non si sono compenetrati della grande verith che la natura, sempre costante
nei suoi principi, & perd infinitamente varia nelle sue modificazioni e che percid i si-
stemi del botanico, invece di regolare i di lei andamenti secondo le proprie vedute,
devono regolare i loro lavori sopra i di lei andamenti. Quando perd si studia e si esa-
mina la natura quale & in fatto, si finisce presto per persuadersi che essa non si serve
sempre di certi caratteri riguardati dall'uomo come essenziali per stabilire le sue gerar-
chie, ma che ben spesso essa si serve di altre modificazioni le quali, sebbene in appa-
renza leggere e superficiali, sono perd in sostanza caratteristiche e decisive perché co-
stanti e immutabili.

Tale &, di fatto, la natura della buccia che copre il pericarpo della pesca. Essa pre-
senta due diverse qualita: nelle une & liscia e lucente, nelle altre & coperta di una lanu-
gine pili o meno fina che la velltita e che le da un aspetto non meno bello ma meno
rilevato. Certamente, nello stato attuale delle nostre idee, queste proprietd non sem-
brano di per sé stesse di una importanza tale da poter costituire caratteri di specie, ma
la Joro immutabilita e la loro perpetuitd sono circostanze che devono renderle tanto
importanti quanto qualunque altro carattere.

Tutti coloro che hanno coltivato il Pesco con un poco di filosofia e che hanno se-
guito i fenomeni della sua riproduzione, convengono, come fatto innegabile, che, se-
minato un ndcciolo di una pesca vera esso riproduce una pianta i cui frutti diversifica-
no in molti accidenti da quelli della pianta-madre, ma non presentano mai la buccia
liscia della pesca-noce, siccome da un ndcciolo di questa specie non viene mai una
pianta di pesche a buccia vellutata?®. Pure il seme produce nell’'uno e nell’altro delle
variazioni in gran numero. Noi vediamo il figlio diversificare dal padre nella forza del-
I'albero, nella dimensione delle foglie, nell’etd della pubertd, nell’epoca della matura-
zione dei frutti e in tutd gli accidenti che distinguono questi ultimi quali sono la for-
ma, il colore, le dimensioni ed il gusto. Tutto questo cangia in ogni individuo e si mo-
difica all'infinito in maniera da non trovarsi due Peschi perfettamente eguali. Ma que-
sti cangiamenti non escono mai dal cerchio determinato dalla natura alla specie, e il
Pesco-noce da sempre dei Peschi-noci siccome il Pesco-vero produce costantemente dei
Peschi a frutto pubescente. Dunque la villositd o la liscezza della buccia sono caratteri
specifici; se non fossero tali sarebbero essi pure soggetti ad alterazione. Andando esenti
da un destino comune a tanti altri caratteri che sembrano anche pili importanti, pas-
sando attraverso I'azione moltiplicata di tante combinazioni che influiscono sopra le
altre proprietd della pianta e continuando sempre gli stessi nelle infinite generazioni
che si rinnovano, essi non possono essere confusi con i caratteri variabili ma formano,
dird cosl, una vera distinzione di famiglia che abbraccia tutti gli individui che vi ap-
partengono e stabilisce una linea di separazione fra le piante a frutto liscio e quelle che
producono il frutto vellutato. Né questi caratteri sono sfuggiti agli occhi degli agrono-
mi che vi hanno dato un nome in quasi tutte le lingue e questo nome, in principio

2% Queste indicazioni non sono esatte. Nel Pesco il carattere (glabro-pubescente) dell’epicarpo & mono-
fattoriale. Gli individui con frutti glabri sono recessivi (aa). I loro semenzali risultano anch’essi con
frutti glabri quando anche il polline che ha fecondato i fiori deriva da un uguale genotipo (aa). I
peschi a frutto pubescente generano semenzali a frutto glabro (nella misura del 25%) quando en-
trambi i genitori sono eterozigoti (Aa x Aa). (E. BALDINI, Osservazioni sull'ereditarieti di alcuni ca-
ratteri del pesco, cit.).
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Ecco quello che ci siamo studiati di fare per il genere Persica.

Ma non era questo il termine di perfezione relativa a cui si doveva tendere in Po-
mologia. Bisognava formare una nomenclatura nuova, espressiva, significativa, che fa-
cesse sparire il vago e la confusione di quelle adottate. Che significato, in fatto, hanno
nomi come Mignonne de Nivette o Royale de Pomponne? Essi non sono che suoni sen-
za 'relazione, che non risvegliano alcuna idea e che non hanno nulla onde riconoscersi
da chi non ha il materiale sotto gli occhi. Si potrebbero passare i nomi di Avant
Péche, di Poppa di Venere, di Cardinale, di Pesca Ciliegia, perché risvegliano I'idea del-
la precocita nel primo, di una forma particolare nel secondo, di un colore particolare
nel terzo e di un oggetto di comparazione nell’ultimo. Ma bisogna generalizzare que-
sto sistema, darvi pilt precisione e farne un insieme. Cosl, determinati i caratteri delle
specie che compongono il genere Persica, bisognava distribuire i diversi individui di
ogni specie in ragione dei colori che sogliono dominare nella loro buccia, della gros-
sezza del frutto, del tempo in cui suole maturare e, con I'aiuto di queste distinzioni,
riunire in gruppi tutte queste varietd e distinguere ognuna con dei nomi aventi un si-
gnificato indicativo. In questo modo si avranno le Bianco-pure luglienghe, agostane e
settembrine; le Bianco-rosse, le Giallo-pure, le Giallo-rosse: questi nomi, sostituiti alle
Nivettes e alle Persiques, ci daranno un quadro delle varietd conosciute non solo com-
pleto ma anche facile da intendere da parte di tutti e in tutti i paesi.

Questo ¢ il piano che ci siamo proposti per la classificazione del Pesco. Il lungo
studio che abbiamo fatto sopra lo stesso e I'esame materiale delle diverse varietd nei
diversi paesi che abbiamo percorso??, ci hanno convinto che non pud esserci sfuggita
alcuna varietd importante e che, se ci & sfuggita, essa pud essere facilmente collocata
nel quadro da chiunque la scopra. Entriamo in materia.

Il Pesco forma un genere proprio appartenente alla famiglia dei Pruni ed avente
un’analogia strettissima col genere dei Mandorli, ma distinto dai primi per ur’infinita
di caratteri che riguardano la foglia, il fiore e il frutto e specialmente per la forma del
nocciolo che, invece di essere liscio come nelle prune, & retato o, per meglio dire, sol-
cato da molte incavature profonde che si anastomizzano irregolarmente le une con le
altre e separato dai secondi non soltanto per la retatura del ndcciolo, ma molto di pitt
per la natura della drupa che, invece di essere secca e coriacea come nelle mandorle, &
spessa, succosa, succulenta e coperta da una buccia sottile e colorita, che & pilt 0 me-
no attaccata alla polpa ma che ne & sempre distinta.

Il genere si divide in otto specie dipendenti gradatamente fra loro e formanti come
tre gerarchie, le une subalterne alle altre in modo singolare. Cosi le due prime gerar-
chie si compongono ciascuna delle due seconde; ognuna di queste si suddivide nelle
due ultime cosl da formare come una discendenza regolare che comincia dal genere e
finisce con le varietd.

La prima gerarchia & basata sopra la natura della buccia e forma le due classi cono-
sciute sotto il nome di Pesche-a-frutto-vellutato e Pesche-a-frutto-liscio, ossia le Pesche-
vere e le Pesche-noci: noi le chiameremo con la nomenclatura latina di Persica juloder-
mis (fructu pubescente) e Persica psillidermis (fructu glabro).

La seconda gerarchia ¢ una suddivisione delle prime due e percid ne forma quat-
tro: due aventi il carattere comune delle Pesche-vere e due aventi quello delle Pesche-

%7 G. Garesto, 1 giornali dei viaggs, cit.
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ma. La precoce, che si distingue col nome di Durona bianca agostana, ha una polpa
sugosa e gentile ma un tantino pilt carnosa ed & meno grossa; la tardiva & un frutto
acerbo che acquista di rado una maturitd completa: essa & conosciuta sotto il nome di
Durona bianca tardiva. Le medie si accostano, chi pilt chi meno, alle precoci o alle
tardive: in generale le Bianco-pure sono le meno sugose e quelle che chiamano Sefvati-
che. Le migliori sono la Bianche velate di rosso; in nessuna perd il rosso si addensa co-
me nelle Spiccagnole ed & sempre leggero e sfumato e spesso insensibile.

Le Spiccagnole-bianche sono quelle che contano pitt varietd nelle collezioni dei
pomologi. Cominciano con le Noccioline, seguono con le luglienghe dette Maddale-
ne, e continuano tutto I'agosto, il settembre e I'ottobre con le Burrone, presentando
un’infinitd di razze diverse, molte delle quali si distinguono per modificazioni molto
sensibili di forma e di colore. Tutte conservano il carattere specifico della polpa
bianca, ma la loro buccia & bianca nelle Noccioline e in qualche altra varietd seconda-
ria, sfumata di rosso nelle Maddalene, coperta di un rosso paonazzo pilt 0 meno vivo
nelle Pesche di Parigi (Burrone) ed in tutte le agostenghe, fatta quasi bruna dal san-
guigno carico che coinvolge la polpa nelle Pesche Carote, mentre conserva il verde
dell’acerbezza in molte razze degeneri che chiamiamo Selvatiche e che compaiono sul
finire di ottobre. Tutte queste modificazioni, graduate all’infinito, moltiplicano
straordinariamente le varietd di questa specie e concorrono a darle la reputazione di
cui gode presso gli oltremontani. Essa, difatto, ha il vantaggio di riuscire per eccel-
lenza nei paesi settentrionali ove le pesche gialle e le duracine non giungono mai alla
perfezione. Cosl essa & la pill vantata dai pomologi perché sinora questa classe di
scrittori & stata quasi esclusiva dei climi freddi, nei quali non si conoscono le nostre
Pesche gialle. Per la stessa ragione & la specie che conta pili varietd nei cataloghi dei
pepinieristi. Oltre a cid si pud dire che & ancora quasi la sola che presenti delle va-
rietd degeneri, sortendo spesso dai suoi ndccioli delle varietd a buccia verdastra o di
un bianco slavato, pitt lanuginose che le altre, note soprattutto sotto il nome di Pe-
sche selvatiche e conosciute per I'insipidezza della loro polpa che & sempre floscia e
senza sapore. Questa degenerazione non ha mai luogo nelle Pesche gialle. Le varieta
di questa specie che riguardiamo come degeneri e che si distinguono pure col nome
di Selvatiche, non ottengono questo titolo che per la loro piccolezza. Per il resto esse
sono sempre colorite e la loro polpa & sempre grata e saporita. Percid alcuni fra gli
oltremontani ne hanno fatta una specie a parte sotto il nome di Persiques o di Pesche
di vigna: come tale essa si trova in Knoop?®® e come tale la riguardano pure diversi
altri Pomologi.

Tutte queste varietd sono distribuite dalla natura, in ragione della loro mazurita,
nei mesi di luglio, agosto, settembre e ottobre.

Le prime pesche che si conoscono sono le Noccioline (bianca e gialld). To le ho
mangiate a Genova per San Giovanni, ma come si mangiano le primizie, ciog in uno
stato di maturitd imperfetta. Il vero tempo di queste pesche & il principio di luglio.
Pud darsi che anticipino qualche volta di qualche giorno nei paesi meridionali, ma
cid non sard che per eccezione. Le Noccioline appartengono alla specie delle Spicca-
gnole e sono di una piccolezza straordinaria. La bianca & coperta di una buccia bian-
castra, velata di un leggerissimo rosso e contiene una polpa bianca, fine e liquescente
ma di poco sapore. E una varietd dovuta al seme, che non ha altro pregio che la pre-

268 T H. Knoor, Pomologie, cit.
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che la colgono matura la pregiano assai. Essa si vede in pitt abbondanza nella parte
d’Tralia che guarda I’Adriatico, ma solo nel mese di agosto.

Le Agostenghe sono le pilt numerose e presentano tante gradazioni che rendono un
poco difficile la loro classificazione. Le due specie gialle che abbiamo vedute primeg-
giare in luglio continuano in agosto, suddividendosi in un gran numero di varieta
quasi eguali, differenti solo fra loro per la grossezza e per il tempo della maturitd. Il se-
me produce queste differenze e coloro che le moltiplicano con questo mezzo riunisco-
no facilmente una serie di Gialle, duracine e spiccagnole, che comincia in luglio e fini-
sce in setctembre. Esse hanno i caratteri di quelle descritte qui sopra e si conoscono sot-
to il nome di Gialle-a-buccia-rossa o Moscatelle agosténghe. Lo stesso si dica delle due
Bianche precoci, ma specialmente della Spiccagnola. Essa si & modificata in molti modi
e ha dato origine alle tante varietd dei pomologi oltremontani e ai tanti nomi che si
trovano nelle loro opere e nei cataloghi dei pepinieristi. Io perd ho trovato che i suoi
caratteri sono sempre gli stessi e non ho riconosciuto altra differenza fra di esse che
quella dell’epoca della maturit e quella del volume, oltre a qualche leggera modifica-
zione di forma. Tali sono la Poppa di Venere, le Reali e tante altre che non differiscono
dalle Maddalene che negli accidenti indicati ma che figurano nei cataloghi dei pepinie-
risti e nelle opere dei pomologi come varietd molto distinte. Queste razze di Pesco so-
no le dominanti nel Litorale Veneto, nel Milanese e a Torino, e sono quasi le sole che
si mangiano a Parigi e in tutti i paesi d’oltremonte ove si coltiva il Pesco. Io ho girato
pili volte i giardini di Montreuil senza quasi poterne vedere altre che queste, né mi &
riuscito di trovarne che poche altre invece fra i dilettanti di Parigi e di Vienna.

Pili rare sono le Bianche-duracine che presentano meno varietd scelte. Esse si colti-
vano di preferenza nei paesi che guardano I’Adriatico ove riescono eccellenti. Nel Ge-
novesato ne abbiamo un’infinita di spontanee ma mediocri, che si rigettano come sel-
vatiche: sono piccole, di un bianco totale senzombra di rosso, coperte da una lanugi-
ne pili folta delle altre e con la polpa carnosa ed acidula, sebbene non senza gusto. Ne
ho ottenuro per seme delle singolari: la loro polpa era bianca e duracina e aveva i ca-
ratteri della specie ma delicata e piena di sugo; la buccia era rosso-paonazza.

La pil pregiata fra tutte le bianche & la Biancona di Verona che matura sul finire
del mese di agosto e continua sino a mezzo settembre. I Francesi ne coltivano tre va-
rietd sotto il nome di Pavie blanc, Pavie de Pomponne e Pavie de Pamier, ma i loro
frutti non hanno la grossezza della Biancona. La Grossa di Verona & comune nel Vero-
nese, sulle sponde dei laghi del Milanese e specialmente a Lesa e a Varese, e nelle vici-
nanze di Roma; & rara in Toscana e nel Genovesato non si coltiva che a Finale. Le
qualitd che la distinguono sono le stesse che abbiamo indicato per la Bianca precoce,
ma la tardiva passa per essere pill gentile e pilt sugosa ed & senza contrasto molto pilt
grossa: & infatti una delle pesche pilt voluminose che si conoscano, non avendo altra
rivale che la Giallona di Verona, ossia la Gran Cotogna duracina; io ne ho avute del
peso di sedici oncie [420 g]. In mezzo ad una cosi grande abbondanza di varieti delle
quattro pesche precoci che continuano nel mese di agosto, questo mese ne offre delle
altre che gli sono pil proprie, sebbene con meno abbondanza e di minore bonta e
che continuano anche in quel di settembre.

La principale fra queste & la Cotogna, la quale si suddivide in duracina e in spicca-
gnola. E questa una pesca a polpa gialla, come la precoce, ma di un giallo un po’ opa-
co e coperta di una buccia egualmente gialla in totalitd e senza velatura di rosso. La
Cotogna duracina si distingue per la sua grossezza che giunge a darle un peso di 16-18
oncie [420-470 g], per la delicatezza della sua polpa che, invece di essere carnosa co-
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Dopo la «stagione»?® cid che distingue i Persici sono la «delicatezza della pasta»
(specialmente degli Stacc-al-oss0), I'«acquax (specialmente nei Tien-al-osso), il «gusto»
e la «fragranza» Tutte queste proprietd formano in massa promiscuamente delle va-
rietd che sono infinite.

In rapporto al fiore (cfr. fig. 12) quasi tutdi i Persici si riducono a due classi, cio¢ #
Siore grande e a fiore piccolo (flore magno e flore parvo, come spiegano i botanici). I pri-
mi fanno un fiore a cinque petali larghi e lunghi piti delle stamine che vi restano den-
tro; il loro colore & rosa-chiaro e non hanno quasi odore. I secondi fanno un fiore a
cinque petali piccolissimi e corti che appena escono dal calice e sono sorpassati dalle
stamine in modo che paiono fiori gid purgati, ossia nel punto di maturitd in cui gli
invogli cominciano a cadere per dar luogo allo sviluppo del frutto; questi fiori hanno
un odore come di miele e il colore dei loro petali & rosso-carico vinoso. Io sospetto
che i Persici pitt fini siano tutti a fiore piccolo.

Le varieta che risultano comprese nelle otto specie principali sono infinite perché
tante quanti gli individui che sono nati e che nasceranno in questo genere”’. Logget-
to del pomologo ¢ quello di reperirne le migliori, di determinare i tratti pilt pronun-
ciati della loro fisionomia e di raggruppare fra loro le pilt analoghe onde distribuirle
in classi per facilitarne la conoscenza e la coltura. E questo il lavoro che andremo ad
intraprendere.

Coloro che vorranno esaminare con attenzione il quadro che abbiamo tracciato e
che si daranno la pena di farne il confronto con tutto cid che si vede nei pilt ricchi
giardini d’Europa, si convinceranno con facilith che esso comprende tutte le varietd
di Pesco esistenti. Vent'anni di ricerche e di viaggi e una serie ininterrotta di esperien-
ze e di osservazioni sopra questa pianta in stato di natura, mi hanno provato che tutte
le modificazioni di cui & suscettibile entrano tutte nelle varietd che ho descritte. Me
ne sono in seguito rassicurato decisamente coll’esame che ho fatto sopra le razze de-
scritte dai pomologi nelle loro opere e sard forse cosa grata ai lettori di scorrere un
istante con me questi cataloghi.

Comincerd dal Nuovo Dubamel?*. E questa opera pilt completa che si conosca
sui frutti e siccome non fa che riprodurre quanto ne aveva detto I’Antico?? con I'ag-
giunta di quanto si & osservato e scritto dopo di lui, cosl questo catalogo deve essere
riguardato come il pilt ampio di quanti ne siano stati pubblicati sinora. Non faccio
caso alle opere recenti che si sono pubblicate in Germania da Sickler?4 e da altri, pri-
mo perché in punto a pesche non sono guari pit ricche del Duhamel, in secondo
luogo perché contengono dei nomi e non delle varieta.

Gia I'antico Dubamel aveva osservato quattro grandi caratteri che distinguono le pe-
sche e, sebbene non li avesse considerati come specifici, aveva pure adottato le quattro
denominazioni che ne risultano, cioé di Pavies, Pesches, Violettes e Brugnons. E sorpren-
dente che, con la cognizione di tali differenze, egli non se ne sia servito per classificare le

2% Epoca di maturazione,

ZLE questa la conseguenza, allora positivamente valutata, della prevalente propagazione gamica del
Pesco.

7t H. DunameL pu MONCRAU, Traité des arbres et arbustes que l'on cultive en France («Nuoveau
Duhamel»), Paris, 1804-1815.

3 Ip., Traité des arbres et arbustes que ['on cultive en France en plein terre (<Ancien Duhamel»), cit.
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sue varietd e le abbia invece mischiate fra loro senza darvi alcun ordine. Il Nuovo Duba-
mel ha riparato a questa omissione e ha diviso formalmente le pesche in quattro clas-
si7 dichiarando perd che «non si possono riguardare che come varietad dovute alla col-
tura», sebbene molti botanici, e fra questi il Decandole?, si fossero gid indotti ad ac-
cordare il grado di specie alle due principali, ciot alle Pesche pubescenti (Péches propre-
ment dites) e alle Pesche-noci (Péches & peau lisse). Diretto da questi principi il Nuowvo
Duhamel passa a dare il catalogo e la descrizione di tutte le pesche conosciute in Fran-
cia, che porta al numero di quarantasette e che riguarda tutte come varietd. In questo
numero si trovano 33 Pesche spiccagnole o Pesches proprement dites, 5 Pesche duracine o
Pavies, 7 Pesche-noci spiccagnole o Violettes e 2 Pesche-noci duracine o Brugnons. Egli non
fa alcun caso del quarto carattere che noi abbiamo adottato come specifico, ciot a dire il
colore della polpa, ma non lascia di indicarlo nelle descrizioni come qualitd distintiva
della varietd che descrive, dal che risulta che delle 33 varietd di Pesche spiccagnole ve ne
sono 30 a polpa bianca e 3 a polpa gialla, delle 5 Pesche duracine ve ne sono 3 a polpa
bianca e 2 a polpa gialla, delle 7 Pesche-noci spiccagnole ve ne sono 6 a polpa bianca e
una a polpa gialla e finalmente delle 2 Pesche-noci duracine ve ne & una a polpa bianca e
una a polpa gialla. Da questa semplice enumerazione si vede che la collezione del Nuovo
Duhamel manca di un gran numero delle varietd pil1 preziose dei nostri giardini e che &
ricca solo nel gruppo delle Spiccagnole bianche. Io vado ad esporre il catalogo con pilt
dettaglio onde poterle applicare al quadro che abbiamo dato qui sopra.

Le Spiccagnole bianche di Duhamel montano a 30: due sono precoci e rispondono
all’ Avant-péche blanche (la Nocciolina) e alla Madéleine blanche (la Maddalena bianca);
quattro maturano in settembre e sono la Péche d’Ispahan, la Téton de Vénus, la Belle de
Vitry e la Nivette: esse corrispondono alle Bianche-tardive, tanto numerose fra noi e
che trascuriamo per la maggior parte perché non reggono alla concorrenza delle altre
varietd contemporanee. Le altre ventiquattro hanno la buccia pitt 0 meno colorita e
corrispondono alle nostre Bianco-rosse {picmgna!e: otto di queste sono precoci, matu-
rando in luglio e in agosto, sedici sono tardive, maturando in settembre ed in otto-
bre. Ve ne sono, fra queste, a buccia verde che noi coltiviamo solo per la tardivita e
che non hanno alcun pregio.

Le precoci sono: Avant-péche rouge (30 luglio), Petite mignonne, Pourprée hitive (1
agosto), Chevreuse hitive, Madéleine blanche (15 agosto), Grosse mignonne, Péche traspa-
rente ronde (30 agosto), Pourprée hétive vineuse (suppongo sulle fine di agosto). Le tardi-
ve sono: Bellegarde (30 agosto), Chancelliére, Péche mignonne tardive (1 settembre), Pé-
che Malte, Bourdine, Admirable (15 settembre), Chevreuse tardive, Pécher & fleur semi-
double, Pourprée tardive, Royale, Teindoux (30 settembre), Pécher nain, Sanguignole (15
ottobre), Madéleine rouge, Persique (30 ottobre), Péche de peau (sul finire dell’autunno).

La massima parte di queste pesche non sono che ripetizioni le une delle altre. Al-
cune si distinguono appena per il rosso che colora la polpa presso il ndcciolo o per la
proprietd del nodcciolo di aprirsi nell’aprire la pesca, o, pili sovente, per una diversita
di volume. Nel resto le loro qualitd sono cosl identiche che farne delle varieta signifi-
ca moltiplicarle senza necessita. Esse corrispondono alle nostre Maddalene bianche e

%75 Annota Gallesio: «Duhamel, nel figurare le specie diverse dei Persici, ne distingue quattro principa-
li: 1. Persici-pasta a lanugine (Pesches); 2. Tien-al-osso a lanugine (Pavies); 3. Pasta lisci (Violettes);
4. Tien-al-osso lisci (Brugnons)».

276 P. DECANDOLE, Théorie élémentaire de la Botanique, cit.
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alle Burrone che sono cosl numerose fra noi, succedendosi le une alle altre per pit di
due mesi, da luglio a settembre. Si eccettuano solo le pesche a buccia verde che sono
per lo pili tardive e che noi chiamiamo Selvatiche ed estirpiamo, e le tre varietd che
Duhamel distingue col nome di Sanguignole, Pécher & fleur semidouble e Pécher nain:
la prima & la nostra Pesca Carota e si distingue per il rosso scuro della sua buccia che
si fa sanguigna nella polpa. Le altre due sono dei «mostri» dovuti al mulismo e che
coltiviamo anche in Italia nei giardini di piacere.

Se non si trova alcuna varietd nuova nelle Spiccagnole bianche che montano al nu-
mero di trenta, molto meno ne troveremo nelle Spiccagnole gialle che non montano
che a tre. La prima di queste & I’ Auberge jaune o Péche jaune, che corrisponde alle no-
stre Giallo-rosse agostane che sono cosi numerose e si succedono per tutto il mese, va-
riando nel tempo della maturit3, nel volume, nella maggiore o minore intensitd di
colore e in cento altre piccole circostanze che le diversificano senza che vi sia una ra-
gione per separarle e farne delle varietd. Si dica lo stesso dell’ Avant-péche jaune che &
una varieta che si distingue per la sua piccolezza e per un poco pitt di precociti, ma-
turando sulla metd di agosto. Essa & conosciuta in Italia sotto il nome di Nocciolina
gialla e matura in luglio. La terza varietd che riceve il nome di Admirable jaune o Pé-
che-abricor non diversifica neppure dalle prime due che per la sua tardivitd, maturan-
do sulla metd di ottobre. Nessuna di queste appartiene alla razza delle Spiccagnole-
giallo-pure che sono cosl abbondanti da noi e cosi squisite e che si moltiplicano quasi
all’infinito per tutto il mese d’agosto. Né credo neppure che si possano rapportare al-
le nostre Damaschine che regnano nel settembre e che si distinguono specialmente
per un colorito vivissimo che copre la buccia e la rende bellissima.

Duhamel?” pretende che I'Italia e la Provenza siano prive dei Pasta (Spiccagnoli)
delicati di Parigi e che invece siano abbondanti di bei TZen-al-osso che poco riescono
nei climi pilt settentrionali. Visto il catalogo di questo autore io veramente non ardi-
rei di dire che abbiamo tante specie di Pastz come a Parigi, ma sicuro ne manchiamo
di ben poche e ne abbiamo molte di pitt di Z7en-al-osso che vengono nel nostro clima
di una bellezza superiore. In pill ardisco asserire che anche i Pasta sono da noi pilt
grossi che in Francia.

Il generale della Spagna meridionale & scarsissimo di Peschi-pasta (Priscos) e abbonda
piuttosto di Zien-al-osso (Melacotones). 1l territorio di Granata abbonda di Duracine e di
qualche mediocre Spiccagnola. 1l resto dell’Andalusia & scarsissima di Pasta e ha pochi e
cattivi Tien-al-osso. In Cadice non si mangia un bel persico di alcuna specie e Ronda e
Malaga stessa ne sono scarsissimi, specialmente dei primaticci. Il territorio di Valenza,
cost fertile in tutti i generi, & il solo dove io abbia mangiato dei Duracini superbi che vi
sono un po’ tardivi, essendo tutti agostani, ma che sono abbondanti e di una grossezza
marcante, mentre i Pastz sono scarsi e mediocri. Il solo paese dove se ne mangiano di
assai fini & ’Aragona, dove si vedono dei Persici-pasta assai rinomat. La Catalogna non
manca né degli uni né degli altri, sebbene io non vi abbia mai visto i bei Pastz che ab-
biamo noi: essa & vicina al Rossiglione?’®, celebre per questo frutto. In generale pare che
i Tien-al-osso siano pilt propri ai paesi meridionali e i Pastz ai settentrionali.

Ecco dunque a cosa si riduce la ricchezza dei pepinieristi oltremontani che ci sedu-
cono coi loro cataloghi ove troviamo tanti nomi e cosi poche cose. Io ne ho fatto pitt di

277 H.L. DunamEL DU MoNcEAU, Traité des arbres... («Ancien Duhamel»), cit.
278 Roussillon.
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una volta la disgustosa esperienza, avendo speso non poco a riempire il mio pometo di
Peschi forestieri che, fruttando poi, ho trovato ripetuti o uguali a quelli che gid possede-
vo. Dopo di cid, ho preso il partito di procurarmi le migliori varieta italiane e di molti-
plicare le mie con le seminagioni. Ogni anno me ne compariscono delle nuove: non si
pud dire, perd, che esse aumentino di molto il numero di quelle che gia avevo perché
sono press'a poco le stesse, ma m’interessano sempre per qualche leggera variazione o di
colore, o di gusto, o di tempo di maturith e mi risparmiano almeno le cure e i pericoli
dell'innesto, assicurandomi piante pilt belle, pili produttive e pilt robuste.

La poverta dei pomologi & ancora pit sensibile nella specie delle Duracine. Il Nuo-
vo Dubamel ne descrive cinque, di cui tre a polpa bianca e due a polpa gialla.

La prima delle bianche & la Pavie blanche o Pavie Madéleine: ha la buccia bianca,
appena sfumata di rosso e la polpa bianca e succosa; matura sul principio di settem-
bre ed & riguardata come una delle pesche piti grosse. La seconda & la Pavie de Pom-
ponne o Pavie monstrueu, Pavie camu. E una Duracina-bianca-ottobrina con buccia
verdastra, colorita di un bel rosso dalla parte del sole, dotata di una polpa dura e su-
gosa. La sua grossezza, secondo Duhamel, & di 14 pollici [35 ¢m] di circonferenza, cid
che & riguardato da quest’autore come straordinaria. Noi ne abbiamo molte in questa
stagione che hanno le qualiti indicate e le conosciamo sotto il nome di Duracine di
San Martino; non le stimiamo perd molto, essendo di poco sapore e molto acide.

La terza & la Pavie de Panier che & la nostra Duracina-bianca-agostenga. Ha la buc-
cia bianca velata di rosso e la polpa bianca, rosseggiante presso il nodcciolo, piena di
sugo e di un gusto grazioso: & un frutto della Linguadoca, assai grosso misurando ot-
to pollici di giro [25 cmi], ciot la grossezza delle nostre Duracine-bianche-comuni.

Le due gialle sono la Pavie Alberge o Persais d’Angoumois e la Pavie jaune. La prima
ha la buccia gialla colorita di rosso dalla parte del sole e la polpa gialla che si fa rossa
presso il ndcciolo e che & dura e qualche volta sugosa; la sua grossezza & di due pollici e
mezzo di diametro [7,5 ¢m). La sua maturitd, nell’ Angoumois®” ove si coltiva di prefe-
renza, non si ottiene che sul finire di settembre e in Parigi, ove & rara, molto pilt tardi.
E questa chiaramente una delle nostre Damaschine-duracine che cominciano sul finire
di agosto e continuano fino ai primi di ottobre. Noi non ne contiamo meno di otto
varietd ben marcate, tutte molto grosse e di un gusto eccellente; le potremmo anche
portare fino ad una ventina se facessimo caso alla diversa dimensione dei frutti e all’e-
poca della maturazione. La seconda appartiene alle nostre Cozogne che, in Italia, conta-
no pit di venti varietd, tutte ben pronunciate®, ma la sua grossezza & ben al di sotto
della nostra Giallona. Il Nuovo Dubamel dice che in Provenza, ove & generalmente col-
tivata, matura sul finire di agosto. In Italia le Cozogne sono le pesche di questo mese,
ma se ne mangiano anche in settembre e, in Napoli, ne ho mangiate il 30 novembre.

Si pud fare facilmente la medesima dimostrazione per cid che riguarda le Pomone
inglesi e quelle tedesche. Io credo inutile estendermi con molto dettaglio sopra le va-
rietd descritte in queste opere giacché non vi si trova che una ripetizione di cid che ha
detto Duhamel e quasi sempre i medesimi nomi e le stesse descrizioni. Osserverd solo
che le poche varieta nuove che vi si trovano sono quasi tutte Pesche a polpa bianca o
Pesche-noci della stessa specie e non presentano che delle differenze infinitesime fra lo-

ro, come quelle di Duhamel.

7 Circondario di Angouléme, capoluogo del dipartimento della Charente.
280 Definite e distinte.
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Non si ha che ad esaminare le 24 varieta della Pomona di Batty Langley®! e si ve-
dra che nelle sedici varietd di Pesche-villose che contiene non ve ne sono forse che due
o tre che si possono credere gialle, dietro il poco che se ne cava dalle descrizioni e il
pili che se ne pud dedurre dalle figure.

La Pomona Britannica di Brookshaw®® contiene 54 varieta fra le quali vi sono sei
Nectarines. Lautore non le descrive con precisione sufficiente per poter conoscere in
tutte Ja natura della loro polpa, ma dai nomi francesi, dalle figure e dalle circostanze
accessorie delle descrizioni si pud dedurre che siano quasi tutte Spiccagnole-bianche.
La sola varieta che dichiara di polpa gialla e che si vede Duracina & quella descritta col
nome di Rambullion. Lautore dice espressamente che & gialla e la sola buona fra le
gialle; nella tavola ove & figurata vi si vede lo spaccato come duracino.

La Pomona Londinese di Hooker®® non & ancora compita e percid non si pud an-
cora fare assegnamento su di essa, ma sinora non vi trovo che delle Pesche-bianche
spiccagnole e dei nomi francesi.

Mayer, nella sua Pomona Franconica®®*, dichiara apertamente che le varieth tede-
sche erano tutte originarie dalla Francia e non descrive le sue se non con i nomi di
Duhamel. Egli aggiunge che vi sono delle persone che portano il numero delle varieta
conosciute 2 pill di cento, fra le quali 40 Pesche, 40 Pavies, 8 Brugnons, 8 Violettes e 8
Pesche di vigna che io credo le stesse delle Persiques di Knoop, ossia delle Duracine-
gialle-selvatiche. Egli perd si limita a descriverne 33 che prende tutte dal Duhamel e
dice che, secondo il sig. De Combes, non vi sono fra queste che 15 che meritino ve-
ramente di essere coltivate.

Knoop, nella sua Fruttologia®, ossia nella sua Pomona del Belgio, segue anch’egli il
sistema degli altri oltremontani, descrivendo precisamente le stesse varieta dei francesi
col nome francese; nella tavola dei sinonimi si trovano appena alcuni nomi derivati
dallo spagnolo e qualche nome olandese. La sua collezione monta a 37 varietd nelle
quali si comprendono cinque Brugnons e due Violettes. Quelle che rimangono sono
Pesche-vere: 15 Spiccagnole-bianche, 4 Spiccagnole-gialle e 10 Duracine, 2 delle quali a
polpa gialla e 8 a polpa bianca. La 30™2& il Pesco a fiore doppio. Le Spiccagnole-bianche
sono: Admirable, Auberge rouge, Avant-péche blanche, Belle Garde, Blanche d’Antilles,
Chanceliére, Chevreuse, Madéleine blanche, Madéleine rouge, Péche aine, Royale, San-
guignole, Téton de Vénus. Le Duracine-bianche sono: Bourdin o Péche de zwol double;
Melocoton blanc, Mignonne, Monstrueuse (o la Grande melocoton, Pavie blanc), Monta-
gne double, Péche d’Italie, Pourprée, Péche de Rozier. Le Duracine-gialle sono: Péche
d’Abricot, Melocoton (o Merlicoton, Pavie jaune).

Si riconoscera da questo catalogo che le 15 spiccagnole-bianche e le 4 gialle sono
indicate tutte coi nomi francesi: appena nella tavola dei sinonimi si trova qualche no-
me olandese. Fra le duracine, invece, si trovano dei nomi nuovi che vengono dallo
spagnolo, come i due Melocotons, i quali, a quanto pare, corrispondono il bianco alle
nostre Duracine-bianche e P'altro alle nostre Cotogne. La Monstrueuse o la Grande me-
locoton, che nella sinonimia si rapporta al Pavie de Pomponne, & un'altra Duracina

281 B. LANGLEY, Pomona, or the fruit garden illustrated, London, 1729.
282 . BrooksuAW, Pomona Britannica, cit.

283\, HookeRr, Pomona Londinensis, London, 1818.

284 T P. MavER, Pomona Franconica, cit.

285 T H. Knoov, Pomologie, cit.
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bianca e forse corrisponde alla nostra Biancona o, pili verosimilmente, alle nostre Du-
racine-bianche-tardive conosciute sotto il nome di Pesche di S. Martino.

La specie delle Noci-pesche costituisce I'altra grande divisione dei Peschi. Essa pre-
senta le medesime suddivisioni delle Pesche-vere nelle specie e delle suddivisioni ana-
loghe nelle varietd. Queste ultime sono perd meno numerose e non acquistano la loro
perfezione che nei climi ben caldi. La Pesca-noce si divide in Duracina e in Spiccagnola
e queste si dividono in gialle e in bianche. Le Bianche spiccagnole sono in generale di
una bonti assai mediocre, ma si distinguono per la loro bellezza: il corallino vivo che
copre la loro buccia le rende brillanti e di molta figura e, in alcune varieta, si carica in
modo da comparire violetto, cid che ha dato origine al nome (Violettes) adottato dai
Francesi per le Pesche-noci-spiccagnole (Pasta-lisce). Ve ne sono alcune che sono com-
pletamente prive di colori e queste costituiscono le varieta tardive: esse hanno una
buccia bianco-verdastra e la loro polpa, che tira pure al verde, & insipida e agra. Le va-
rieta precoci si riducono alla Pesca Ciliegia, la quale matura sul principio di luglio. Le
medie contengono le Pesche-noci comuni e le Pesche violette. Le tardive si riducono alla
Pesche-noci verdsi. Fra le medie se ne contano alcune che meritano di figurare nella
collezione del pomologo per la loro bellezza, per la delicatezza della loro polpa e per il
sapore che le distingue. Le pil ricercate sono le Pesche violette. Le tardive sono tutte
di poco valore.

Le Bianche duracine offrono un numero meno esteso di varietd interessanti. La lo-
ro buccia & per lo pilt tigrata di rosso; la loro polpa & acida e non & che nei climi caldi
che acquista del sapore e del profumo. Conosco perd una varietd che si distingue da
tutte le altre e che gareggia in bonti con le Duracine gialle: & questa la Duracina bian-
ca luglienga (Burrona liscia precoce), la cui buccia & tinta d’un bianco-cereo finissimo e
variato da una macchia di rosso corallino. La sua polpa & bianca, sugosa, rilevata da
un leggerissimo acidulo e di sapore gentile. Io ne ho una pianta che ho avuto da Mi-
lano e la tengo preziosa?®.

Le Gialle sono le migliori anche in questa classe e molti le preferiscono alla Pesche-
vere. Ve ne sono delle Gialle-pure e delle Gialle-velate-di-rosso. Non ne ho mai vedute
con la buccia coperta dal corallino brillante che si vede in quelle a polpa bianca, né
nelle Violette. Il rosso delle gialle & un rosso medio fra quello delle Pesche-vere e quello
delle Noci-bianche. E pits corallino di quello delle pubescenti e lo & meno di quello
delle Noci-bianche. Le varieta gialle sono molte, sia nelle spiccagnole che nelle duraci-
ne, ma non si distinguono che per dei leggeri accidenti. Le pil pregiate sono le due
Vaghelogge: la loro grossezza, il loro sapore e il profumo particolare di cui sono dotate
le rendono un frutto squisito. Esse sono agostenghe. Le migliori si mangiano a Napo-
li e a Pisa. Nel resto d’Iralia si trovano di preferenza le varietd a polpa bianca. Le va-
rieta gialle non acquistano la perfezione che nei paesi caldi: io ne ho mangiate delle
eccellenti in Spagna e ne coltivo nel mio pometo di quelle di Pisa con successo.

Gli oltremontani, e specialmente gli Inglesi, hanno una specie di passione per que-
sto frutto che non ottengono mai in stato perfetto. Le varietd gialle maturano difficil-
mente in quei paesi e le bianche vi maturano di rado. Le varietd violette sono quelle
che vi riescono meglio e che si coltivano in maggior numero.

286 Annota Gallesio: «Il disegno di questa pesca, eseguito in Finale dal sig. Del Pino nel luglio del
1825, si dard in uno dei fascicoli dell’anno entrante. Essa matura fra il finire di luglio e il principia-
re di agostor. La tavola fu incisa da G. Pera. Il fascicolo della Pomona ltaliana era il ventunesimon.
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Il Nuovo Dubamel descrive nove varieta di Pesche-noci, cio¢ sette spiccagnole o
Violettes e due duracine o Brugnons. Nelle sette spiccagnole ve ne sono sei a polpa
bianca ed una a polpa gialla.

Le sei spiccagnole bianche sono: la Violette Cérise, che & la nostra Pesca Ciliegia; le
due Violettes hitives, ciot la piccola e la grossa, che corrispondono 'una alle nostre
Noci-pesche comuni, Ialtra alle nostre Noci-pesche violette agostenghe; le due Violettes
tardives, che sono due variet delle nostre Noci-pesche a buccia verde le quali maturano
in Francia in ottobre e in Italia in settembre; la Violette blanche, che matura in agosto
e che il Sig. Noisette?®” ha portato dal Belgio sotto il nome di Brugnon blanc*®. La
spiccagnola gialla & la Violetze jaune o la Jaune lisse, che & gialla di polpa e di buccia e
che matura verso la meti di ottobre. Questa varietd appartiene alla classe delle nostre
Pesche-noci gialle. forse corrispondera alla Vagaloggia spiccagnola, poiché si vede che &
molto apprezzata e tenuta fra le migliori. Le Noci-duracine si riducono a due, una a
polpa bianca, Ialtra a polpa gialla. Il Brugnon Violet ha la polpa bianca e la buccia
d’un rosso-violaceo, matura sul finir di settembre e, secondo Duhamel, non si perfe-
ziona che in dispensa dove bisogna che sviluppi il sugo («qu’il fasse son eau»). Noi ne
abbiamo diverse varietd che maturano in luglio, in agosto e in settembre e che giun-
gono a tutta la perfezione. La pitt apprezzata & la Noce duracina bianca luglienga. 11
Brugnon jaune, che si coltiva solo nei dipartimenti meridionali, appartiene alla classe
delle Duracine gialle ma non pare che sia la nostra Vagaloggia ma piuttosto la nostra
Noce-pesca duracina gialla a giallo puro: matura in settembre e la sua buccia non si
colorisce giammai, neppure dal lato del sole.

Knoop?® descrive le Pesche-noci sotto il nome comune di Brugnons e ne descri-
ve cinque, tre duracine e due spiccagnole. Le tre duracine sono: 1° il Brugnon, che
¢ una Noce-pesca duracina bianca a buccia verde colorita di rosso, ossia la nostra
Duracina comune. 2° 11 Brugnon blanc, che & una duracina bianca a buccia bianca.
3° il Brugnon jaune, che & una duracina gialla, della razza delle nostre Vaghe-logge e
che egli apprezza come il migliore fra i Brugnons. Le spiccagnole sono il Brugnon
batif, che pare la nostra Pesca Ciliegia, e il Brugnon noir, che & la nostra Pesca-noce
violetta, ambo a polpa bianca. Egli descrive a parte due pesche sotto il nome di Vio-
lette hative e di Violette tardive ma non le descrive con precisione sufficiente per co-
noscere se sono Pesche-noci, come indica il nome, oppure Pesche; sembra che siano
spiccagnole.

Nella Pomona di Batty Langley® si trovano sei Nectarines e due Violettes. Fra le
prime ve ne sono cinque che sembrano a polpa bianca e una a polpa gialla. Le bian-
che sono: Newington Necterine; Roman Nectarine; Elrouge Nectarine; Golden
Nectarine; Tample Nectarine. La gialla & I Italian Nectarine. Le due Violettes sembrano
a polpa bianca e le stesse di Duhamel.

%7 L. NOISETTE, Le jardin fruitier, contenent I'bistoire, la description, la culture et les usages des arbres
fruitiers, Paris, 1813-1821.

28 Annota Gallesio: «I nomi di questa pesca sembrano implicare contraddizione (Violette blanche e
Brugnon blanc), ma non bisogna far caso ai nomi nel giudicare i frutti dei pomologi che li confon-
dono spesso. Il Duhamel la mette fra le Violettes e dice espressamente che “le noyau quitte facile-
ment la chair”. Dunque, malgrado il nome di Noisette, essa & una spiccagnola e non si deve
confondere coi Brugnons e particolarmente con il Brugnon blanc di Knoopn». :

29 J.H. Koor, Pomologie, cit.

20 B. LANGLEY, Pomona, or the fruit garden illustrated, cit.
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La Pomona Britannica di Brookshaw®' descrive sei Nettarine ma non dice se siano
duracine o spiccagnole e se siano gialle o bianche. Le figure che le accompagnano ne
rappresentano cinque a buccia gialla e una a buccia corallina. Tra le sei a buccia gialla
ve ne & una che si distingue come Genoaz Nectarine ma non & descritta in modo da
poterne conoscere bene la natura.

La Pomona Londinese di Hooker®? & la prima fra le inglesi che riconosce la distin-
zione dei Nettarini in Nettarini propri e Brugnons, senza perd servirsi di questi carat-
teri per classificarli. Sinora non vi trovo che quattro Nectarins, non dovendosi contare
in questo numero la Plume Nectarine perché non appartiene al genere Persica. I quat-
tro che vi appartengono sono: Elrouge Nectarine; Violet Hative Nectarine; Vermask
Nectarine; White or Flanders Nectarine.

E dunque dimostrato che anche per le Pesche-noci le collezioni dei pomologi sono
molto incomplete. Il vuoto & anche qui nelle specie delle gialle e specialmente delle
duracine. Sono invece pit ricche nella specie delle Spiccagnole bianche. Cid che & spe-
cialmente osservabile & che nella scelta delle varieta delle Pesche-noci i pomologi non
hanno trascurato il metodo quanto nelle Pesche. I nomi che hanno applicato sono pitt
caratteristici e non hanno il vago di quelli della specie villosa. Essi sono attirati dal co-
lore della buccia, dall'epoca di maturitd, due caratteri che, uniti a quello della grossez-
za, possono da soli determinare le varietd. Il sapore stesso & dipendente compagno di
questi ed & riconosciuto che, in genere, pitt il frutto di una varietd & grosso pil & buo-
no. Cosl il colore della buccia sembra annunciare pilt 0 meno di zuccherino o pilt o
meno di durezza della polpa. Il bianco nelle precoci & sempre segno di delicatezza; il
rosso suole essere compagno dello zuccherino; il verde & sempre I'annunzio di un frut-
to imperfetto. La maggiore o minore villositd delle Pesche pubescenti & anch’essa una
proprietd che si attacca alle qualith del frutto: in generale, pitt una pesca & villosa e me-
no ¢ fina*?. Lepoca di maturita & finalmente il carattere pitt importante e il pitt como-
do per distinguere le varietd, ma & ancor indicante molte delle qualita del frutto. Le lu-
glienghe sono sempre le pitt profumate. Le agostane le piit saporite. Le settembrine co-
minciano a declinare ¢ le ottobrine sono sempre cattive. Tutti questi principi hanno le
loro eccezioni, ma queste non sono molte e per lo pitt dovute al clima che si presta pilt
o meno alla maturita di questi frutti e al sistema di coltura con cui sono condotti.

Le principali eccezioni conosciute sono quelle dei «mostri». Per lo pilt in essi 'ap-
parenza non corrisponde alla realta e, per I'ordinario, essi sono pilt curiosi che buoni.
Noi passeremo a dire una parola anche di questi.

Osserveremo intanto che la fallacith dei caratteri che si riconosce nei «mostri» si
trova pure in tutte le varietd che, senza essere mostruose nel rigore del termine, esco-
no perd dall'ordine naturale delle loro congeneri. Tali sono, per esempio, la Pesca
Nocciolina, la Pesca Ciliegia, la Pesca Carota e simili. La Nocciolina bianca & un frutto
grazioso per la sua piccolezza, per il bianco finissimo della sua buccia e, pitt ancora,

®1 G. Brooksuaw, Pomona Britannica, cit.

22 . HookER, Pomona Londinensis, cit.

3 Annota Gallesio: «Le bianche spiccagnole sono le pesche pilt soggette a coprirsi di un eccesso di la-
nugine. Nel mezzogiorno dell’Europa quando hanno questo carattere molto pronunciato si riguar-
dano come selvatiche. A Parigi, invece, si curano come le altre e si puliscono con una spazzoletta.
Eppure, anche in quel paese la pelositd & sempre compagna di floscezza della polpa e di poco sapore
(cfr. Diz. di Agric., art. Pécher)».
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per la sua precocitd, ma & un frutto di poca polpa, insipido e senza profumo, malgra-
do la stagione in cui matura che & quella dei frutti profumati. La gialla & pit gustosa,
ma & anch’essa senza polpa, attesa la sproporzione del nocciolo con la sua piccolezza,
e non ha, come I'altra, che il pregio della singolariti e della precocitd. Si dica lo stesso
della Pesca Ciliegia che & cosl bella per la sua forma tondeggiante e tornita e per il
brillante del suo colorito, ma che & insipida e di polpa floscia. La Pesca Carota®* poi &
un frutto di pura apparenza: tutti amano averla perché sono colpiti dal rosso sangui-
gno della sua polpa che si fa bruno sulla buccia e che gli di un aspetto di singolariti
che seduce, ma in sostanza & una pesca mediocre.

La varieta a frutto piccolo non & mangiabile e per I'insipidezza e per I'acidita della
polpa; la varietd a frutto grosso di cui abbiamo dato la figura & meno cattiva ma in
paragone alle altre spiccagnole-bianche & un frutto ordinarissimo. Si dica lo stesso
delle Duracine. Tutte si annunziano per una lanugine spessa e lunga che le ricopre e
che non si smentisce, essendo sempre, come abbiamo gia osservato, 'annuncio di una
varietd degenere.

Gallesio apre un'ampia parentesi per illustrare, sotto il termine di «mostri», il Pesco a
fior doppio, il Pesco nano, il Pesco mandorlo e il Pesco ibrido (Pesco misto) e per discutere
della loro origine alla luce dei principi della sua teoria della riproduzione vegetale®>.

La natura ha determinato le specie e le ha rese costanti ed invariabili ma ha posto
fra di esse tanti punti di contatto e tante e cosi strane analogie che ha dato luogo alla
combinazione di esseri nuovi, aventi una fisionomia propria ma mancanti per lo pilt
della facolta di riprodursi.

Sono questi i «mostri». Losservazione li distingue in tre sorta: i muli completi, i se-
mi-muli e gli ibridi. | primi non producono che fiori. I semi-muli allegano dei frutti
ma questi sono per lo pilt privi di seme fecondo. Gli 7bridi fanno dei frutti parteci-
panti di due specie, sono per lo pilt «muli» e, nei casi in cui siano fecondi, producono
la varietd stessa con poca differenza dagli individui appartenenti ad una delle due spe-
cie dalle quali derivano. Il Pesco presenta, pilt di qualunque altro frutto dopo gli
Agrumi, esempi di queste tre sorta di «mostri». Il Pesco a fiore doppio appartiene alla
prima. Il Pesco nano alla seconda. La terza contiene i Peschi misti e il Pesco Mandorlo.

1l Pesco a fiore doppio & conosciuto in tutta Europa e non vi & Pomona che non lo
descriva. Il Tournefort?®® lo mette fra le varietd (species) del genere Persica sotto il no-
me di Persica africana nana, flore incarnato, pleno. Si trova nel vecchio Dubamel sotto
il nome di Pesco afvicano nano a fior doppio. Knoop lo descrive sotto il nome di Dou-
ble fleur. Il Nuovo Dubamel e il sig. Bosc®” ne parlano come di una pianta da orna-
mento conosciutissima in Francia e coltivata nei giardini di piacere. E un pesco che
produce dei fiori che non allegano mai ma che si rendono interessanti per la molte-
plicitd dei loro petali?®® che, riuniti in gruppo, gli danno Iaspetto di tante piccole ro-

294 Pesca Carota, in G. GALLESIO, Pomona Italiana, cit., disegno e incisione di A. Serantoni, dispensa
n.:3.

25 Ip., Teoria della riproduzione vegetale, cit.

26 1.P. pE TOURNEFORT, Histoire des plantes qui naissent aux environs de Paris, Paris, 1698.

»7 1.A. Bosc, Pécher, in Dict. d’Agric., cit.

98 Trasformazione parziale o totale degli organi riproduttivi (stami, pistillo) in organi vessillari (peta-
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sta proporzione di dimensioni; esso & di grossezza mediocre ma di madiocrissima qua-
lita. La buccia & verdastra, spruzzata appena e qualche volta di un indizio di rosso. La
polpa & bianca volgente al verde, spiccagnola, floscia, di un gusto acerbo, agra e ama-
rognola. Il ndcciolo & spesso abortito e, quando abbonisce, di dei mostri somiglianti al
padre ma di frutto anche peggiore. Questa variet) si trova gia citata in Tournefort>®
sotto il nome di Persica africana nana, flore incarnato semplici. 11 Vecchio Dubamel®*
ne fa una descrizione esattissima e ne da la figura. Anche Knoop®” ne parla sotto il
nome di Péche naine ou Péche africaine. Non I’ho ancora veduta nella Pomona Londi-
nese di Hooker?®®, ma & conosciuta dai pomologi inglesi.

Il Pesco misto®®, che rientra nella terza classe dei mostri, non & stato ancora de-
scritto né dai naturalisti né dai pomologi®. Io ne ho vedute due razze diverse: la pri-
ma mi si & presentata per caso nella piazza di Modena I'8 settembre del 1820; la se-
conda mi fu mostrata in Ferrara dal chiarissimo sig. Campana, professore di Fisica
Chimica e Botanica in quell’Universita.-

1L Pesco misto di Modena (Pesco ibrido) era un frutto composto per metd da una Pesca
comune e per metd da una Pesca-noce. Ambedue erano evidenti all’esterno, giacché da
una parte la buccia era liscia e dall’altra era villosa.. Queste due facce cosl diverse erano
divise da un lato da una incavatura longitudinale che dal piccidlo correva sino alla punta;
dal lato opposto, invece, la buccia era continua e le due specie si confondevano insieme
con una gradazione che rendeva il passaggio dall'una all’altra quasi insensibile. La polpa
non corrispondeva perd alla buccia. Il frutto fu aperto in controsenso con l'aiuto di un
coltello per poter rappresentare i due lobi tagliati a traverso e mostrant ciascuno le due
specie diverse. Ma questa precauzione non ottenne ['effetto che mi aspettavo, giacché la
polpa non offii, almeno alla vista, il fenomeno che si vedeva nella buccia e sembrava tut-
ta della medesima qualiti: era gialla, gustosa, delicata, spiccagnola, sugosa e senza acido,
ma tutta senza differenza. Avendola gustata con riflessione mi & sembrato di trovare, nel-
la parte corrispondente alla buccia liscia, una qualche maggiore carnositd, accompagnata
da una fragranza pil forte e da un gusto pilt vivo: caratteri che distinguono, di solito, le
pesche-noci dalle pesche-vere. Il carattere che ho invece trovato deciso ¢ stato quello del-
la durezza della buccia: quella villosa cedeva al coltello senza sforzo, ma la liscia resisteva
e ci volle una maggior forza per tagliarla. Il ndcciolo era oblungo, compresso, incavato,
distaccato dalla polpa e asciutto, essendovi appena rimasti attaccati pochi filamenti pol-
posi nelle incavature profonde da cui era retato. Il suo colore era rossiccio-bruno e questo
.. si comunicava alla polpa, ma non oltrepassava quello strato sottile che resta immediata-
mente attaccato al nocciolo e che, in questa pesca, non ne conservava 'impronta come

305 J.P. pe TOURNEFORT, Histoire des plantes qui naissent aux environs de Paris, cit.

306 H.L. DuHAMEL DU MONCEAU, Traité des arbres... («Ancien Duhamel»), cit.

37 J.H. Knoor, Pomologie, cit.

308 7. HooKER, Pomona Londinensis, cit.

309 Gallesio chiamd questo Pesco con il termine improprio di «ibrido». La dispensa n. 39 della Pomona
Ttaliana conteneva una sua figura, opera di Luigi Basoli, e una sua ampia descrizione il cui testo
manoscritto (90 pagine autografe) & conservato nell’Archivio Gallesio-Piuma di Genova.

310 Casi analoghi erano gia stati osservati da R.A. SALISBURY (4 short account on nectarines and peaches
produced on the same branch, « Trans. Hort. Soc.», London, 1817) e successivamente da numerosi,
altri studiosi. (E. BALomNi, Indagini e considerazioni su due casi di mutazione gemmaria nel pesco,
«Riv. Ortoflorofruct. Ital.», 7-8, 1956). Si tratta di citochimere autogene determinate da mutazioni
gemmarie.
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nelle altre spiccagnole, o almeno lo conservava cosi leggero che era appena visibile. La
mandorla era abortita e non consisteva che in una pellicola vizza entro cui si vedevano
dei rudimenti imperfett di cotiledoni e nessun indizio di germe.

Io avevo trovato questo frutto sulla piazza di Modena?'! in mezzo ad una quantita di
pesche comuni. La fruttivendola che me lo vendette lo aveva comprato con gli altri da
un contadino che non conosceva, senza accorgersi della sua singolarita e senza farvi ca-
so. Mi fu quindi impossibile scoprire la pianta che lo aveva prodotto ed esaminare se i
frutti compagni avessero gli stessi caratteri o se era il solo frutto fra tutti a presentare un
fenomeno cosi singolare. Lo feci riconoscere perd da molte persone distinte e special-
mente in Modena dall'illustre professore di Botanica sig. Brignoli, e in Bologna dal pro-
fessore di Agraria Contri e dal sig. Luigi Basoli che me ne fece il disegno.

Il Pesco di Ferrara era nato a caso in un giardino. Il prof. Campana che lo aveva
notato e che, come sommo botanico, ne era stato colpito, ebbe la bonti di segnalar-
melo nel 1821 in occasione che passai per quella cittd®? Esso somigliava alla
Bizzarria®®. La pianta era individua e non aveva avuto alcun innesto. I suoi rami
producevano dei frutti delle due specie con regolaritd, indistintamente promiscui.
Una gemma metteva un fiore che allegava in una pesca liscia e una attigua ne metteva
un altro che allegava un frutto a buccia villosa. Tutto annunziava che queste gemme
si formavano a capriccio senzordine, come quelle della Bizzarria. Sarebbe stato inte-
ressante esaminare il nocciolo di questi frutti e seminarne la mandorla che conteneva.
Ma nel tempo in cui li vidi non erano in maturith e mi rimprovero di non essermi
raccomandato al prof. Campana per averne a suo tempo dei maturi, onde intentare le
esperienze opportune per gettare della luce sul fenomeno e sulle sue conseguenze.

1l Pesco Mandorlo appartiene anch’esso alla «terza classe dei mostri». E una pianta
evidentemente composta di Pesco e di Mandorlo. Le sue foglie tengono dei due. I
suoi fiori sono grandi e bianchicci e somigliano pitt a quelli del Mandorlo che a quelli
del Pesco. I frutti, che mandano un poco di odore, hanno la polpa del Pesco ma scar-
sa e con gusto acerbo. Il ndcciolo somiglia a quello delle mandorle e il grano che
chiude ne ha i caratteri. Tutti i pomologi lo hanno descritto. Gli antichi lo attribuiva-
no ad un innesto mostruoso®', i moderni lo hanno riconosciuto per un ibrido e per
tale & confessato ora da tutti®.

M G, GavLesio, [ giornali dei viaggi, cit.: 8 settembre 1820.

312 (J] prof. Campana mi ha mostrato una pianta di pesco che produce pesche e pesche-noci. Egli mi
assicura che presenta ogni anno questo fenomeno senza innesto, gettando irregolarmente dei fiori
che allegano delle pesche pubescenti e altri che allegano delle pesche-noci. E questa una Bizzarria
come quella dell’ Arancio di Bizzarria negli Agrumi» (ivi: 3 novembre 1821).

33 P. NaT1, Florentina phytologica observatio de Malolimonia Citrata-Aurantia Florentinae, vulgo la Biz-
zarria, Firenze, 1674.

314 7] Porta (1583-1586) attribul I'origine del Pesco Mandorlo ad un innesto ma, al tempo stesso, os-
servd che un innesto eseguito con i metodi tradizionali non poteva produrre questo mostro, come
era anche attestato dai giardinieri della Puglia ove si usava innestare il Pesco sul Mandorlo; emise
quindi I'ardita ipotesi che il Pesco Mandorlo potesse essere stato ottenuto unendo due gemme delle
due specie, divise 2 metA e riunite poi I'una all’altra «al segno di amalgamarsi e formarne una sola».
A parte la difficoltd di questa avveniristica procedura egli si era reso perd conto che una tale opera-
zione avrebbe tutt’al pit potuto produrre dei frutti metd pesche e metd mandorle, piuttosto che
frutti che erano pesche di fuori e mandorle dentro. Gallesio tentd vanamente di riprodurre questa
esperienza (cfr. G. GavvLesio, Teoria della riproduzione vegetale, cit.).

315 Di questa varietd la Pomona Italiana contiene due tavole (Pesca Mandorla e Pesca Mandorla a frusto
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Sono questi, sinora, i «mostri» che conosciamo nel genere Persica. Ma quanti an-
cora se ne potrebbero formare se questa pianta si coltivasse a gruppi come gli Olivi e
si lasciasse fruttificare spontaneamente? Poche piante in natura hanno piti disposizio-
ne di questa a prestarsi a delle fecondazioni forzate. Le specie in cui & diviso il genere
sono molte, sommamente somiglianti fra loro. Lorganizzazione dei loro fiori & affatto
la stessa; la stessa & 'epoca del loro sbocciamento; la fioritura & ricchissima; il fiore &
caduco, & vero, ma piti tenace di qualunque altra pianta fruttifera. Il suo polline & ab-
bondantissimo. Lovaio ha lo stigma grande e aperto e, sembra, avidissimo di fecon-
dazione. I petali, per lo pili larghi e tenacissimi, diffidano dalle ingiurie dell’aria e
concorrono 2 riunire e concentrare in quel punto gli efluvi maschili. Con tali dispo-
sizioni niente di pitt facile che ottenere una riunione straordinaria e promiscua di
polvere seminale in un solo ovaio. Ed ecco la sola causa dei «mostri». Ma ecco anche
'origine delle tante altre varietd singolari che ammiriamo e che si attribuiscono alla
coltura. Esse ci vengono tutte dai paesi ove il Pesco, favorito dal clima, vive come in-
digeno e non si moltiplica che per seme. Noi le riguardiamo come «mostri» perché
non hanno altra singolarita apparente che una straordinaria polpositi nel pericarpo,
cosa che & piuttosto un carattere di feconditd che di sterilita. Ma se osserviamo bene
si riconoscera che, per lo pitli, questi bei frutti chiudono un ndcciolo vuoto o conten-
gono solo il rudimento di una mandorla abortita. E questa la prova che la sostanza ri-
produttiva non si & combinata nel germe nella proporzione stabilita per la riprodu-
zione, e che la natura, violentata, si & compensata nel pericarpo dell’aborto a cui &
condannato il seme. Tutto questo & dimostrato dall’esperienza e non pud essere nega-
to senza rinunciare a tutti i principi della buona critica e a tutti i raziocini ricevuti
nello studio delle scienze naturali.

Ma quante conseguenze procedono da questi principi? Essi ci forniscono la spie-
gazione di molti altri fenomeni e persino di alcuni che sembrano in contraddizione
con questi.

Mi si domandera: come dunque si formano quelle varietd straordinarie che riuni-
scono la feconditd del seme alla bellezza del frutto? La risposta & semplice. Anche
queste devono, senza dubbio, il principio ad un seme e percid bisogna convenire che,
se provengono da semi di frutti meno belli e meno polposi, vi & stato un migliora-
mento. Come dunque procede la natura per ottenere un risultato cosi prezioso? Gia
abbiamo dimostrato®¢ che i diversi accidenti della fecondazione in un germe sono
quelli che determinano il vigore dell’albero, I'epoca della pubert, il tempo della ma-
turitd, la grossezza del frutto e tutte le altre qualitd che distinguono Iindividuo che
ne proviene. Gid abbiamo riconosciuto che la coltura e il clima influiscono indiretta-
mente sopra questi accidenti, facilitando e favorendo lo sviluppo di un ovaio meglio
conformato e di un polline pitt abbondante, piti sostanzioso, pi1 attivo, e la loro com-
binazione. Ora, supponiamo che in un albero producente frutti piccoli se ne formi
uno, mediante le influenze sopranotate, meglio conformato degli altri e chiudente un
seme con una organizzazione gid migliorata: ecco allora che avremo da questo frutto
una pianta originariamente pill vigorosa e portante di sua natura frutti migliori. Ma
questo fenomeno si potra replicare pitr volte nel corso di molte generazioni e produr-

gentile), entrambe disegnate da Domenico Del Pino e incise rispettivamente da P. Fumagalli e da
B. Rosaspina; esse erano contenute, insieme ai relativi «articoli», nelle dispense n. 18 e n. 19.
316 G. GavLesio, Teoria della riproduzione vegetale, cit.
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re progressivamente una ammeliorazione sempre crescente, sino al punto in cui la na-
tura ha circoscritto le qualitd e le dimensioni della specie?”’. Certamente & questo
I'andamento pitt semplice che si possa supporre nella vita dei vegetabili. Cid nono-
stante io non lo presento solo come un’ipotesi basata sulle analogie e sostenuta dal ra-
ziocinio, ma come un fatto che ho sperimentato pitt volte nel Pesco.

La massima parte delle belle varietd che possiedo le devo infatti a dei semi e le ho
vedute io stesso migliorare sotto i miei occhi di generazione in generazione. Gia da
molti anni ho istituito una bella esperienza sul Duracino bianco per riconoscere se i
frutti seminati con la polpa davano varietd migliori di quelli seminati con il ndcciolo
nudo e se le varieta che ne nascevano erano somiglianti al frutto che avevo «semina-
to» o a quelli dell’albero su cui erano innestati i rami che lo avevano prodotto. Si &
veduto che ne ho ottenuto delle varietd, parte migliori e parte inferiori alla pianta-
madre, tanto da una seminagione quanto dall’altra, e tutte della varietd stessa, ossia
della stessa specie. Questa esperienza ripetuta per molti anni sopra i figli dei figli mi
ha dato molti esempi di migliorazioni che non lasciano piti dubbio sulla mia ipotesi.
Una pianta a frutto piccolo, favorita dalla coltura e dal clima e dagli accidenti della
fecondazione, produce nel gran numero qualche frutto straordinariamente conforma-
to che, col suo seme, di una pianta a frutto migliore. Questa seconda pianta ne pro-
duce dei nuovi ulteriormente migliorati e di luogo ad una terza generazione sempre
pilt ingentilita. Cosl di generazione in generazione si giunge al maximum fissato dalla
natura alle specie e si ottengono quelle varietd straordinarie che 'innesto solo pud poi
fissare e moltiplicare. Lo stesso sistema da luogo alle degenerazioni che sono ancora
pill frequenti e pitt numerose perché il male in natura & pil facile del bene. Ma I'uo-
mo ha il potere di scegliere, distrugge queste ultime o le condanna a portare i frutci
delle prime e conserva le buone mediante 'innesto, immutate per lo spazio di secoli.
Queste sono quelle che passano nei paesi settentrionali ove la pianta gode un’esisten-
za artificiale e sono conservate con cura. Nei paesi ove si producono si trascurano
spesso, al di 1a di poche moltiplicazioni, e si perdono, ma sono facilmente rimpiazza-
te da altre nuove che non sono identiche, sebbene vi somiglino, e che variano all'infi-
nito la collezione di questi frutti. E per questo che & cosi difficile far concordare le de-
scrizioni dei pomologi con le fisionomie precise delle varietd che si raccolgono. Ma se
si avra il buon senso di rinunciare alla pretesa di collazionarle col rigore di un docu-
mento e si vorra limitare quest’operazione ai soli caratteri piti distintivi, siccome ab-
biamo fatto in questo «articolo», adottando dei nomi piti generali, non sara allora dif-
ficile riunire in un giardino tutta la serie delle belle varietd che si conoscono e forma-
re cosi una collezione completa.

11 lettore si domandera forse perché io non abbia messo in questo catalogo anche
la Pesca d’Ispahan che il Nuovo Dubamel ha posto alla testa delle sue varietd e che il
sig. Bosc riguarda come il «tipo» della specie.

Per rispondere a questa domanda bisogna premettere la descrizione di questa pian-
ta, indi richiamare a memoria i principj sui quali & fondata Ja mia classificazione e poi
farne 'applicazione al fatto.

Il Pesco d’Hispahan & un pianta che ha tutti i caratteri dei Peschi d’Europa: foglie
alterne e lanceolate, lunghe da uno a due pollici, lisce, di un verde allegro al di sotto e

317 Su questa teoria si basd il metodo di miglioramento genetico adottato dai cosiddetti «seminatori»
quali, in particolare, il belga J.B. Van Mons.
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pallido al di sopra, seghettate, sostenute da peduncoletti®*® corti e senza glandole. I
fiori misurano 12-13 linee [12-13 mm] di diametro e hanno petali rotondi, di colore
rosa. I frutti sono emisferici, lateralmente solcati; essi sono coperti da una buccia la-
nuginosa, aderente alla polpa, in principio verdastra, giallo-pallida nella maturita,
sfumata di rosso dal lato del sole; la polpa & bianca, spiccagnola, velata di rosso presso
il ndcciolo, liquescente, di sapore dolce e vinoso. Il ndcciolo & quasi tondo, ottuso al-
la base e terminante in cima con una punta acuta.

Ora, chi non riconosce questa descrizione con una delle nostre Spiccagnole bian-
che a buccia bianco-rossa? Chi la distinguerd dalle tante Maddalene bianche che co-
prono i nostri giardini, fuorché nella piccolezza dei frutti, per la quale si avvicina alla
Nocciolina? Ma se essa & una copia di quelle o quelle una copia di questa, a che fine
riunire tante copie? Seguendo un tale sistema noi anderemmo all’infinito e ritorne-
remmo allo stato di confusione in cui ci hanno messo i pomologi che mi hanno pre-
ceduto. Malgrado queste riflessioni io consacrerd una descrizione a questa pesca, non
gia perc;hé la riguardi come una varietd distinta in sé medesima, ma per esaminare cid
che si & pensato dai pomologi sopra di essa.

Il Pesco di Ispaban & una varieti proveniente da noccioli che i sig.ri Brugueére e Oli-
vier®™ portarono dai giardini d’Ispahan ove avevano trovato questa pianta abbando-
nata alla natura e che, seminati dal sig. Tourpin alla fine dell'inverno del 1800 nel
Giardino delle Piante di Parigi, nacquero nella primavera seguente, cominciarono a
fiorire nel 1805 e maturarono i primi frutti il 12 settembre del 1806. Cosi ci ha las-
ciato scritto il sig. Touhin negli Annali del Museo, e cosi ci hanno ripetuto I'autore del
Nuovo Dubamel e il sig. Bosc nel Dizionario di Agricoltura stampato a Parigi nel
1809. Nel darci questi ragguagli quesi autori li hanno accompagnati con alcune ri-
flessioni che & interessante esaminare. «Ce pécher — & scritto nel Nuovo Dubamel — a
été trouvé dans les jardins de Ispahan ou il se rencontre frequemment abandoné 2 la
nature, sans que I'art de la greffe ou de la taille ait jamais perfectionné ses produits.
Le changement du climat n’a encore modifié les fruits de ce Pécher qu'en changeant
I'époque de leur maturité, car c’était au mois de novembre que MM. Bruguére et
Olivier en avaient mangé dans ces jardins d’Ispahan, pendant que les premiers qu'on
a vus 4 Paris ont été mirs le 12 septembre 1806. Ce changement dans I'ordre de la
maturité est d’autant plus étonnant que la latitude d’Ispahan est de seize degrés plus
méridionale que celle de Paris, qu’il y fait par consequent beaucoup plus chaud que
dans cette derniére ville, et que tous les fruits en général doivent y mfrir plutdts. Il
sig. Bosc aggiunge: «On doit 2 mon confrére Olivier I'entomologiste de connaitre le
Pécher sauvage dont il a apporté de Perse des noyaux qui ont été levés au Jardin du
Museum ... J’ai mangé tous les ans de ces fruits et je puis assurer que rien n’indique
en eux quils aient pu étre un’ poison comme on le prétend dans quelques ouvrages.
Ils différent peu pour la grosseur, la couleur et la saveur de I’ Avant-péche blanche, mais
ils sont plus tardifs. J’ai mangé cent fois des péches cultivées qui lui étaient infé-
rieures en bonté». Ma perché questo pesco deve essere un selvatico, e ancora il selvati-
co per antonomasia, ossia il preteso «tipo» del Pesco? Quale meraviglia che un pesco,
figlio di un frutto di pianta spontanea nata nel suo clima originario, sia migliore di
molti che si coltivano fra noi sotto il nome arbitrario di domestici? Finalmente, come

518 Piccisli.
319 Cfr. supra pp. 27, 30, 38.

III



trovare strano che il figlio di una pianta che matura i suoi frutti in novembre possa
maturare i suoi in settembre?

Bisogna persuadersi una volta per tutte del gran principio che non esiste nelle piante
né «selvatico» né «tipo». Tutte gli alberi la cui organizzazione non ¢ alterata da qualche
accidente di fecondazione, sono «tipi», sono «selvatici, perché conservano i caratteri
propri della specie, caratteri che portano con loro sul nascere e non variano mai, qua-
lunque sia I'azione o I'influenza della coltura o dell’arte, ma che si distinguono ciascuno
per i caratteri accidentali che diversificano tutti gli individui. Quindi non vi & pitt da
meravigliarsi se questl pretesi «selvatici» sono migliori di alcuni pretesi «domestici» che
la coltura travaglia da secoli senza renderli buoni perché sono nati cattivi, e se il figlio di
un albero che maturava i suoi frutti in novembre matura i suoi in settembre.

Il Pesco & originario della Persia e deve prosperare assai in quei paesi. Ma una volta
che & stato naturalizzato in Europa e vi ha trovato un clima analogo a quello della Per-
sia, vi deve spiegare le stesse qualita che ha nel suo clima originario e deve produrvi gli
stessi fenomeni. Cosl i Persiani avranno le stesse varietd precoci e le tardive, le grosse e le
piccole, le sugose e le secche, le dolci e le acide, le buone e le cattive, il tutto come ab-
biamo noj, il tutto dovuto a dei semi e variante continuamente in ragione degli indivi-
dui nuovi che nascono e che fruttificano. Se il sig. Olivier avesse esteso la sue osservzio-
ni sui Peschi della Persia, avrebbe riconosciuto che non differiscono affatto da quelli
dell’Europa, e si sarebbe persuaso che la pianta i cui frutti aveva trovato maturi in no-
vembre era figlia di un’altra che, probabilmente, li aveva maturati in un tempo diverso.

Io non nego che i paesi civilizzati, nei quali la coltivazione & oggetto di studio e un
mezzo di arricchimento, devono essere pill ricchi di buone varietd che un paese bar-
baro, ove non si possiedono che quelle che la natura produce spontaneamente. Que-
sto fatto ha forse indotto in errore i naturalisti che hanno detto: «se le varietd straor-
dinarie si trovano di preferenza nei paesi ove la coltura & giunta al suo perfeziona-
mento e sono rare nei paesi ove la pianta & abbandonata alla natura, conviene dedur-
ne che siano dovute all’arte». E questo un paradosso che, a prima vista, ha una certa
forza e che farebbe illusione a chiunque non ha studiato la vegetazione con filosofia
nel fenomeno della riproduzione. Ma la risposta & semplice. Le varieta straordinarie
non nascono tutti i giorni; esse sono il prodotto di combinazioni rarissime che esigo-
no circostanze difficili a riunirsi. Ora il caso le produce di tanto in tanto. Nei paesi
colti, ove il lusso e istruzione vi da un valore, sono subito notate dai giardinieri, di-
stinte dai dilettanti, ricercate dai gustai e dai curiosi, studiate dai dotti, moltiplicate
dagli speculatori e in questo modo si propagano e diventano comuni in tutto il paese.
Nei paesi barbari, ove 'uomo non annette alcun prezzo a queste cose, ove la natura,
senz'aiuto dell’arte, sopperisce ai bisogni materiali degli abitanti, queste varieta non
sono né osservate né apprezzate; esse si formano per caso, nascono spontaneamente,
vivono inutili e muoiono inavvertite. Ecco perché i paesi civilizzati sono pitt ricchi di
queste singolaritd rispetto ai paesi incolti. E quanto lo sarebbero di pil1 se si facesse
meno uso dell'innesto! Questo metodo produce fra noi il medesimo effetto che la
barbarie produce nei paesi incolti®®. Le singolaritd nascono, ma sono condannate a

320 Gallesio nutriva una singolare avversione per I'innesto, come si pud anche dedurre dalla memoria
che egli stese in argomento rispondendo a un bando dell’Accademia dei Georgofili (G. GavrLEsIO,
Dell'influenza dell’innesto. Memoria inedita presentata all’Accademia dei Georgofili nel luglio 1829,
trascrizione, commento e note a cura di E. Baldini, Firenze, 2000).
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perire sotto un innesto prima di essere conosciute. Cosl & successo alla Bizzarria®®,
capriccio singolarissimo salvato dalla perdita a cui era condannato da un disordine
meteorologico che aveva fatto perire, mentre era in etd gid adulta, I'innesto che lo co-
priva, dandogli il modo di fruttificare e di farsi conoscere. Egli & per questo che la
massima parte delle varietd singolari si propagano dai paesi incolti. E in quelli che si
sviluppano e che si trovano ed @ fra noi che si conservano. Due secoli fa essi venivano
in Europa quasi senza che ce ne accorgessimo. Dei viaggiatori oscuri le portavano per
speculazione e si stendevano a poco a poco in silenzio sino a giungere nei giardini dei
grandi e dei curiosi. Percid non se ne conosce mai 'origine e la provenienza. Cid &
successo al Ciliegio visciolo®??, venuto in Europa da pochi secoli, al Pesco-noce, sco-
nosciuto ai Latini e introdotto fra noi in epoca non molto remota, all’Arancio ama-
10?3, portato dagli Arabi nel Medioevo, e a tante altre piante che abbiamo veduto
comparire fra noi senza saperne né il dove né il come. Cid pitt non succede da mezzo
secolo in qua, dopo che le scienze hanno esteso il loro impero in tutte le parti del
mondo, dopo che i grandi viaggi si fanno dai naturalisti coll’aiuto e con la protezione
dei Governi, finalmente dopo che si coltiva dagli uomini dotti e non dai contadini.
In quest’era di civilizzazione noi conosciamo a chi dobbiamo queste singolarita e ci
persuadiamo che sono I'opera della natura e non dell’arte.

I nostri antichi non erano stati istruiti da dove fosse venuto ’Arancio a frutto dol-
ce® e percid lo credevano un’ameliorazione dell’ Arancio amaro, dovuta alla coltura e al-
Iinnesto. Non sapevano come si fossero prodotti tanti fiori doppi che i giardinieri ven-
devano come frutto della loro industria e li credevano dovuti all’arte. Non conoscevano,
in generale, la storia della Bizzarria sebbene un naturalista filosofo®® ce I'avesse conser-
vata e percid la supponevano il risultato di un innesto complicato di Cedro e di Aran-
cio. N& avevano tenuto dietro all'introduzione del Pesco-noce che credevano il prodotto
di un innesto del Pesco sul Noce. Ma ora che si coltiva con filosofia e studiando la natu-
ra, ora che si segue I'introduzione delle piante che si scoprono di nuovo e che se ne co-
nosce la provenienza, si sa che il Mogorium Goanense® & stato portato doppio®” da
Goa ai tempi di Cosimo III° de’Medici e che percid non @ stato raddoppiato dall’arte
dei nostri giardinieri ma ritrovato tale nel suo clima originario; si sa che I'Ortensia (Hor-
tensia rosae)*® ci & venuta infeconda dal Giappone e che non deve questa sua proprieta
al lungo e antico uso di moltiplicarla per margotta ma ad un capriccio di natura prodot-
to dal seme; si sa che i fiori doppi non sono l'effetto dell’influenza della luna né di un
eccesso di nutrizione o di altra pratica agricola, ma solamente un mulismo risultante da
una riunione sproporzionata di pollini sopra I'ovario; si sa finalmente che il numero di
fructi nuovi e strani che adornano i nostri giardini sono figli di semi nati nei nostri climi
e conservati allo stato spontaneo da agricoltori pilt colti e meno pregiudicati®®.

E questa, dunque, l'origine di tutte le nostre varietd. La natura ha creato le specie.
Le varieta si sono formate poco a poco coi semi e si rinnovano e si moltiplicano ogni

321 Gallesio si riferisce alla Bizzarria descritta da P. Nati nel 1674.

32 Cerasus avium Moench. (Prunus avium L.). Cfr. infranota 4 p. 151.
33 Citrus Aurantium L.

34 Citrus sinensis (L.) Osb.

325 P. Nat1, Florentia phytologica observatio. .., cit.

326 Mogorium Sambac. Cfr. supra, p. 11, nota 24.

327 A fior doppio.

328 Ortensia speciosa.

32 Soggett a pregiudizi.
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giorno: le buone si conservano con 'innesto, le cattive si condannano a porta.rlo Ee-
co tutta la storia dei nostri Peschi.

Nell’esporre i caratteri principali che le distinguono noi crediamo di aver dato un
quadro completo per tutte le razze che esistono e che possono esistere (tav. 1). Non
mi resta che renderlo pilt chiaro con una grande tavola in forma sinottica®®®. I lettori
troveranno in questa tavola la chiave della nomenclatura latina di cui si ¢ fatto uso
nelle descrizioni e di quella che abbiamo adottato in italiano.

La prima colonna contiene il nome del genere (Persica). Nell’«articolo» sulla Storia
naturale del Pesco sono esposti i motivi che ci hanno determinato ad abbandonare il
prenome Amygdalus (che a principio avevamo adottato ed espresso nelle descrizioni
latine con una A.) sebbene conservato da Linneo e seguito dagli altri botanici, e a li-
mitarci al semplice nome di Persica che abbiamo stabilito come generico.

La seconda colonna contiene le due specie principali che formano la prima divisione
del Pesco in Pesco-vero (pubescente) e Pesco-noce (liscio). Per maggior concisione noi lo
abbiamo espresso nella nomenclatura latina con due nomi composti dal greco: il Pesco-
vero & chiamato Persica iulodermis, cioé a buccia pelosa, dalla combinazione di due radi-
ci greche: iulos = lanugine e derma = pelle, il Pesco-noce & detto Persica psillidermis, ciot a
buccia liscia, parola formata dalle due radici greche psilos = liscio e derma = pelle.

La seconda divisione avrebbe dovuto forse essere quella cavata dalla natura della
polpa e dalla sua aderenza al ndcciolo, ma si & trovato pitt comodo per I'ordine del
quadro di preferire I'altra, forse meno apparente ma ugualmente essenziale, che risul-
ta dal colore che divide le pesche in biznche e gialle. Quindi la terza colonna contiene
queste due specie sotto il nome composto di szrcocarpo (gia adottato dai Botanici in
Francia e corrispondente al latino pulpz), con I'aggiunta dei due aggettivi @/bo e flavo.

La quarta colonna contiene la divisione fondata sull'aderenza della polpa al nocciolo
e, siccome nella lingua latina cid non si poteva esprimere che con una frase un poco lun-
ga, cosl abbiamo formato di nuovo due nomi composti sulle radici greche e abbiamo
detto Persica psillidermis, sarcocarpo albo philosteo ¢ P p. s. a. liposteo. La prima & compo-
sta da philo = amans e osteon = ndcciolo e corrisponde a amans nucleum; la seconda & for-
mata da lpon = dimittens e osteon = ndcciolo e corrisponde a nucleum dimittens.

Ed ecco il quadro delle specie con la loro nomenclatura latina unita alla nomen-
clatura tecnica italiana.

Restava a formarsi il quadro delle varietd e a comporre una nomenclatura tecnica
anche per esse. Per adeguare un soggetto di tanta importanza abbiamo scelto i due ca-
ratteri pitt evidenti, i meno cangianti, i pitt analoghi a quelli delle specie: il colore della

330 La Pomona Italiana contiene invece cinque «tavole sinottiche da servire di chiave per lintelligenza delle
descrizioni delle pesche contenute nella Pomona Italiana e che formano il complemento al Trattato del
Pescox. Esse sono cosl intitolate: 1. Quadro generale sinottico della famiglia dei Peschi. 2. Quadro sinotti-
co delle varieti di Pesco vero o Pesco pubescente. 3. Quadro sinottico delle varieti di Pesco-noce o Pesco li-
scio. 4. Quadro generale delle varietd del Pesco-vero disposte in ordine della loro maturazione. 5. Quadro
generale di una collezione di pesche-noci secondo L'ordine della loro maturazione. Esigenze tipografiche
dovettero verosimilmente indurre Gallesio ad articolare in tre tavole (due delle quali a doppia pagina)
quella unica riportata fra i manoscritti dell’Archivio Gallesio-Piuma e qui descritta. I caratteri tassono-
mici differenziali delle due specie (P. verae P. noce) sono il colore della polpa e I'aderenza al ndcciolo;
per le varietd, il colore dell’epicarpo (albo, flavo, subrubente) e I'epoca di maturazione (precoce, seroti-
na). 1 «quadri sinottici» 2 e 3 prevedono poi, per le variet}, i nomi tecnici, quelli volgari italiani, quelli
degli scrittori italiani di Agraria, quelli degli scrittori di Botanica e quelli degli scrittori di Pomologia.
Nei quadri 4 e 5 sono riportati i nomi tecnici, quelli volgari e quelli «oltremontani» delle varieta.
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Sin.: Abricotée admirable jaune (Duhamel).

Questa persica & grossa. Matura sui principi di settembre. La sua pelle & gialla.
Meno il colore, ha molti dei caratteri del Tien-al-osso bianco. Duhamel dice che & di
pelle gialla tinta leggermente di rosso, di carne gialla color albicocca, meno che pres-
s'all’osso dove & rossa, soda, un poco attaccaticcia, di gusto gradevole. Dice che viene
bene di grana ma che allora & meno grossa.

— Damaschino-giallo-serotino a buccia paonazza (Damaschino duracino).
Persica iulodermis, flore brevipetalo, fructu magno, serotino, epicarpo violaceo-rubescente,
sarcocarpo philosteo, flavo, prope endocarpum rubente, pulpa dulci, carnosa, gustu sacca-
rato, vulgo Pesca Damaschina duracina. '

Le Damaschine sono le pesche di settembre. Esse tengono uno dei primi posti fra
le pesche dei paesi meridionali e si dividono in un’infinita di varieta, tutte belle e tut-
te eccellenti. Ve ne sono delle duracine e delle spiccagnole. Le Duracine sono le pitt
grosse. Quella che abbiamo descritto & un frutto grossissimo, irregolare nelle sue for-
me, e sempre diviso da una parte dalla solita sutura con un taglio cosl marcato che vi
forma come due labbra delle quali una & sempre piti rilevata. La buccia ha un fondo
giallo ed & coperta quasi per intero da un rosso denso che ha del violaceo e che gli da
molto spicco. La polpa & gialla e carnosa, non ha la minima vena di acido e il suo su-
go & dolce e saporito. Resiste al trasporto, percid & utile al commercio. Si presta alla
essiccazione al sole, tagliata in liste e serve cosl, nei paesi caldi, all’economia domesti-
ca serbandosi per I'inverno.

Nessun Pesco in Italia & cosi fecondo e cosi coltivato come questo. Nasce spontaneo
senza degenerare e, se cambia, non & che nella grossezza dei frutti. La sua coltura non &
difficile: viene bene nelle vigne come nei giardini, nei luoghi aprichi come nelle valli,
vicino o lontano dal mare. I suoi fiori sono sempre abbondanti e allegano bene. I frutti
resistono alle piccole contrarieta delle stagioni, meno il caso di sconcerti straordinari di
meteore gravi o di mancanza assoluta di nutrimento. Ingrossano secondo la natura
della varietd anche senza il diradamento e acquistano le maturitd senza guastarsi. La
Damaschina duracina non & sconosciuta nei paesi settentrionali e vi & spontanea come
da noi e di molto prodotto ma non vi prende mai lo sviluppo che la distingue nell’Tta-
lia meridionale. I Francesi la conoscono sotto il nome di Péche de vigne.

— Damaschino tien-al-osso-rosso-tardivo.
Persica flore parvo, fructu magno, globoso, atro-rubente, carne firma, saccharata.

Sin.: Bellegarde Salande (Duhamel).

Il frutto, dice Duhamel, & grosso, col taglio poco marcato. La sua pelle & di un ros-
so-porpora che tira nel nero dalla parte del sole, dura, attaccata alla polpa e ricoperta
da una lanugine molto fina. La sua carne & di colore rosa presso all’osso, dura e come
cassante, eppure fina e piena d’acqua dolce e di gusto gratissimo. Matura alla fine d’a-
gosto. Altri frutti che si potrebbero prendere per Damaschine sono la Belle de Vitry e il
Pavie Alberge o Persais d’Angoumont di Duhamel. Di Damaschini tien-al-osso ve ne so-
no molte qualitd, pilt 0 meno gialli di fondo, pilt 0 meno rossi di macchia e ora di un
rosso pilt chiaro, ora violetto, ora sanguigno.

— Pesca duracina gialla a buccia gialla (Pesca cotogna).

E questa una delle pesche pilt grosse e squisite, ma non & guari conosciuta nei pae-
si settentrionali. Duhamel la descrive come una razza propria della Provenza, sotto
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il nome di Pavie jaune. Essa & ripetuta e figurata nel Nuovo Dubamel, dove perd si
dubita dell'identita della razza perché quella che era stata fatta venire da Aix per
farne il disegno non era della grossezza descritta nel Vecchio Dubamel; non si era
pero riflettuto che la grossezza dipende in parte dal terreno, dal clima e dalla coltu-
ra e in secondo luogo che la razza presenta un’infinita di varietd acquistate dal se-
me che ne variano tutte il volume. Nel Genovesato questa pesca acquista una gros-
sezza straordinaria ed io ne ho avute spesso nel mio giardino di quindici oncie
[400 g] di peso. Non saprei riconoscerla nei pochi duracini descritti da Forsyth e
credo che non si coltivi in Inghilterra dove il clima non & abbastanza caldo per
questa razza.

— Pesca-duracina-gialla a buccia paonazza.

E questa una delle razze pitt comuni in tutta IItalia. Essa non matura regolarmente
che in settembre ed & in questo mese che io 'ho mangiata in grande abbondanza a
Genova e a Firenze. Lho trovata anche a Vienna, in settembre, in una certa abbon-
danza, ma vi era insipida e sempre duracina. Pare che il Nuovo Dubamella descriva
sotto il nome di Pavie Alberges, al pari del Vecchio Duhamel, dove figura anche sotto il
nome di Persais d’Angoumont. Pare che Forsyth lo descriva sotto il nome di Portugal,
dando a questa varietd, che matura a fine settembre, una buccia macchiata di un bel
rosso, una polpa duracina e un sugo vinoso.

— Tien-al-osso giallo massimo.
Persica fructu maximo, compresso, carne dura, nucleo adherente, buxea.

Sin.: Pavie jaune di Duhamel.

Questo Persico ¢ tardivo, maturando, secondo Duhamel, alla metd d’ottobre come
P Admirable o Abricotée, della quale & una varietd, avendone tutti i caratteri e solo es-
sendo un poco pilt grosso, arrivando e sorpassando qualche volta il Pavie de Pompon-
ne o Monstrueux. Cid fa che non lo confondo con quello del Chioso che & grosso ma
non eguaglia il Rosso-massimo di mio zio a Pia.

— Tien-al-osso rosso damaschino.

Sin.: Bellegarde Salande, Admirable, Belle de Vitry e Admirable tardive (Duhamel).

Questa persica viene molto grossa ed & estremamente tardiva, cominciando sulla
fine d’agosto e durando tutto il settembre. La carne & dura, piena di sugo, giallo-ros-
so-sanguigna che si carica vicino al ndcciolo cui & aderentissima, molto sugosa e sapo-
rita, di un gusto quasi vinoso. Il Damaschino & il pilt dolce e il pitt saporito dei TZen-
al-osso e ne & il pitt tardivo. Per lo pill viene di seme e riesce naturalmente di una bella
specie e grosso. Il primo e specialmente il terzo dei sinonimi combinano molto con
questa descrizione.

4° PESCHE-VERE SPICCAGNOLE GIALLE

— Damaschino-pasta.

Somiglia in tutto al Pasta-rosso-Damaschino per il colore della pelle; la polpa & perd, in
quello, pit gialla e meno a striscie di rosso e presso all'osso non ha che due o tre linee
[3-5 mm)] di rosso vivo, meno sanguigno, perd, di quello del 77en-al-osso che rende cosi
carica la superficie carnosa dell’osso che non si pud mai interamente spogliare di polpa.
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— Pasta-giallo di grana (Giallo della Colombara).
Persica flore parvo, fructu mediocris crassitiei, carne flavescente.

Sin.: Alberge jaune, Péche jaune (Duhamel). '

Questa persica matura in Finale dai primi alla meta di agosto. Essa ¢ di grano,
ossia nato di seme e non innestata. E un poco pitt grossa della Primaticcia e misura
circa nove polhc.l [27 ¢m] di circonferenza. La sua pelle & interamente gialla e di
un giallo-oro carico, facilissima a staccarsi dalla polpa. La carne & ancora pit gialla
della pelle sino all’osso che si stacca come asciutto e solo coperto di molti filetti o
membranette carnose, piantate tenacemente nelle cavita che lo coprono. La polpa
& pastosa e delicata senza essere asciutta. La sua acqua, forse un poco pitt abbon-
dante che nella Primaticcia, & gustosa e molto dolce. Losso & piatto verso il piccid-
lo e puntuto alla testa che & coperta di molte linee di polpa. La sua forma non &
cosi rotonda come nel Primaticcio e nel Pasta-giallo maggiore, ma & piti alto che lar-
go. Il solco, ossia il taglio che divide da una parte tutti i frutti a osso, & poco mar-
cato e quasi insensibile.

— Pasta-giallo maggiore (Giallo grosso del giardino).
Persica flore parvo, fructu magno, carne flavescente.

Sin.: Rossanne (Duhamel).

Questo Persico & di mezza stagione come il Pasm«gmﬂo dz—gmno, matura ciog fra i
primaticci e i tardivi, dai principj sino alla meta e pit di agosto. Duhamel dice che &
«una varietd dell’ Alberge jaune di cui perd & pill grossa e pil arrotondata e meno. pri-
maticcia», caratteri tutti questi che si trovano in quello di Finale. Esso viene di una
grossezza poco comune, avendo un buon palmo e pilt di circonferenza, cioé da dodici
a tredici pollici [36-39 cm], e di un rotondo assai regolare e quasi pitt largo che alto.
Non matura che dopo il Giallo-di-grano. La polpa & giallo-carica, molto pastosa e nel-
lo stesso tempo piena di acqua, estremamente fina e delicata e di un gusto squisito.

— Pasta-giallo primaticcio (Pasta-giallo di Savona).
Persica aestiva, flore parvo, fructu minori, carne flavescente.

Sin.: Avant-péche (Duhamel).

Questo Persico matura in Finale circa alla meta di luglio. La pelle & di un bel gial-
lo, un poco tinta di rosso. Il frutto ha circa otto pollici [24 e] di circonferenza. La
carne & gialla, estremamente pastosa e delicata. Losso, intagliato in molte cavitd, si
stacca dalla polpa e resta come asciutto.

— Pasta-rosso damaschino. _

Questo Persico ¢ di una grossezza mediocre e si ottiene ordinariamente di grana. La
sua pelle si stacca difficilmente dalla polpa ed ha un fondo giallo che quasi non si di-
stingue tanto & esteso il rosso-vinoso che la copre e che & oscuro o violetto verso il
piccidlo. La carne & pastosa, delicata e saporita, di un bel giallo d’oro sino pressall’os-
so dove & tinta, per I'altezza di due-tre linee [3-5 mm] di un rosso-vinoso vivissimo.
Losso, solcato e asciutto, si stacca facilissimamente. Matura sulla fine d’agosto. Ve n’¢
alla Pietra, nella villa Franchetd.

— Pesca spiccagnola-gialla a buccia gialla.
Sin.: Alberge jaune (Duhamel)-
Questa razza contiene le varietd pili preziose della specie delle pesche. Essa & co-

125



mune nei paesi meridionali e specialmente nel Genovesato, mentre & rara nei paesi
freddi. Io perd I'ho trovata a Vienna (il 29 settembre), dove & rarissima e dove non
¢ grossa né molto saporita, ma conserva tutta la delicatezza propria a questa razza.
Il fruttardlo che la vendeva mi disse di averla avuta da un giardino situato nel vil-
laggio di Spitz e la chiamava col nome di Pesca francese. Questa razza contiene
un’infinitd di varietd che non diversificano fra loro che in grossezza e nell’epoca di
maturazione.

— Pesca spiccagnola-gialla a buccia paonazza (Maddalena giallo-rossa).

Questo Persico & un Pasta rosso primaticcio, prezioso per la sua bellezza, per la sua
bonta e la sua precocitd, maturando in Finale alla meta di luglio. Esso & piccolo ma
fecondissimo. La buccia & di un vermiglio-vivo dalla parte del sole, giallo-oro dalla
parte dell’'ombra. La polpa & gialla, rosseggiante presso il ndcciolo, un poco pastosa
ma piena di sapore. Pare che sia I'Avant-péche jaune di Duhamel. In Parigi, ove I'ho
trovata sul mercato ma rara, & venduta sotto il nome di Petite mignonne.

— Pesca spiccagnola-gialla a buccia rossa.
Questa & una delle razze di Pesco pil squisite, abbondante nel Genovesato, rara in
Toscana e quasi sconosciuta nei paesi settentrionali nell'interno dell’Italia.

Il suo frutto & grosso assai. La buccia, di un bel giallo d’oro, si tinge dal lato del
sole di un poco di rosso che si confonde e muore nel giallo. La polpa & gialla, fine, su-
gosa e saporitissima. Essa & pit1 gustosa di quella dei Pasta gialli a buccia gialla, i quali
perd sono spesso pill acquosi. lo non trovo questa pesca né nel Nuovo Dubamel né
nell’ Antico, né ho potuto vederla a Parigi.

5° PESCHE-NOCI DURACINE BIANCHE

— Pesca-noce-duracina rossa.

Questa pesca & abbondante nel Milanese e nelle terraferma veneta. Essa vi & gustosa e
di una bellissima vista. La buccia, liscia e lucente, & tinta di un giallo-cereo, rilevato
da una gran macchia rosso-corallina che distingue questa bella razza. La polpa & (cre-
do) bianca, un po’ acidetta ma gustosa, sebbene duracina. I Milanesi le chiamano /No-
cini. In Vienna ho veduto dei Peschi-noce duracini rossi come quelli del Genovesato.
Essi erano a polpa gialla, ma la buccia era cosl coperta del rosso-corallino che distin-
gue questa razza che non lasciava intravedere che qualche leggerissima traccia di gial-
lo. La polpa era carnosa ma dolce e quasi sempre acida. I fruttaioli la chiamavano Le-
der Pfirsiche, ossia Pelle Persica o Nakte Pfirsiche, ossia Nuda Persica. Forsyth descrive
molte pesche-noci coltivate in Inghilterra: quella che pare corrispondere alla nostra
Duracina gialla & il Brugnon di Newington.

6° PESCHE-NOCI DURACINE GIALLE
— Pesca-noce-duracina gialla a buccia gialla (Vaga-loggia duracina).
E forse la migliore di tutte le pesche-noci. Io ne ho vedute moltissime sul mercato di

Milano ove sono chiamate col nome di Alberges. Esse erano di una grossezza medio-
cre, coperte da una buccia interamente gialla, senza indizio di rosso. La loro polpa era
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seguenti aspetti della tecnica colturale: 1°. Della .remimgi'om e delle pepiniere o semen-
zai. 2°. De!le nestaiole. 3°. Delle piantagioni. 4°. Della coltura. 5°. Della raccolta. 6°.
Degli usi.

La coltivazione del Pesco presenta due sistemi diversi: 'uno riguarda la coltivazio-
ne in stato di pianta naturalizzata, 'altro come pianta esotica. Quantunque, a rigore,
il Pesco sia esotico in tutta 'Europa e abbia ottenuto ormai dappertutto una specie di
naturalizzazione, pure questa & cosl graduata e presenta differenze tali da un paese al-
Paltro che si pud riguardare in certi climi come una naturalizzazione assoluta e in altri
come una precaria. Dal che nasce che le cure e le pratiche che la pianta esige negli uni
non si possono applicare negli altri e che ciascuno, percid, ha bxsogno di un metodo
proprio e di sistemi particolari. Divideremo percid questo articolo in due parti: la
prima riguarder la coltura del Pesco in stato di pianta naturalizzata, la seconda in
stato di pianta esotica. ‘

1. COLTURA DEL PESCO IN STATO DI PIANTA NATURALIZZATA

Il Pesco si pud considerare naturalizzato in tutte le coste del Mediterraneo siccome in
una parte delle coste della Spagna e del Portogallo. Lltalia lo coltiva in questo stato dal
Varo®¥ fino a Venezia e non vi & nella Penisola che una parte del Piemonte e del Mila-
nese ove abbia, tal quale, un bisogno delle cure che gli sono date nei paesi pilt setten-
trionali. Meno queste due provincie egli vive dappertutto come una pianta indigena. 1l
suo frutto, abbandonato dall’albero senza I'intervento dell’'uomo, marcisce sulla superfi-
cie del suolo e il suo ndcciolo, dopo sette-otto mesi di inazione, si apre al comparire
della primavera e lascia uscire il germoglio e la radichetta che, in poco tempo, sorgono
in pianta e s'innalzano sino dal primo anno a due-tre palmi [50-75 cm] d’altezza.

Se I'uomo vuole aggiungere le sue cure a questa spontaneita di vegetazione & obbli-
gato a imitare la natura. Egli deve porre il ndcciolo in terra all’epoca della raccolra, o
almeno deve conservarlo in una materia umida quale sarebbe la sabbia®®, sino all’epo-
ca della seminagione, la quale deve precedere la primavera. Senza questa precauzione si
rischia di vederlo perire: il ndcciolo, indurito dal tempo nella sua aderenza, non si pre-
sta pilt ad aprirsi e la mandorla che contiene si irrancidisce e perde la sua virth germi-
nativa. Jo ho fatto molte volte I'esperienza di questo fenomeno e ho riconosciuto la
necessita di formare I'aia®® in settembre, ovvero di conservare i ndccioli in una materia
umida quando non si vogliono mettere nel semenzaio che in primavera e, in questo
caso, ho riconosciuto la necessitd, o almeno il vantaggio, di non aspettare oltre febraro.

Il Pesco, una volta nato, esige pochissime cure. Se si trova, per caso o a disegno, in
un Iuogo ove convenga lasciarlo, non ha bisogno che di essere un poco assistito nei
primi due anni della sua crescenza con la soppressione dei germogli superﬂm che get-
ta nel legno di primavera® e di qualche ramo mal situato o soverchio in inverno.
Con queste semplici precauzioni egli cresce in due anni alla grossezza di un bastone e,

337 Var, dipartimento francese corrispondente alla Costa Azzurra.
338 Stratificazione. |

39 Superficie di terreno adibita a semenzaio.

340 Scacchiatura.
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gnano lasciando loro una o due «rosette» di foglie che contengono sempre delle gem-
me fiorifere, e si spuntano quelli che portano il frutto onde il sugo non sia deviato e
si concentri tutto nei frutti o nelle gemme destinate alle messe di rimpiazzo.

I precetti per lo sgemmamento sono pitt complicati. E questa un’operazione che &
necessaria anche nella coltura delle piante in stato naturale. Nel sistema di coltura ar-
tificiale essa consiste nel sopprimere nel loro nascere le messe nocevoli o inutili. Essa
si fa in due tempi e in due modi. Il primo & il vero sgemmamento e si fa in primavera
togliendo, anche con le unghie, le gemme appena sono per spuntare o subito dopo
che sono schiuse: & quello che i Francesi chiamano «ébourgeonnement A oeil pous-
sant»; il secondo & una specie di sfrondatura che si fa in giugno, al secondo spalliera-
mento, togliendo le messe superflue con un falcetto.

Lo spuntamento®? & una pratica che tende non solo a concentrare i sughi nelle
gemme che si destinano alla fruttificazione, ma ancora a riunirli nel frutto crescente.
Esso consiste nel cimare le messe dei rami che portano i frutti crescenti e le cui gem-
me sono destinate a portarne negli anni successivi. Con questa operazione, che i
Francesi chiamano pincement, si arresta il sugo nel suo corso diretto che viene devia-
to e si accumula nelle parti che si desidera nutrire pitt abbondantemente, e si otten-
gono dei frutti pitt belli e piti saporiti e delle gemme pitt forti che si sviluppano me-
glio nella primavera successiva. % questa una pratica che esige molta intelligenza e
molta riserva e di cui non & facile dare i precetti.

Lo spallieramento o inspallierazione®** & la pratica pili necessaria nella coltura arti-
ficiale. Essa ha tre obiettivi. Il primo e il pitt importante & quello di garantire la pian-
ta dai freddi e dalle meteore e aumentare I’azione del calore col riverbero dei muri. I
secondo ha lo scopo di dirigere la vegetazione dell’albero onde mantenere 'equilibrio
dei suoi rami e indirizzare i sughi nelle gemme fruttifere. Il terzo, subalterno ai prece-
denti e di puro lusso, & quello di guarnire i muri e rendere pili eleganti i giardini.

La nuova Scuola ha sacrificato un poco del terzo a favore dei primi due e ha porta-
to qualche modificazione negli altri. La piti essenziale consiste nel sostituire con in-
spallieramenti parziali I'inspallierazione generale che si faceva a Montreuil in giugno,
cominciando a spallierare in maggio e terminando in ottobre. Con questo metodo
ogni ramo & piegato a spalliera secondo quanto I'esige la sua forza e la sua situazione,
anticipando i pil forti per moderarli, posticipando gli inferiori che hanno meno vi-
gore, e anche tirando in fuori e lasciando liberi quelli che hanno bisogno di aria e di
luce per riprendere forza, come sogliono essere i pitt bassi. Cosl era educato dall’illu-
stre Du Maustier il famoso Pesco del Trianon, figurato nella Pomona francese del Sig.
Lelieur, cosi celebre per la sua bellezza e per la ricchezza del suo prodotto.

Le forme dell'inspallieramento sono state oggetto di molte discussioni fra i colti-
vatori oltremontani. La Scuola di Montreuil preferisce la forma a V (fig. 19). 1l sig.
Bengy-Fuivallée sostiene quella a U. Il sig. Forsyth caldeggia la forma a palmetta co-
nosciuta sotto il nome di forma «alla Forsyth». Il sig. Poiteau®® da la preferenza alla
forma a ventaglio che & quella del Pesco del Trianon.

3% Cimarura. Eseguita precocemente questa operazione elimina la dominanza apicale e determina la for-
mazione di rami anticipati che peraltro nel Pesco sono molto facili a insorgere anche spontaneamente.

3% In francese: palissage.

355 P_A Poiteau (1766-1854). Gia direttore dei vivai statali di Versailles e del parco del castello di Fon-
rainebleau e poi del giardino del Museo di Storia Naturale di Parigi, pubblicd numerosi studi natu-
ralistici. Collabord con Gallesio nell’esecuzione della maggior parte dei disegni di Agrumi destinati
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«Cum natum sit Persicum cito senescere, in Damascenam arborem, ideo pronum aut
in amarum Amygdalum inseri debet, vel etiam in Barbilum» e aggiunge: «Est enim
Barbilus arbor ex Persici osso enata». Trovo questo nome anche in Ruellio®?, ma in
greco: Barbillos. Da questo testo pare che il termine esprima propriamente il Pesco
spontaneo.

BrucnoN. Nella lingua francese & il nome consacrato ad indicare la Pesca-noce duracina
e, come tale, si trova nel Diz. dell’Accademia®®. 1l sig. De la Quintinhye** lo definisce
cost: «Nous appellons Brugnons tout ce qui, étant lisse, Cest 2 dire sans aucun poil, ne
quitte pas le noyau». Pare che in Olivier de Serres la Pesca-noce duracina sia distinta col
nome di Auberge. Ora, Auberge & il nome di una varietd. Il Brugnon & stato adottato dai
Tedeschi ma per lungo tempo ha servito ad esprimere le Pesche-noci in genere, come si
vede dalla Fruttologia di Knoop?®®; Mayier®® & stato il primo in Germania a limitarlo al
senso che riceve in Francia, adottando per le Spiccagnole quello di Violettes usato dai
Francesi. Gli Inglesi, invece, si sono serviti per lungo tempo di quello solo di Nectarine
e non hanno adottato quello di Brugnon che da poco tempo, come si vede dalla Pormona
Britannica®’. Ora anche in Inghilterra non si da piti il nome di Nectarine che alla Spic-
cagnola e si chiama la Duracina col nome di Brugnon.

BurronE. E questo il nome che si di in Toscana alle pesche Spiccagnole di una bonta
distinta e vale «pesca di burro» o «butirrosa». Il Dizionario della Crusca non mette que-
sto nome, siccome non ne mette alcun altro di questo genere. Ma in Toscana il nome &
adottato dai coltivatori ed inteso da tutti e si trova usato dal Micheli nel suo Catalogo
dei frutti che si servivano nei suoi tempi alla tavola del Gran Duca Cosimo III, come si
puo vedere nel manoscritto autografo®®® che si trova presso l'illustre professore d’Agraria
il sig. O. Targioni Tozzetti e nel suo Dizionario Botanico, all’art. « Pesca»*®. Io I'avrei vo-
lentieri cangiato in quello di Butirra (Pesca Butirra) che & in uso in quasi tutta I'Ttalia
per la pera che i Francesi chiamano Beurré. Ma, siccome neppure questo nome si trova
nel Dizionario e non & adottato dagli Autori, cos, trattandosi della nomenclatura vol-
gare, ho creduto meglio conservare quello che & consacrato dall’uso. Il Targioni (pag.
210) porta anch’esso il termine di Burrona come nome di una varietd di Pesco: Pesca
Burrona, Amygdali Persicae varietas. Egli poi registra la Burrona che spicca, cid che fareb-
be supporre che vi fosse una Burrona duracina, ma non si trova che egli usi mai questo
nome per questa seconda specie di pesche, né lo trovo nell’uso. Anche il Gallizioli®”° nei
suoi Elementi Botanico-Agrari (Vol. 3°, Classe 12: Icosandria monogina, n. 6, p. 49) cita
la Pesca burrona e dice che appartiene alla divisione delle Spiccagnole.

362 1. De 1A RUEL, De natura stirpium libri tres, cit.

33 Dict. de 'Acad. Frang, 1777.

364 1. De 1A QUINTINHYE, Instructions pour les jardins fruitiers et potagers, cit.

365 1. H. Knoop, Pomologie, cit.

366 1.P. MAYER, Pomona Franconica, cit.

367 G. BROOXSHAW, Pomona Britannica, cit.

38 P.A. MicHeLL, Lista di tutte le frutte che giorno dopo giorno densr'all’anno son poste alla mensa del se-
renissimo Gran Duca di Toscana, ms. 25, ante 1708, Fondo Micheli, Bibl. Dip.le Botanica, Univ.
di Firenze.

36 O. Tarcron: Tozzerti, Dizionario botanico italiano, Firenze, 1809.

30 F. Garuziowy, Elementi botanico-agrari, Firenze, 1810.
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di pesca che non lascia il ndcciolo ma non mette il nome di Pavier che si trova in
qualche scrittore di Agraria moderno per designare I'albero. Tutti gli agronomi lo usa-
no come il nome delle Duracine a buccia pubescente. 1l sig. Bosc, nel Diz. di Agr., pag.
491, allart. «Pécher», dice che il Pavie de Panier, che & una Duracina bianca, si chia-
ma Quarsego nel suo paese natale. Io credo che si debba leggere Persego, che & il nome
generico del Pesco in Provenza e nel Genovesato. Il vocabolo Pzvie pare sia stato so-
stituito a quello di Presse che era il nome antico delle pesche pubescenti duracine. Il
Diz. dell’Accademia dice che la Presse differisce dal Pavie nell’essere senza colore
(«Presse: sorte de péche qui ne quitte pas le noyau. Elle differe du Pavie en ce qu’elle
ne se colore pas». Nelle descrizioni di tutti gli autori antichi la Presse figura semplice-
mente come una Duracina pubescente senza eccezioni e percid come un vero sinoni-
mo di Pavie. Il Ruellio?, nella sua opera De Natura Stirpium, si esprime cosi: «Dura-
cinum ex re dictum, quod corpus pertinacius hereat ossi quam ut avelli queat. Galli
Pressam, quod caro ligno interiori apprimatur». Difatto il nome Presse & ora scono-
sciuto nell'uso, né si trova nominato da alcun pomologo dopo Olivier de Serres®®, il
quale perd lo distingue da quello di Pavie da cui forse & venuto il Pavie dei pomologi
posteriori. Esso & riguardato come un nome antiquato e i Francesi che non hanno in
punto di lingua come noi la superstizione delle anticaglie, lo lasciano dormire nel Di-
zionario®™ e non si sforzano di farlo rivivere a tormento dei lettori e a ridicolo degli
autori. Il Dizionario mette il Pavie cone un sostantivo masculino e siccome all’udito
porta equivoco previene che si pronuncia Pavi.

Pecues. Pescues. E in Francia il nome generico delle pesche e per tale si trova nel Di-
zionario dell’ Accademia®. Ei serve ancora per designare particolarmente le pesche pu-
bescenti spiccacciole. Gli agronomi perd cominciano in questo caso ad accompagnarlo
con la particola «proprement ditess. Lalbero della Péche & detto Pécher. Quando si
tratta delle pubescenti alcuni lo chiamano «pécher 2 fruit veluté». Il sig. De la Quin-
tinhye® si serviva del nome péches per esprimere le pesche spiccacciole, tanto pube-
scenti quanto lisce: «Nous appellons Péches celles qui quittent le noyau». In seguito si
& ristretto il suo significato alla spiccacciole pubescenti e per le lisce si & adottato quello
di Violettes (v.), lasciando alle duracine di quella specie il nome di Brugnons (v.).

PercocHE. Il Porta®” si serve di questo nome per indicare alcune varietd di pesche
usando quello di Persiche per alcune altre. E difficile stabilire i caratteri che le distin-
guono in modo preciso. Il Porta mette fra le persiche la Duracina gialla precoce, che
chiama San Giovanni, egualmente che la massima parte delle Spiccagnole bianche che
chiama «persiche estive». Annovera poi fra le Percoche non solo le duracine gialle ma
ancora le bianche che distingue col nome di Pesche Pome e specialmente le Spiccagnole
gialle che vanta come le piti pregevoli. Si vede da questo che la nomenclatura volgare
del Regno di Napoli, che & quella che egli riporta, non era ancora ben fissata e che i

42 ], DE 1A RUEL, De natura stirpium libri tres, cit.

43 O. D SERREs, Le theatre d'agriculture et mesnage des champs, cit.

4 Dict. Acad. Frang., 1777, cit.

495 Thidem.

46 1. D 1A QUINTINHYE, Instructions pour les jardins fruitiers et potagers, cit.
47 ].B. Porra, Villae pomarium, cit.









SeiccagNora. Cost si chiama la pesca la cui polpa non aderisce al ndcciolo, ma si
spicca in due lasciandolo nudo. E 'opposto di Duracina. Suoi sinonimi: Persica-pasta,
Persica sparti-L'osso, Persica stacc-al-osso. Il Dizionario®'7 manca di questo termine, ma
non ne ha alcun altro equivalente; esso perd & ricevuto in Toscana ed in altri paesi
d’Tralia ed & necessario in Pomologia per distinguere queste due specie diverse di Pe-
sche. I Pisani usano quello di Spicche, altri quello di Spiccatoie. Ma il primo & un si-
nonimo che ha meno espressione e il secondo & conservato pil giustamente a un’idea
differente (che manca egualmente nel Dizionario), indicando le pesche nelle quali,
aprendole, si apre anche il nocciolo. D’altronde, il termine Spiccagnola & pitt espressi-
vo in forza della sua radicale che & lo «spiccarsi della polpa dal ndcciolo», come si fa
degli spicchi nei frutti che ne sono forniti, come I'aglio e 'arancio. Esso sveglia subi-
to, col suo semplice suono, I'idea che vi & stata attaccata. Alcuni lo hanno modificato
in quello di Spiccagnole (Visconti)*®. Il Re (T: 3, p. 182)%" le chiama Spicaiole con
una sola c. Il Micheli*?®, nelle descrizioni italiane, si serve dell’espressione «pesca che
spicca», mentre nelle versioni latine si leggono le frasi «nucleo sponte dehiscente» o
«nucleo sponte resistente». Il Targioni usa il nome di Spiccacciola non solo nelle sue
Lezioni di Agricoltura, nelle quali divide il genere in Spiccacciole e Duracine e poi in
Primaticce e in Tardive, ma ancora nel suo Dizionario Botanico Italiano dove, alla
pag. 213, registra come una delle varieta di Pesco la Pesca Spiccacciola (Amygdalus Per-
sica pulpa a nucleo secedente). In generale perd si serve della frase «che spicca o che
non spicca». Alla pag. 212, parlando della Moscadella, dice «Moscadella che spicca o
spiccacciola Mich.». Il Gallizioli***, nei suoi Elementi Botanico-Agrari, adotta lo stesso
termine e dice: «diconsi spiccacciole o che spiccano quelle il di cui ndcciolo si separa

facilmente dalla polpa che lo ricopre». (Vedi Partitoie).

SurerNATIA. Nome dato da Plinio ad una una razza di pesche che venivano a Roma
dalla Sabina (Supernatia a Sabinis veniunt) e che pure distingue sopra le altre che
chiama Popolari e che nascevano dappertutto. Certamente esse erano quelle magnifi-
che pesche che la moderna Roma riceve ancora oggi dalle fresche valli del Velino e
che si mangiano in molti luoghi dell’ Abruzzo e della Romagna. Bisogna osservare che
i Latini davano al Mare Adriatico il nome di Mare Superum e chiamavano Mare Infe-
rum quello che bagnava la costa meridionale dell’Italia, dalla Liguria alla Sicilia®?.
Quindi gli alberi che si trovavano sul pendio dell’Appennino che cade nel Mare
Adriatico erano distinti col nome di superz e quelli del pendio meridionale col nome
di inferi. Plinio dice che gli Abeti della parte meridionale erano preferiti a quelli della
parte settentrionale. Questa distinzione, passata dal mare agli alberi da costruzione,
deve essersi estesa ad ogni sorta di produzione e percid anche ai frutti. Cosl le pesche
che venivano dai paesi del’Appennino che guardano I’Adriatico erano distinte col
nome di Supernatia. Esse, dice Plinio, venivano dalla Sabina. Secondo i geografi I'an-
tica Sabina confinava a nord-ovest con 'Umbria e a nord-est con le montagne che la

47 Diz. Accad. Crusea, 1729-1738, cit.

418 B U. VisconTy, Della coltivazione del persico e della sua produzione, cit.
*19 B, R, Elementi di agricoltura, cit.

40 p A. MicHeLL, Enumeratio quarundam plantarum. .., cit.

21 F. Gavrriziovs, Elementi botanico-agrars, cit.

422 Cjot il Tirreno.

145















Fig. 2 Grosso ciliegio spontaneo in piena fioritura (in alto a sinistra) al margine di un bosco del Casen-
tino (foto U. Bagnaresi)

mente e, se & confidato alla terra prima che sia irrancidito, vi si conserva fino a prima-
vera quando, animato dall'umidita e dal calore, esce dal suo inviluppo che si apre na-
turalmente e spunta in un germoglio che si distende rapidamente e acquista, sino dal
primo anno, da 40 a 80 centimetri di altezza. La sua crescenza segue una progressio-
ne ancora maggiore negli anni successivi e, se 'albero & in un buon terreno ed & ben
coltivato, acquista i caratteri della puberta in meno di otto anni.















sempre le pili comuni nei semenzai e quelle che escono piit frequentemente dai semi
di qualunque Ciliegio. Ora, le varietd pil frequenti che si ottengono dal seme del Ci-
liegio domestico, essendo costantemente a frutto assai gradito, bisogna concludere
che tra esse si ritrova il vero «tipo» del Ciliegio e che certe varieti a frutto piccolissi-
mo e magro che si incontrano talora nei boschi o nelle siepi sono delle vere degenera-
zioni della Natura, cosi come certe varieti coltivate nei giardini per la grossezza
straordinaria e per la delicatezza della loro polpa ma prive di seme’®, sono delle ame-
liorazioni per il Pomologo e degli aborti per la Natura. Quindi il Ciliegiastro dei bo-
schi potr essere considerato, se si vuole, come una degenerazione del Ciliegio ma
non il suo «tipo». Io non lo considero né per I'una né per I'altro e lo riguardo come
una vera specie che differisce egualmente dal Ciliegio e dal Visciolo e che percid po-
trebbe ben essere indigena dell’Europa. Il Ciliegiastro & infatti una pianta cosl distin-
ta dai Ciliegi coltivati da far dubitare che costituisca una specie a parte. I Francesi lo
hanno riguardato come il «tipo» dei Ciliegi cordati e ne hanno fatto una specie di-
stinta dai Viscioli e, partendo da questa supposizione, hanno sostenuto che il Ciliegio
cordato fosse indigeno dell’Europa e che la specie portata dall’Asia dai Romani altro
non fosse che il nostro Visciolo". Io non contesterd I'indigenita del Ciliegiastro, che
potrebbe benissimo essere una specie propria dellEuropa, ma in questo caso mi tro-
verd forzato a riguardarlo come una specie distinta da tutte le altre coltivate e in-
confondibile da esse. Questa opinione potra essere esaminata con i principi della cri-
tica, sulla base delle supposizioni e delle congetture che risultano dallo stato attuale di
queste piante e dai fatti che ci ha trasmesso la storia.

La Scuola francese ha stabilito il principio che la coltura ingentilisce le specie e che
le piante che nascono dal seme di una razza gia ingentilita sono, per la loro stessa na-
tura, pitt gentili di quelle che nascono dai «tipi». Tali sono le teorie professate dai
Thouin, dai Bosc e da tanti altri uomini grandi che hanno fornito i preziosi articoli
relativi alla fisiologia vegetale che si trovano nel Nuovo corso di agricoltura'®. Cosl si &
stabilito che i semenzai dei pepinieristi (giardinieri) danno dei selvatici gid un poco
migliorati e che si distinguono dai selvatici dei boschi col nome di «arbres francs», e
cid perché le sementi di queste aidle provengono da piante gid ingentilite e percid
aventi un certo grado di ameliorazione.

Questo sistema era appoggiato, di fatto, sopra un gran numero di fenomeni capaci
di fare illusione e pareva il solo che potesse presentarci una spiegazione plausibile di

Una successione ininterrotta di esperienze mi ha perd convinto della sua fallacia.
In primo luogo ho riconosciuto che I'ingentilimento attribuito alla coltura non & che
illusorio e che non si ha ingentilimento o degenerazione se non con la riproduzione,
ossia col seme.

Partendo da questo principio ho seguito i fenomeni delle riproduzioni per seme e
ho riconosciuto che il «tipo» & sempre una razza intermedia fra le razze ingentilite e

16 Gallesio allude qui alle pretese ciliegie senza ndcciolo che, secondo P.A. MarrioLt, Discorsi nelli sei
libri..., cit., I: 254, si sarebbero ottenute «tagliando I'albero, quando & tenero e piccolo, due piedi da
terra ¢ fendendolo sino alla radice, quindi cavando con destrezza da ogni parte la midolla e subito
unendo le due pard insieme legandole strectamentes. In realth non esistono ciliegie partenocarpiche.

7 Nouveau cours..., cit.

18 Thidem.
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razze, ciot della Ciriegia comune, che dice rapportarsi alle Duracine, della Ciriegia ra-
cemosa, che rappresenta con lunghi grappoli come I'uva, delle Amarine e delle Salvati-
che. Egli parla poi delle Marchiane e delle Duracine come delle ciliegie pil1t pregiate e
pare che ne faccia due specie. Parla ancora delle Acquaidle, che rapporta alle Giuniane
di Plinio e descrive come mollissime e poco pregiate, cosa che mostra che non cono-
sceva le nostre Biancare che sono le Guignes dei Francesi. Parla delle Corbine che dice
molto nere e che rapporta alle Luzazie o alle Coeciliane di Plinio, nella quale seconda
ipotesi io credo che si sbagli, essendo le Coeciliane descritte da Plinio come tonde e
percid rapportabili piuttosto alle Marasche. Parla poi di una razza che «da un solo pic-
cidlo produce tre, quattro, sino a cinque ciriege» e questa & la Cerise 2 grappes di
Duhamel®. Indi parla di un’altra razza che produce frutti a grappoli come I'uva, la
cui figura, dice, gli fu mandata da Verona. Passa in seguito a descrivere le Viscioline
dicendo che: «nella spetie delle Ciriegie si connumerano ancora quelle che in Toscana
e massimameénte in Siena si chiamano Ciriegie Amarine, in Roma Visciole et in Vine-
gia e quasi per tutta la Lombardia, Marasche e che dice di diverse spetie ma tutte
aventi dell’acetoso e del mordente». Ed aggiunge che «in Trentino si chiamano Mara-
sche quelle che manco mordono, delle quali ve n’® una sorte molto al gusto per lo
gentile sapore gradevole». Nomina un’altra razza delle sopraddette che dice chiamarsi
Marine o Marinelle le quali sono piti piccole, pili tonde e di piccidlo piti corto e che
poco diversificano dalle altre in gusto. Nomina poi le Verule che dice piti lunghe di
picciolo, pilt grosse, pili acetose e pilt brusche di tutte le altre, le quali, nella maturit,
restano rosse, mentre le altre «diventano tanto vermiglie che quasi nereggiano». Il
Mattioli cita una specie di Ciliegio selvatico della specie dei Viscioli che nasce sponta-
nea nella giurisdizione di Trento, siccome pure in Boemia presso Praga ed in Austria
presso Vienna, e che somiglia a una certa razza di Marasche a piccidlo pit lungo, pilt
brusche e pit grosse delle Verule; questa razza, perd, ha il peduncolo corto e fa la
pianta nana e cosl bassa che poche ve ne sono che avanzano la misura di una spanna
[circa 25 cm). Mattioli¥? crede che siano le Macedoniche o le Chamaecerase di Plinio.

Ecco dunque le razze di Ciliegio del Mattioli: le Marchiane e le Duracine, le quali
sono le pili pregiate e presentano molte varietd diverse in grossezza e in colorito e
queste sembrano le nostre Zénerine e i nostri Grafioni; le Acquaidle, che Mattioli rap-
porta alle Juniane di Plinio; le Corbine, che sono le nostre Duracine nere, che Mattioli
rapporta alle Lutazie e alle Coeciliane di Plinio; le Racemose, che sembrano una razza
di Marasche fruttanti a grappolo e le Ciriegie Amarine, dette Marasche in Lombardia
e Visciole in Roma, e fra queste, sebbene tutte aventi dell’acido, riconosce una razza
«molto al gusto per lo gentil sapore gradevole, avendo insieme un dolce e un mordace
non eccessivo». Queste certo sono le nostre Visciole, ma non si possono rapportare al-
le Visciolone che quasi non sentono di aciditd. Le altre varietd di quest’Autore sono
della specie delle Amarene ma meno ingentilite, comprese le Salvatiche della Boemia
e dell’Austria ch’egli rapporta alle Macedoniche o alle Chemaecerase di Plinio.

LHerrera® che ha scritto in spagnolo poco dopo il Mattioli e che & stato stampato

3 H.L. DunameL pu Monceau, Traité des arbres... (Nouveau Duhamely), cit. La Cerise 2 grappes, o
Griottier & bouguet, emette fiori con pit pistilli, che allegano in parte e si convertono in grappoli di
pitt frutti per ciascun peduncolo (fg. 4).

37 P.A. Mattiowt, Discorsi nelli sei libri.. ., cit.

38 G.A. D'HERRERA, Agricoltura tratta da diversi antichi e moderni scrittori, cit.
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in italiano, distingue apertamente i Ciliegi in due specie, ciot Cerese e Visciole. Egli
poi le suddivide in diverse varietd dicendo: «son le Cerese di molte sorti e le migliori
di tutte sono quelle che si chiamano in Italia Corgre perché sono pil grosse, pitt colo-
rite e saporite e pilt dure che con esse si pud andar piti lontano che con altre». Fa poi
un capo a parte delle Visciole e dice: « la Visciolz una sorta di Ceresa agreste e anco i
latini cosi la chiamano Cerese agre. Si piantano di osso e di ramo, ma assai meglio di
barbati®® che di niun’altra sorte, ma dicono coloro che hanno esperienza che sono
meglio le Visciole che nascono d’osso che quelle che si allevano di barbati, che sono
migliori i piccioli e i nani che non le Visciole grosse. Ve n’¢ di una sorta chiamata da
alcuni Greche che le producono molto grosse e queste si somigliano molto alle Cerese
e vogliono terre e paesi simili a queste». In queste descrizioni si vedono chiaramente i
Visciolini, le Visciole e le Visciolone.

Il Gallo® & fra gli Italiani uno dei primi che abbia parlato delle Visciole. Egli suddi-
vide le Ciriegie in sei razze: Ciriegie, Calmi, Marene, Marinelle, Marasche e Visciole. Pa-
re che le sue Ciregie siano le Acquaidle e i Calmile Duracine, poiché dice che «e Cire-
gie vengono sul fin d’aprile, ovvero al principio di maggio e i Calmi subito dopo». Le
Marene sembrano le Visciole ordinarie, poiché le loda assai dicendo che sono «delicate
per partecipare col dolce e con I'acetoso garbo». Le Marinelle non possono essere che
una varietd di Visciola meno pregevole, forse la nostra Amarena comune, dicendo che
«benché siano pilt piccole delle Marene, sono perd buone crude ma pilt ancora sec-
che». Le Marasche poi devono essere una varieta di Amarena selvatica dicendo egli che
«non sono buone a mangiarsi crude perché troppo garbe». Finalmente descrive le Vi-
sciole e dice: «...parimenti non sono da tacere le Visciole, le quali sono comparse nuo-
vamente e, poiché partecipano col succo delle Ciriegie e Marene, sono molto delicate.
S’incalmano sopra le Ciriege ma meglio & ponerle sopra le Marinelle selvatiche o, piut-
tosto, sulle domestiche». Queste sono certamente una razza molto ingentilita di Viscio-
la, ma sono esse la Visciolona dei nostri tempi? E molto difficile stabilirlo.

Carlo Stefano*! ha descritto con molta esattezza le varietd di Ciliegio conosciute ai
suoi tempi dai Francesi, appoggiandosi specialmente all’autorita di Ruellio®2.

La prima delle sue varieta & la Marena, ossia il Visciolino, che chiama col nome di
Cerise, osservando perd che i Lionesi danno il nome di Cerisea cid che i Francesi chia-
mano Guignes e viceversa: una diversitd, questa, che I'incerta e incostante opinione del
volgo ha prodotto nella lingua. Dopo la Cerise passa al Chamaecerasus che descrive co-
me un Ciliegio selvatico che nasce nei boschi, a frutto piccolo, di poca polpa, bianca
dalla parte dell’'ombra e rosseggiante dal lato battuto dal sole, di gusto dolce ma insipi-
do. Non vi di nome francese, ma si vede che & quella che i pomologi di quella nazione
hanno poi chiamato Acquaidla. Passa poi alla Sessiana o Cessiana, che sembra il Grafio-
ne nero e che vuole chiamata Cessiana per corruzione di Coeciliana: dice che & nera e
di succo sanguigno come le more. Viene di seguito alle Merises che dice prodotte da
un albero pitt grande e pendenti da un piccidlo piti lungo, con gusto pilt acido e pitt

39 Barbatelle.

4 A. Gavrro, Le dieci giornate della vera agricoltura e de’ piaceri della villa, cit.
4 C. ESTIENNE, Agricoltura nuova et casa di villa lib. IT7, cit.

“2 . DE A RueL, De natura stirpium libri tres, cit.
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Cosi comincia egli pure con le Macedoniche di Plinio, che riguarda come una va-
rietd di Chamaeceraso, e le riporta alle Cerises chiamate, dice egli, in alcuni paesi di
Francia anche Griottes, alcune delle quali ingratissime al gusto per la loro acidita. Dal
che si vede che si conoscevano le Viscioline e le Visciole ma non ancora le Visciolone.
Indi parla delle Guignes e delle Guindoux, e le descrive come precodi, a frutto turbi-
nato, parte bianco e parte rosseggiante e a succo dolce e soave e fra queste mette le
Duraines che dice meno precoci, pit bianche e a polpa pitt dura e carnosa.

Parla poi delle Sessiane che descrive come piccole e silvestri e divide in due razze
(rosse e nere) e sono le Grafione selvatiche. Passa poi alle Ciriegie d’ltalia e copia il
Mattioli, cosi come ha copiato il Ruellio per quelle della Francia. Finisce col descrive-
re il Cerasus Padus di Teofrasto™.

Linneo® non ammise che due specie di Cerasus: il Prunus avium (Merisier) e il Pru-
nus Cerasus (Cerasier Duh.). Decandole®, ammette altre due specie, cioe il Cerasus Ju-
liana Dec. (Guignier) e il Cerasus Duracina Dec. (Bigarreautier). Delonchamps®, nel
suo Nuovo Dubamel, sostiene che queste non sono che varietd di Merisier prodotte dal-
la coltura, ossia, come le chiama: «specie giardiniere che i botanici non devono ammet-
tere nel numero delle specie naturali». Linneo, egli dice, ha fatto bene a non riconoscere
che due specie di Cerasus, ma ha commesso un errore prendendo il Prunus Cerasus co-
me il «tipo» di tutte le ciliegie coltivate e lasciando il Prunus Avium come un albero uni-
co della sua specie, senza varietd. Aggiunge che le varietd di Prunus Cerasus che Linneo
riporta sotto il nome di fuliana, Bigarella, Duracina, devono invece rapportarsi al Pru-
nus avium (Merisier) e che Linneo stesso ha successivamente corretto quest’errore, ri-
portando al Prunus avium le varietd Bigarella e Duracina, ma che avrebbe dovuto ripor-
tare ancora la varietd Juliana.

Duhamel*® ha diviso i Ciliegi in due classi. La prima contiene i Ciliegi a frutto
cordato (Merisiers, Guigners e Bigarreautiers) la seconda i Ciliegi a frutto rotondo
(Salvatiche, Tenerine e Duracine). Duhamel non da la figura del Merisier, ma lo descri-
ve in modo da farlo credere un Ciliegio comune a frutto piccolo e asciutto; egli alme-
no non rimarca il carattere che & invece segnalato dagli agronomi francesi di portare
ciod i frutt a grappoli, e dice solo che i suoi fiori escono due o tre per gemma. Dopo
il Merisier Dubamel descrive il Guignier (fig. 5) rapportandone tre varietd, due a frut-
to nero e una a frutto bianco. Il carattere che da ora a questa classe & quello di una
polpa tenera ed acquosa. Il Guignier di Duhamel risponde alle nostre Aequaidle e alla
Lustrina gentile (Biancara) che & il Guignier & fruit blanc, cosi chiamato con approssi-
mazione perché, in realdd, il frutto & colorato di un bellissimo rosso sopra un fondo
giallo-biancastro. B da osservare che Duhamel rappresenta due delle sue Guignes di
un nero-carico che non da ad alcuno dei suoi Bigarreaux (fig. 5). 1 Bigarreautiers for-
mano la terza specie dei Ciliegi cordati di Duhamel che elenca cinque varietd fra le

2 Prunus Padus L. = Prunus racemosa Lam., Prunus Padus L., Prunus racemosa Lam., Cerasus padus
D.C., Padus racemosa Schneid., Padus vulgaris Borkh. Ital: Pado.

% C. Linngo, Genera plantarum, cit.

34 P. DecANDOLE, Théorie élémentaire de la Botanique, cit.

55 LoiseLeUr-DEs LoNGcHAMPS, uno dei curatori del Nowveau Dubamel.

56 H.L. DunamMzL pu Monceau, Traité des arbres... («Ancien Duhamel»), cit.
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principio di acidulo. Fra queste vi & la Cerise ambrée che dipinge di colore giallo-puro

e descrive come tinta di un poco di rosso. La terza razza contiene i Ciliegi a polpa
rossiccia che distingue col nome di Griottiers. Il loro frutto & di un rosso carico, quasi
nero. Hanno la buccia meno tenera, la polpa piti soda, meno molle che nelle altre Vi-
sciole, pitt 0 meno colorita di rosso, acida in alcune varietd, dolce in altre, ma sempre
con una piccola punta d’amaro. Aggiunge che gettano in generale molti fiori e che ne
allegano pochi. Tutte queste non sono che delle Visciole, ossia ciliegie a frutto roton-
do e a sugo acido.

Fra di noi la Visciola offre pure tre varietd. La prima & la cosiddetta Amarena dei
Genovesi, che pare il «tipo» della Visciolz di cui ha tutte le forme, compreso il piccidlo
corto, ma non ha la polpa, la grossezza e il gusto: questa si pud chiamare, coi Fioren-
tini, Visciolina. La seconda & la Visciola propria che si distingue per la sua grossezza e
per il suo gusto avente appena tanto acido da darvi del rilievo: questa & il Visciolone
dei Fiorentini. La terza & una razza intermedia fra le due, dalle quali si distingue spe-
cialmente per il piccidlo che & lungo come nelle Duracine: questa si pub chiamare col
nome spemﬁco di Visciola.

E da rimarcare che 'Amarasca somiglia alla Visciola nella forma dcl frutto ma ne
differisce in quella dei rami che sono lunghi, sottili, penduli e con gemme rade e a fo-
glia piccole, mentre nelle Viscioline sono corti, irti, grossi, con gemme rapprossimate
e con foglie larghe e folte. Le Visciole, invece, somigliano ai Viscioloni nei rami e nelle
foglie e se ne distaccano nei frutti che generalmente sono meno appiattiti e rare volte
egualmente grossi e sempre con piccidlo lungo ma che, nella delicatezza e nel gusto,
poco o nulla differiscono da quello.

Queste varietd intermedie, che sono rare nel Genovesato, pil frequenti in Tosca-
na, frequentissime in Piemonte e in Francia, presentano un’infinitd di gradazioni che
appena le distinguono e che dai Francesi hanno avuto molti nomi diversi. In Toscana
si chiamano tutte Visciole. I Piemontesi le distinguono con quello di Griotte, dando al
Visciolino il nome di Amarena e al Visciolone quello di Visciola.

Io non annovererd fra le ciliegie la cosiddetta Ciliegia di Spagna dei Piemontesi,
che mi pare sia la stessa della Ciliegia Susina® dei Toscani. Questa pianta, che ha il
portamento di un ciliegio elevandosi assai e dilatando i suoi rami in forma di un glo-
bo appuntato, ha poi le foglie del Susino, i ramicelli come questo, lunghi e sottili, e i
frutti pendenti da un piccidlo piti lungo e pil sottile che nel Susino ma che esce da
una gemma laterale del ramicello isolato e non, come nei Ciliegi, a gruppi sulla testa
dei rametti. Il frutto poi, meno il piccidlo che si avvicina alla ciliegia, ha nel resto la
forma delle susine, essendo oblungo, con una sutura laterale che lo divide come in
due lobi appiattiti. Si dice che maturi nel tempo delle ciliegie e che preceda le susine.

Al vedere, quest’albero sembra un Albicocco nero avendone la fogliatura, ma & pilt
ramoso e piti pieno. Nessuno perd lo prenderd mai per un Ciliegio.

Lautore dell’articolo «Ciliegion del Nuovo corso completo di agricoltura®, dice che
due sono i caratteri che distinguono il Ciliegio (Merisier) e il Visciolo (Cerisier).

Il primo consiste nella fiorazione la quale, nel Ciliegio, ha luogo sul legno di due
anni e, nel Visciolo, sul legno di un anno. Il secondo consiste nelle ciocchette dei fio-

5 Prunus Cerasus hybrida.
66 Nouveau cours. .., cit.
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ri che sono sessili nel Ciliegio e leggermente peduncolate nel Visciolo. Aggiunge an-
cora che le foglie del Ciliegio sono vellutate al di sotto e quelle del Visciolo sono inte-
ramente lisce. Jo non ho potuto riconoscere queste differenze nei nostri Ciliegi né mi
ricordo di averle trovate in quelli di Francia.

In generale il luogo della fiorazione varia secondo le piante ma per lo pitt si svilup-
pa sulla messa dell’anno antecedente. Vi sono perd delle piante nelle quali la fiorazio-
ne non si spiega che in quella dell’'anno e ve ne sono di quelle nella quali essa si spie-
ga ancora nelle messe di due a tre anni anteriori. La Vite, per esempio, non spiega i
suoi fiori che nella messa dell’anno. Quindi la messa dell’anno antecedente non porta
che delle gemme a ramo® le quali si spiegano in una messa che si allunga prontamen-
te e che forma, allungandosi, delle gemme fornite di foglia, dalle quali escono dei ra-
micelli o dei fiori. Nell’Ulivo la messa dell’anno spiega raramente dei fiori o, quando
ne getta, essi sono soggetti ad abortire e cadere. La vera fioritura di questa pianta ha
luogo nella messa dell’'anno antecedente. Come perd questa pianta & soggetta a so-
spe.ndcrc la fruttificazione per uno o pil anni, quindi, quando ha avuto luogo questo
riposo, le gemme di uno, di due, di tre e qualche volta anche di quattro anni, spiega-
no dei fiori. Cid ha luogo anzi regolarmente nelle messe di due anni nelle quali la fio-
ritura suole essere abbondantissima.

Il Ciliegio non gode di questa prerogativa. Esso non spiega mai i suoi fiori nella
messa dell’anno, la quale spunta sempre dopo il fiore, né li spiega mai nella messa di
due anni che resta sempre legnosa e cieca, ossia priva di gemme. Come esso fruttifica
ogni anno, né riposa giammai, cosl, nel venire della primavera, tutte le gemme del-
I'anno anteriore si sviluppano o periscono. Le laterali spiegano ordinariamente dei
fiori e le terminali distendono la nuova messa la quale prepara le fruttificazione o la
ramificazione dell’anno successivo.

Avendo ben studiato la ciliegia Grafiona ho osservato che, nell’autunno, il getto
della primavera abbandona le foglie che lo circondano come a mazzetto e che porta-
no tutte alla loro ascella una gemma bruno-giallognola, ovata e puntuta. Questo get-
to, che posa sopra una specie di piccidlo pili piccolo del getto stesso, corto,. grosso e
formante come una pina, & guarnito, nei Grafioni, di otto a dieci gemme, nove delle
quali spuntano all’ascella delle foglie e la decima, senza foglie, finisce il cono e ne for-
ma la punta. Qualche volta ho contato solo cinque o sette gemme, ma qualche volta
anche undici (fig. 3B). Le gemme laterali si sviluppano nella primavera in tante cioc-
che di fiori che allegano poi un frutto rotondo. La decima si sviluppa in una nuova
messa che, nei rami laterali, non cresce pit di un decimetro e comincia per guarnirsi
di foglie e poi di gemme a fiore per I'anno venturo (fig. 3C).

Nelle punte dei rami la messa prende una conformazione diversa: invece di forma-
re un gruppetto di nuove gemme come negli altri, si distende in un ramicello allun-
gato e sottile che & guarnito lateralmente e a certi intervalli da un numero indetermi-
nato di gemme ascellari e che & finito da una gemma terminale un poco pili grossa
delle altre.

Tutti questi fenomeni si osservano pure nel cosiddetto Visciolone. Esso & guarnito,
come il Grafione, di una quantitd di ramicelli laterali corti e rigidi che portano la
messa a fiore formata da un gruppetto di otto-dieci gemme approssimate e formanti

67 In realtd i tralci di Vite sono provvisti di gemme a legno e di gemme miste dalle quali si sviluppano
i germogli uviferi.
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come un cono, e di uno, due o tre ramicelli terminali che finiscono il ramo e che si
distendono come nelle altre piante e che portano le gemme a ramo. La sua fiorazione
si spiega, come nei Ciliegi cordati, nelle gemme dell’anno antecedente, né mai si vede
un solo fiore nella messa di due anni, la quale resta priva di gemme. L Amarena, ossia
il Visciolino, presenta quasi gli stessi fenomeni. La sola circostanza che lo distingue &
che le sue messe sono lunghe, sottili e flessibili e che percid, invece di avere la forma
piramidale degli altri Ciliegi, ha una testa rotonda ed una corona di rami pendenti
che le danno un aspetto tutto proprio. Questa specie perd presenta dei fenomeni che
sembrano differire da quelli delle altre ma che in fondo sono i medesimi. Le sue mes-
se sono, come negli altri, di due sorta: le une a ramo, e queste sono sottili, lunghissi-
me e guarnite di gemme a intervalli molto distanziati 'uno dall’altro. Spiega pure
delle messe a frutto, e queste sono cortissime, piccolissime e portano appena due o
tre gemme. Nell’anno seguente tutte queste seconde gemme si sviluppano in fiori e,
siccome tutto il ramo dell’anno anteriore ne & guarnito per tutta la sua lunghezza che
¢ notevole, quindi essi danno a questa pianta, quando & in fruttificazione, un aspetto
molto gradevole. Questa fiorazione, perd, si osserva solo nella messa dell’anno antece-
dente. Quella di due anni & sempre nuda e senza gemme. Essa pud sembrare coperta
di frutti perché pud trovarsi guarnita da una successione di piccole messe dell’anno
anteriore, le quali possono essere state confuse e prese per semplici gemme, essendo
piccolissime e cortissime ma che, in sostanza, sono vere messe e percid non datano la
loro nascita che dall’anno antecedente come la messa terminale, sebbene siano im-
piantate sul legno di due anni.

La stessa cosa succede nei Grafioni e nei Viscioloni, ma in queste razze il ramo &
pill irto e le messe a frutto pit spiegate. Quindi non ha luogo la stessa illusione e la
fruttificazione compare nella sola messa dell’'anno antecedente.

Quanto al peduncolo o pedicello, che 'Autore francese ha osservato nella Visciola
(Cerise) e che di fatto si vede nelle nostre Amarene, esso non &, in sostanza, che la
messa dell’anno antecedente portante la gemma a fiore, la quale, per la sua piccolezza
e per la sua forma, ha I'apparenza di un pedicello. Difatto questi due caratteri, che
I'’Autore francese riguarda come distintivi delle due specie, non si trovano neppure
apparenti nella Visciola, nel Visciolone e in tutte le altre varietd intermedie conosciute
anche in molti luoghi d’Italia sotto il nome di Agriotte e che entrano tutte nella classe
delle Visciole (Cerisier). Tutte queste razze presentano assolutamente su questi punti i
medesimi modi di vegetazione delle ciliegie cordate dalle quali non si possono distin-
guere per alcun carattere ben pronunziato e ben deciso al di fuori del frutto.

Il coltivatore distingue bene tutte queste razze alla sola vista e ne precisa ancora le
differenze. Trova nell’ Amarena una testa rotonda, dei rami lunghi e sottili e un frutto
rotondo, coperto di una buccia di un rosso opaco, contenente una polpa bianco-ros-
siccia, molle ed acidula. Riconosce la Visciolona dai rami irti e raccolti, dalle messe
frequenti e riunite, che danno ai suoi rami un aspetto fosco e guarnito e una forma
ammassata, dalle foglie larghe e di un verde pili carico e dai frutti tondi, coperti di
una buccia di colore bruno-carico e contenenti una polpa molle e rossiccia, avente lo
stesso tessuto dell’4marena e contenenti lo stesso principio di acidith ma modificato
in maniera da divenire quasi insensibile nella sua massima maturita.

Distingue da queste due razze tutte quelle a forma cordata e le distingue dalla for-
ma piramidale dell’albero, dalla disposizione meno ravvicinata dei ramicelli a frutto,
dalla foglia meno larga e meno fosca e finalmente dal frutto sempre un poco allunga-
to e tendente alla forma di cuore, coperto da una buccia trasparente che si tinge di
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za bisogno, renderli pilt dispendiosi e mettere i lettori nella confusione e nell’imba-
razzo. Tali sono le varietd di Duhamel’®, descritte sotto nomi diversi ma tutte aventi
le medesime qualita. Tali quelle di Knoop”” e le infinite di Brookshaw’® e di Sickler”.
Tali, finalmente, le Cerises del Nuove Dubamel®® e tutte le Ghindoux.

I Toscani distinguono il Visciolo in Visciolone e in Visciolino e pare che il primo sia
la Visciola a picciolo corto e il secondo la Marasca. Nel Dizionario della Crusca® trovo
perd le parole Marasco, Amarasco e Amarino nel senso che sarebbero tutti sinonimi di
Visciolino®.

Il Dizionario di agricoltura del Ronconi® parla del Visciolo come di un Ciliegio il
cui frutto serve a dare colore al ratafid®. Egli non dice molto del Visciolino e del Vi-
sciolone e fa un articolo dell’ Amarasca e un altro dell’ Amarino®.

II Micheli, nel suo catalogo dei frutti che si mangiavano alla mensa del Granduca®®,
distingue le Amarasche dalle Biscioline, ma conviene che si somigliano moltissimo. Per-
cid bisogna credere che la Bisciolina non sia che un’ Amarasca appena un poco pilt dolce
e quella che i Francesi chiamano Griotta. I Fiorentini, come Micheli, usano la lettera B
al posto della V e dicono Bisciolo invece di Visciolo; ma nella Crusca, come nel diziona-
rio del Ronconi, non si trova che Visciolo, per cui io seguird questa ortografia.

Cinque sono le modificazioni principali che ricevono i Viscioli. Esse costituiscono
cinque varieta distinte che si legano e si confondono insieme mediante una quantita
di varietd secondarie che & impossibile ed inutile determinare. Quindi a queste cin-
que pud essere ridotta tutta la famiglia.

Il Visciolino® & il «tipo» della specie dei Viscioli. Esso si distingue dalle altre ciliegie
per il colore del frutto che & sempre rosso anche nella massima maturita e che & sem-

76 H.L. DunaMEL DU MoNCEAU, Traité des arbres... («Ancien Duhamel»), cit.

7 ].H. K~oor, Pomologie, cit.

¢ G. Brooxsuaw, Pomona Britannica, cit.

7 ].V. SickLER, Der teutcher Obsgiirtner, cit. ;

8 H.L. DusaMEL DU MONCEAU, Traité des arbres... («Nouveau Duhamel»), cit.

8 Dizionario degli Accademici della Crusca, Firenze, 1729-1738.

8 Annota Gallesio: «Amarasca, Marasca: sorte di ciriegia. Amarasco: sorta di Ciriegio e vino fatto di ci-

riegia amarasca; Amarino: sorta di Ciriegio e queste si chiamano Amarine ovvero Marasche; Amari-

ne: scordato dalla Cruscan.

1. Roncont, Dizionario dagricoltura o sia la coltivazione italiana, in cui si contiene la coltura e con-

servazione dei diversi prodotti riguardanti le terre seminative. .., Venezia, 1783.

Liquore ottenuto con succhi di frutta, alcool, zucchero ed essenze varie.

Annota Gallesio: «L' Amarasca secondo lui non serve che a fare del vino egualmente che I'Amarino

che pare, dalla sua descrizione, un Ciliegio selvatico, forse ancora della specie delle cordate. Nel-

Part. “Ciliegio”, poi, parla delle Visciole come di frutti gentili, sicome le San Giovanni, le San Piere,

le Imperiali, le Rose, le Moscadelle, dichiarando come ciliege a frutto duro le Marchiane, Napoline,

Brancoline, Duracine o Corniole».

8 P.A. MicueLy, Lista di tuste le frutte.. ., cit.

8 Cerasus pendula Liegel., Cerasus Caproniana acida Dum., Cerasus austera Bauh., Prunus acida Bork.,
Prunus Cerasus acida Koehne. Agriotta, Amarena (Genova), Amarasca (Piemonte), Marasca (Vene-
to); Visciolina (Toscana). Fr.: Griotte, Guindoux; ingl: Morello, ted. Weichsestrauch. Il Visciolino
fu descritto da Gallesio in un «articolo» della Pomona Italiana (dispensa n. 3) e raffigurato in una
tavola disegnata da Antonio Serantoni; i suoi fiori vennero descritti in un altro «articolo» (dispensa
n. 29) e disegnati da Domenico Del Pino nel 1831.
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Tutti i Ciliegi sono buoni per servire da soggetto al Visciolone che prende® con fa-
cilitd innestato a spacco al principio della primavera. Se le marze sono poste nell’alto
di un bel tronco diritto e vigoroso il Visciolone forma una testa piena, tondeggiante,
che ne fa un bell’albero. Esso cresce in forma di albero piuttosto che in arbusto. Inne-
stato ad una certa altezza sopra un bel soggetto vi spiega una testa tondeggiante e
frondosa che ne fa un bell’albero; innestato vicino a terra spiega immediatamente i
suoi rami che vi prendono la fisionomia di una pianta nana.

I suoi rami sono grossi, corti e diritt, raccolti e terminanti da una-due o tre messe
terminali che non crescono piti di due decimetri all’anno e che portano le gemme a ra-
mi. Inoltre sono guarniti di un gran numero di messe laterali sommamente approssima-
te che si stendono appena un centimetro all’anno e che sono formate da un gruppetto
di gemme disposte a cono e destinate alla fruttificazione e terminate da una gemma
centrale che & destinata alla messa novella. Questa disposizione delle messe & quella che
da al Visciolone quella forma fosca e frondosa che fa di ogni ramo come un mazzetto e
di tutta la pianta un gruppo denso di fronda che lo rende fosco e foglioso.

Le sue foglie sono meno grandi di quelle dei Ciliegi duracini ma cosi spesse e di un
verde cosl cupo che lo rendono fosco e frondoso. 1l suo fiore & grande e sboccia con
abbondanza in gruppetti di due a tre per gemma, cid che ne forma delle ciocche fol-
tissime e di un bellissimo aspetto. Esso perd allega difficilmente, sia per via di qualche
meteora, sia per mancanza di perfezione nelle sue parti: io non ne ho mai veduto alle-
gare pitt di uno per gemma. Il suo frutto pende da un piccidlo corto, grosso e consi-
stente e prende una forma rotonda e una grossezza eguale alle pitt belle ciliegie. La
buccia ¢ sottile, rossiccia nella mezza maturitd, rosso-nera quando il frutto & fatto. La
polpa & molle, piena di un sugo rossiccio che svolge, a mezza maturitd, un principio
di acidita che sparisce poco a poco e si cambia in un gusto grazioso proprio delle Vi-
sciole ed & combinato con un aroma delicatissimo.

I Genovesi, i Piemontesi e i Lombardi chiamano il Visciolone col nome di Visciola,
i Veneti con quello di Marascone. 1 Francesi lo nominano Gros Gobet o Cerise de
Montmorency. In Spagna vi riceve il nome di Ghinda dulce.

Il Visciolone & divenuto raro in molti paesi marittimi perché i suoi fiori allegano
difficilmente e il suo frutto & poco abbondante. Si trova in maggior quantiti nelle
vallate interne dell’Appennino, ove & pili fecondo, ed io ne ho mangiate delle eccel-
lenti nei monti liguri e a Borgotaro, nel Parmense, ma ne ho vedute anche in Pisa ove
vi & portato dal Pesciatino e dal Pistoiese. Esso & confuso in alcuni luoghi d’Ttalia con
molte buone varietd di Visciolo che ne hanno la forma e il colore ma che differiscono
per il piccidlo che hanno piti lungo, per il colore che & meno scuro e per il gusto che
conserva sempre una punta di acido.

La Visciolona & una ciliegia squisita per la delicatezza della sua polpa e per il suo
gusto. Essa ¢ la pil sana di tutte le ciliegie e la pili utile negli usi domestici. Dissecca-
ta al sole forma una composta gradevole che orna le tavole nell'inverno e che serve
per i malati. Messa in sciroppo procura una conserva preziosa che ha una fragranza e
un gusto tutto proprio. Finalmente essa fa il fondo delle composte in acquavite pren-
dendo in esse una consistenza graziosa senza avere il compatto delle Duracine.

La quinta varietd & il Visciolino a fioritura continua® che getta dei ramicelli fogliosi

8 Attecchisce.
%0 Prunus semperflorens D.C. = Cerasus semperflorens Ehrh., Ital.: Ciliegio progressifloro; Fr.: Cerisier de
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